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AVERTISSEMENT..

—

LORSQUE jat indiqué fa maniére de
faire du, pain de Pommes de terre, joffrois
aux Habitans des campagnes une forme de
plus pour rendre -I'aliment que ces ra-
cine$ conuennent, plus fubftantiel & plus
commeode , pour en prolonger la durée <
d’une recolte & l'autre, & les approprier
encore 4 la nourritiire ; foit qu’elles euffent
- été furprifes par la gelée- ou par la gers
~ mination; foit gu’elles péchaffent du coté
de la maturité. Avec ces intentions, je me
croyois 4 Pabri d’une cenfure ameére.
Quelque inappréciables que foient ces
avantages dans un temps de difette, jo
w'ai pas été furpris de voir M. Linguet
ridiculifer ma- p‘rap@ﬁtion .5 puifque le
meilleur des pains n'avoit putrouver grace
aupreés de lur, & qu ‘en général il s'étoit
déclare Venriemi des farineux fermentés;
mais. je ne pouyois imiaginer=qu'en pré
fentant une arme redoutable: contre lg
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iv AVERTISSEMENT.
monopole, & le moyen le plus affuré d’é-
carter la famine de nos foyers; je dufle
&tre taxé par ce célebre Ecrivain de'crime,
de léfe-humanité. .

" Cependant, fi les détails qui précédent
ceux de la'manipulation du pain de Pom-
mes de terre, n’ont pas-fuffi pour me dif-
culper d’une femblable accufation; fi les
Annales politiques ont pu donner des im-
preffions défavorables & Pégard du motif
de mon travail & de fes effets; on pourra
confulter la Lettre de M. Tiflot, adreffée
a M. Hirzel, Confeiller d’Etat de Zurich.
L’Auteur y prouve que tous les maux que
M. Linguet accumule fur Pexiftence du
bl¢, ne font dus abfolument qu’a la na-
‘ture des terrains, 4 leur mauvaife prépa-
ration, i la mamére peu économique de
les enfemencer, & 4 I'inégale diftribution
tant des-récoltes:, que de I'étendue des
champs exploités par le méme agrieulteur ;
il démontre’ que les reproches faits au
pain n’ont aucun fondement; qu’il n’y
pas d’aliment plus {alubre, plus digeftible ;
qu'enfin le blé¢ & le pain ne font perni-
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cieux ni du c8té de la politique, ni du
c6té moral & phyfique.

En effet, les lonanges données de toutes -
. parts au pain, le font tegarder comme
nn bienfait accordé 4 la fociété. Le gotit
~ pour cet aliment eft celui que nous per-
dons le dernier, & fon retour eft le figne
le moins équlvoque de la convalefcence; il
convient 3 tout dge & 4 toutes fortes de
tempéramens, il corrige les autres nourritu-
res, &influe fur nos bonnes ounos mauvai-
fes digeﬂions; il accompagne les mets de-
puis le commencement jufqu’a la fin du re-
" pas ou frugal du pauvre , ou fomptueux
du riche; enfin), il eft tellement propre
4 notre conflitution, qu’a peine nous ref-
pirons , nous montrons déja pour luf
une forte de prédxle&lon & qu'enfuite;
dans le cours de la vie, nous ne nous en
laflons jamais. : ‘
Ce font ces excellentes quahtés recon-'
nues depuis tant de fiécles ; & avouées par.
tous ceux auxquels le pain fert de nourri-
ture fondamentale, qui m’avoient engagé.
4 en développer tous les avantages dans
a i
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un Mémoire deftiné d’abord & concouris
pour le prix dune;de nos- Académies ,
dont le fujet étoit dmdlquer Jaliment le
plus analogue & lefpéce humaine, Je ne

- doute plus maintenant que cet aliment
- plexifle parml les farineux, & que la pa-
~ mification né foit précifément lé fecours

que la nature demandoit 4 I'art pour per-

- fettionner & accomplir fon ouvrage, de-

puis , fur-tout , que M, Tiflot a ajouté
fes lumiéres 4 mon idée, L’opinion d’un
Savant qui a donn¢ une multitude de preu-
ves de fon ‘attachement pour la conferva-
tion, la fant¢ & le bonheur des Peuples,
doit éere du -plus grand polds.

- Combien fe font trompés ceux qui ont

¢ru que Je grain, pour arriver § I'ctat de .
- pais, avoit ¢te dénaturé dans fes proprié.

tés alimentaires ! Les changemens fucceflifs

quil a éprouves depuis fon etat naturel , -

jufqu’ & fa fermentation & fa cuiffon, fom;
autant’de. pas faits vers la perfe&xon &
vil ¢roit poﬁible que-le luxe et influé
fur cet objet, on: pourroit ‘dire que pour
k premire fois homme 8 la plante n'ont




KVERTI'SS‘EMENT vij
ien perdu aux foins de cet ennemi de
Taifance: Il eft méme dém,qntré incontef-
‘tablement que la farine qui a acquis fous
la forme panaire, du volume & du poids,
a augmenté auffi d’un tiers, au moins, du
coté de leffet nutritif; ce.qui doit fervir
A compenfer les foins que demande le pain.
L’art de le préparer eut des commence-~
mens fort-groffiers , ‘ainfi que - toutes les
inventions humames jetons un coup d’eil
" fur ces nuances.

L opxmon laplus genéralement adoptée R
c’eft qi’on commenga 4 manger les grains
entiers & cruds, A l'inflar des autres vé-
gétaux : on les ramolht enfuite dans I'eau
par la cuiffon, & on'en fit ufage’ comnme
nous faifons du riz; mais leur vifcofité &
leur fadeur-dans - cet état., engagérent. 2
les foumettre A une torréfaGion préala-
ble,, iqui-les rendit plus-Tegersi&: plus; far
pides. C’étoit déja quelque.chofe: le broie-
ment des dents, le melange de la falive,
n’en -furent. pas moins: aéceflaixes.. On -
. a penféaux pilons & aux:meules. Les grains

.perdirent alors 'écorce dont ils-font: se~
aiv
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- vétus; plus purs & plus divifés, ils fervia

rent 4 former les gruaux, les bouillies, les-

pétes, les galettes, toutes formes qui fou-
lagétent les inftrumens de la maftication.
Mais Vindufirie fe perfe&ionnant 2 mefure
- que la frugalit¢ des premlers peuples dif-
parodfont on entreprit. quelques recher-
ches pour améliorer ces diverfes prépa-
rations du blé , qui, quoique déformé,
combipé avec I'eaw, & cuit, n’offroit pas
encore un aliment ni affez commode, ni
aflez durable, ni affez ragofitant pour rem-
plir toutes ces vues. Peut-étre un morceau
de- pite oubli¢, ou égaré, qu'une bonne
ménagére n'aura pas voulu perdre, ayant
~ préfenté, aprés la cuiffon , une galette plus
- {apide & plus légtre que la bouillie, a con-
duit naturellement 4 I'idée du levain.
- ‘Que nous foyions redevables de la dé-
~couverte .importanite du levain au ha-
fard ,-ou que nous y ayions été amenés in»
fenfiblement. par le raifonnement & I'ob-
fcwatlon .peu importe C’eft toujours i
I€poque de cette decouverte quil faut
faire rewmonter Fancienneté du pain : jut
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«ques-14 les grains .ne fourniffoient qu’un
compofé grofier , {fans apparence & fans
gott. Les Egyptiens frappes des bonnes
quahtés du pain, femblent étre les pre-
miers qui érigérent {2 fabrication en art;
il fut cultivé avec fuccés dans la Gréce, |,
& perfeQionné par les Romains qui aban-
donnérent Pufage de manger les farineux
fous la forme de bouillie , dont ils étoient
amateurs paflionnés, pour ne fe plus nourrir
que de pain. La réputation de cet aliment
fe répandit, & eft devenu le godt domi-
nant, non-feulement de PEurope enti¢re,
mais de beaticoup de contrées des autres
parties du monde : on lui rend hommage
dans tous les. pays ou les grains qui en
tiennent lieu ne fauroient prendre fa forme,
foit en le fervant fur les tables comme un .
~mets délicat & de fenfualite ; foit-en rap-
prochant cés grains de la nature de notre

aliment. Enfin, le pain, ajnfi que le blé,
{ont conniis de tous les Peuplas mduﬁneux
& cultivateurs. |
Voild néanmoins que dans le dix- huh
uémc fitcle, un feul homme emploie fon
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génie, fon favoir-& fon éloquence, pour
effayer de nous perfuader que le blé, dont
les premiers cultivateurs ont été déifiés,,
. ¢t un préfent fair par la nature-dans fa
~ colére ;. & que le pain, regardé par les
." Romains comme une de leur plus belle
‘conquéte, dont les. fuccés fe foutiennent
conftamment depuis une longue fuite d’an-
nées , ne doit plus étre confidéré que
comme un poifon , une drogue meurtriére,
auquel il faudra préférer ces galettes pla-
tes, vifqueufes, lourdes & infipides, oy
bien cette - colle fangante , indigefte &
défagréable. Le pain, un poﬂ'on lent! Cette
idée, 4 laquelle on"a de la peine i fe fa-
m;har;fer rappelle le bon mot de I'ingé-
nieux Fontenelle , 4 qui on difoit que le
café étoit aufli un poifon lent : Oui, bien
lent, répliqua t-il, car il'y a plus de
quatre-vingts ans.que j'en bois; il ne m’a
pas encore tue. -

En exagérant les travaux, les génes &
la dépendance auxquels la .culture du blé
& la fabrication du pain nous aﬁu;ettlffent,_

M. Lingyet félicite les Peuplesde fe noursit




AVERTISSEMENT. 3
~ ile préférence. d'une bouillie mangeable
fans apprét; comme fi cette préparation
fen exigeoit pas autant, pour le moins,
que le pain, fans en réunir les avantages,
Empruntons le pincean délicat de M. Lin-
guet pour les peindre. Quand le gtain,
- defliné i faire de labouillie , eft rentré dans
Ja grange, il faut le foumettre au fleau, &,
' par des efforts violens, I'arracher de Pafile
ol la nature I'a renfermé ; employer le van
& le crible pour le nettoyer, le porter au
moulin , fe fervir du fecret fatal de le mou-
- dre, de-le fafler, de le blutér. Enfin, la
farine eft faite : vous croyez qu’il ne s’agit
. plus que. de s’en noutrir; elle eft bien loin
encore d’offrir un aliment: il fautla délayer
dans une marmite avec de l'eau; y ajouter
des aflaifonnemens; la placer fur le feu,
& remuer fans difcontinuer pendant une
heure : la- plus légére inattention la gru- -
melle ; trop de flamme lui communique
un gotit de fumée ; la chaleur trop vive du
charbonlabriile,, & lui donne une épaiffeur
indigeftes Je fuppofe - que ces accidens
{oignt prévus & évités ,la bouillie paroit fur
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* la table : ce meft pas une fubftance dorée &
fa. fuperficie, ceilletée, blanche & flexible
dans{on intérieur, qui affe@e agréablement
tous les organes; c’eft une maffe gluante,
~ recouverte d’'une pellicule ténace, d’un
blanc terne, & exhalant 'odeur de la colle,
qu’il ne faut pas différer d’avaler; refroidie,
elleeft trop epaxﬂ'e elles axgnt d’un repas a
Pautre, & ne tarde pas méme & pourrir.
Telle eﬂ la nourriture préférée parI’Auteur
au pain, A cet aliment qu'un feul ouvrier
peut préparer en deux heures pour les be-
foins journaliers de quatre cents perfonnes ;
qu’il eftpoffible de porter par-tout & de con-
fondre avec tout;, fans courirles rifques d’en
~ étrejamaisincommodé. Ondemande férieu~
fement quel éft I'aliment auffi commode
qu’on puiffe fabriquer avec autant de facili~:
té, & qui foit mains cotiteux que le pain?
Maintenant, §il s’agiffoit de comparer.
les travaux qu’'exige la culture du riz lui~
méme , cette plante prefque aquatique ,.
avec ceux du blé, on verra que lair &
Phumidité fangeufe , au ‘milieu- defquels -
il germe, croft & murit, ne refpe@e pas.
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AVERTISSEMENT. xii
davantage fon organifation ¢ il faut difpo-
fer égalemerit la terre par les labours &
recevoir le riz; 4 peine eft-il dépofé dans
la cavite: qui doit lui fervir de berceau ,
quil eft déja menacé: par les animanx ;
échappe-t-il 41a rapine,, les aceidens & les
maladies Pafficgent de toutes ‘parts; une,
furabondance de fuc nourricier le rouille ;
une pouflitre contagieufe le nielle; un:
coup-de vent fait ployerla tige; les pluies’
accompagnées d’orages pendant la florai-
fon, délayent & entrainent les pouflitres
fécondantes ; la gréle hache le pannicule ,
les plantes parafites 'énervent; enfin, pour
abréger, Pattente du cultivateur de rizn’eft~
elle pas aufli fouvent trompée que celle du
laboureur , mdependamment des dangers
reels auxquels le premier eﬁ expofe? Mais’
revenons au pain. :

- 8i M. Linguet eut bien voulu entrer dans
une boulangerie, pour voir & examiner le
levain, il ne lui auroit pas donné les ¢ Cpl—.
thetes les plus extraordinaires; il nauroit
certainement pas dit' que c’eft une maziére

" infede; que le pain g/l une drogue dont la.
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corruption eft Te premier élément que -nouss
. fommes oélige.c d’altérer par unpoifon pourla
rendre moins mal- _/Zune, & en confultant quel-
ques chimiftes, il n’auroit pas confondu
le premier degre de la fermentation {piric
tueufe, avec le dermer qui eft la putréfacs
tion; car on e doit pas préfumer que {on
ammof‘ t¢ contre les farineux fermentés,
s'¢tende jufques fur nos liqueurs vineufes ;
_ qui font précifément dans le ‘méme état
que le levain, & qu’aprés avoir engagé fes
femblables 4 renoncer au pain, il leur con«
fgllle enfuite de boire de préférence le
- molt , le jus de pomme, la décoQion
d'orge..I1 feroit injufte de prétet une pas
‘zeille idée & ua homme ayfli éclairé.

. Tous les Médecins feront aufli obferves . -

é M. Linguet, que fans doute il avoulu par«
lerdes effets dangereux de Jabouillie , & non
du pain, lor{fqu’il 3 dit que de toutes les ma-
tidres que Ueflomuc de I'homme peut digéren
Jans fedérruire tout d'iun coup yiln’y en a peuts
étre point ‘qui_foir plus: nuifible , d'une dis
geftion plus laborieufe & plus accablante'; elle
Jfait un fang épais qui circile avec peine , qui.
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Je corrompt aifément. Ce forit ces inconve-
niens que labouillie occafionne réellement,
qui ont .donné lieu a tant de recherches
pour en prévenir les fuites; mais , aprés -
bien des effais infru&ueux, on a fini paren
profcrire I'ifage, auk enfans fur-tout, en
le remplagant par le pain fous la forme de
panade , qui réuffit merveilleufement bien,
. au premier 4ge & 4 la-décrépitude,

Les excés pour ou contre, ne devroient
jamais. fervir,. dans aucun cas, pour. pro=
noncer fur.les propriétés d'une fubftance;
quelconque. Ileft étonnant que M. Linguet
sen appuie pour inculper la falubrité du
pain prisimmodérément, en citant, comme
tant dlautres, cet aphorifme ‘fi connu,
fans rapporter un exemple, une obferva-
tion, un fait qui atteftent que fil'indigéftion
du pain eft arrivee, elle ait produit des
effets auffi funefles ; perfonne n’a méme in- .
diqué IAuteur dod cette fentence a été
tirée. M. Malouin , .qui a fait beaucoup de.

_recherches A ce fujet , convient. méme
quelle ne, fe rencontre dans aucun ou-
viage .grec, latin & frangois. Cet Acadé-

] .
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. micien préten,d quecelui quiy adonné lieu,
Ceft Avicennes, qui en parlant des pré-
cautions que tout aliment exige pour en
faire ufage fans danger , rapporte quelque
chofe & peu prés femblable. Suivant toute
. apparence, la confe&ion du pain du temps
ol vivoit ce Médecin Arabe, n’4toit pas
au point de perfe@ion qu elle aatteintde
nos jours. D’ailleurs, le pain, au fortir .
du four, a encore ‘quelques-uns des ca-
ra@eres de-la bouiilié ; il. eft collant &
vifqueux; mangé chaud, il gonfle & fe .di-
gtre moins aifément que quelque temps
aprés la cuiffon.

Mais M. Linguet n’a certainement pas
été. égaré. fur la foi d’autrui, lorfqu’il a
avancé que la multitude d’wutres alimens
dont les gens aifés fe gorgent pazmi nous ,
eft une efpéce de contrespoifon qui affoiblit
bes effets pemzczcux du pain. Aucun ouvrage
de Médecine n’a pu linduire en erreur
dans cette occafion: tous difent & prouvent
le contraire. L’acide doux que les farineux
portent dans nos humeurs, empéche leur
dxfpoﬁuonalapu;réfaéhon Huxtam & tant

dautres
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tautres Médecins de la méme réputation -
affurent que c’eft au pain que nous avons

* Pobligation, fi I'ufage de la viande n’occa«

fionne pas de défordres dans I’économie
animale. - )

Enfin , comment eftil permis de croire
que M. nguet ne met pas de fanatifme
dans fon fyftéme , & qu’il n’a pas pns
4 tiche de rendre le blé le plus mépri-
fable des végétaux , lorfqu'il I'a qualifié de

malheureufe petite prodution feptentrionale ,

"qui femble dppe[tr la ﬁzim au lieu de la

c/zaﬂ'er, v oo done Uépt contient plu.r de
malheurs peut - étre. encore que de grains ?
En Europe méme, ajoute PAuteur des
Annales; dans une note, la récolte du foin
& la vendange font f gnalées par.des réjouifs
Jances ; la moiffon'ne Ueft que par une morns
& trifle pefanteur dans les deux autres l¢
‘manouvtier fent qu’il amaffé des richeffes;

. & dans celle-ci , qu’il fal»rtque des fers.

Quelques réflexions fuffiront pour faire
appercevoir que ces différens états dé-
-pendent- de la nature-des ob]ets qu on
recuejlle , & non de lidée .qu'on s'en
forme. b
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La trifteffe du manouvrier n’eft qu'ap~
parente ; elle vient fouvent de la chaleur
durant laquelle il fait la moiffon , du
refpe@ qu'il porte 4 fa nourriture princi-
pale, de fon attention a ne rien perdre,
{oit en fciant & en faifant la gerbe , foit en
la mettant dans la voiture, car il fait que
Je meilleur grain eft ecelui qui tombe fans ef-
fort. Le faucheur eft plus diftrait; il court
.d’une extrémite 4 Pautre du pré, foule aux
_pxedslherbe coupée , la retourne , lajette
fans precaution dans la voiture,, faute def-
fus pour Pentafler , & n'a pas les mémes
‘craintes. Le vendangeur moins aifé, a l'air
:plus gai, la faifon de fon travail eft moins
chaude , il n’a rien A redouter de la pluie
-& du brouillard : fi le raifin qu’il rapporte
au prefloir, s'écrafe en chemin par les
-fecoufles de la hotte, C’eft autant de fait
pour la cuve. Ainfi, quand lutile eft 2
- Pabri , on voit le moiffonneur fe.liyrer
-également & Pagréable, annoncer par des
bouquets , par des.danfes , par-des chants,
fon alégrefle , & les-préfens de Bacchus
.arrofer les dons de Cérés. Mais je n'ai

B IR ———————"
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pas envie de difcuter ici les affertions que
M. Linguet a répandues dans fa diatribe
fur le blé & le pain; toutes les fois qu'on
fuppofe de bonnes inténtions 4 un Ecri-
vain' de lordre de celui que je cite, on |
doit l'avertir, & non le'critiquer.

Les prés & les vignes que M. Linguet
~voudroit qu’on fubflitudt aux'champs de
ble & de feigle , ne conviennent pas
a4 tous les terrains; 4 toutes les ex-
pofitions , & tous les climats; leurs ré-
“coltes font en outre expofées 4 plus d’ac-
cidens queles grains; & , comme l'obferve
tres-bien M.. Tiffot , en fuppofant que
le riz mérite les éloges que I'Auteur des
Annales lui prodigue, il eft trés-effentiel
d’en interdire la culture dans le Royaume,
pulfqu ‘il n’exifte pas de genre de produc-
. tions plus préjudiciable la fanté & 4 1a po-~
pulation, Un particulier avoit établi dans
le Bugey dés riziéres; elles occafionnérent
tant de mortalités , qu’il fut obligé de
sg'¢vader. pour fe fouftraire & la vengeance
- publique. On_ne fauroit donc trop applau~
~dir 3 la fagefle éclairée du Confeil fou-

| bij
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verain du Bouﬂillon, qui 3 défendu cette -
culture.

‘Tout le monde convient que le riz eft
digne de notre admiration & de notre
reconnoiffance, & caufe de la facilité qu'it
a de fe conferver fans frais, de {fupporter
les plus longs trajets , & dexiger peu
‘d’apprét: mais il s’en faut que I'expérience
‘& Panalyfe Padmettent comme le plus
fubftantiel dgs grains. Décompofé , il ne
fournit pas autant de produits huileux &
* falins que le blé. L'amidon ne s’y trouve
pas plus abondant. Il ne posséde point
de mati¢re glutineufe, & ne donne pas
autant d’efprit ardent dans Ja chaudiére
du Bouilleur ; circonftances qui font la
prenve la plus complette que le riz, fous
le m¢me poids & le méme volume, ne

- yenferme pas autant de matiére nutritive
que le blé, Il paroit méme que fi les
Peuples.chez lefquels le riz tient lieu de
pain, ne le rapprochoient pas de. la. na»
ture de cet aliment, en le faifant feule~
ment crever, ce grain fi intéreffant ne-
Procureroit que les effets d’upe bouillig
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qui raflafie beaucoup & nourrit peu; deux

: cﬁ'ets qu’il faut bien dxﬁmguer

Malgré la certitude ou je fuis que- le
blé eft le plus: ptecieux des grains, & le

~ pain qui en réfulte le meilleur de nos

A

alimens, je ne me fuis jamais aveuglé au
point de pretendre que ce foit la feule
pourriture convenable 4 ’homme , & qu’il
périroit fi une fois il en ¢toit privé. Vi
indiqué les grains qu’il falloit manger fous
Ja forme de bouillie : tel eft par exemple
le farrafin , que-M. Linguet-préfére encore,
au froment,.quoique ce foit, aprés le millet,
le moins riche en farine. Le projet de
M. de Sully aveit été d’en profcrire la
culture ; il Pelit exécuté, fi de fon temps
Ja pomme de terre, qui vjent trés-bien dans
Jes terres 4 blé noir, avoit été.connue
dans le royaume, Mais je ne plains ni ne
felicite les Peiples qui ‘peuvent on ne
peuvent pas fe nourrir de pain ; je déplore
feulement les pays dont les Habitans fone

‘forcés de chercher Jeur fubfiftance jonrnaw

litre dans une racine comme le magnoc;
ou laliment eft placé 4 c6té d'yn po;fou
qul et pas chimérique, - . -

L - .- m L
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Je fuis donc bien éloxgné de propofer
aux Habitans des pays qui vivent de riz,
de millet, de chitaigne, &c. d’en pré-
parer du pain; & a ceux qui ont beaucoup

- de pammes de terre, de renoncer dmanger,

- ces racines en nature. Qu’il me foit per- -

mis de rappeler le langage que jai tou~
jours tenu aux Cultivateurs: Dix degrés
-de chaud & de froid ont fuffi fouvent pour
- anéantir votre provifion de Uhiver en
pommes de terre. Quand cet accident arrive,
au lieu de vous abandonner 4 la douleur &
au défefpoir , ou bien de courir les rifques
de vous alimenter d'une fubflance nuifible
& de mauvais goit , retirey de vos racines
 altérées la farine qu’elles renfermcnt 3 elle
eft auffi faine & auﬁ nourriffante qu’avant la
gelée & la germination. L'ufage des pommes
de terre n’exclut pas celui d'un pain quel
conque , foit d’avoine, d’orge ou de far-
rafin: ce pain eft toujours coliteux & man-
vais. Affociez- y'la pulpe de pommes de
serre pour un tiers ou pour un quart , vous
" yous procurerey aifément une nourriture plus
abondante , plu; agréable & plus économi»
que. Enfin , n’aveg-vous que des pommes de
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teire, confacrez-en une partie & la panifics-
tion ; & Uautre , faites-la. cuire dans leau &
fous la cendre, ce fera le moyen de trouver
dans le méme végétal la bonne chére , du
‘pain , & peut-étre un jour la boiffon. Je n'ai
jamais vari¢ dans mon opinion 4 ce fujet.
M. Linguet pourroit s’en affurer en pre-
nant la peine de parcourir mes Mémoires
fur les alimens; nulle part il ne verra
Iemploi de mon temps & de mes foibles
connoiflances fe diriger vers les recher-
ches de raffinemens : le luxe de nos tables
n’a rien gagné i mes expériences, & je
ne crois pas quon y apprenne a perfec-
tionner les bifcuits , les gitcaux & les
crémes. La nourriture principale du Peu-
ple eft ma follicitude ; mon veeu, c’eft d’en
améliorer la qualité & d’en diminuer le
prix. L
Je ne pais, avant de finit , me difpenfer
deraflarer cenx qui, s’étant laiffé fubjuguer
par lautorité de M. Linguet, pourroient .
«craindre que la panification. de la pomme
de terre n’entrainit les mémes abus qire
Je commerce des grains mal gouverné:

¢
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le.valume de ces racines, leur molleffe 4.
la trés-grande quantit¢ d’eau qui -en

‘conftitue un des principes, empécheront

toujours quen en fafle de grands maga«
fins. Les différentes viciffitudes de chaud
& de froid les déteriorant en peu de
temps , il ne fera pas poffible de les
tranfporter au loin; il faudra donc les
confommer fur les lieux comme les me-
nus grains. Ainfi, pour nous fervir des
expreflions de M. Tiflot; la panification -
de la pomme de terre eft ]Ezn.e d’anger, elle
ne rendra 'poznt ces raczne.c inutiles 3 ells
nenfantera ni magafin , n monopale n
famme. ees SI, a’ans la grande aéandance des

pommes de terre’, le Labouréur-en prenoit

. du dégoilt 3 fi fes dome/lzques j& plazgnaterzt

qu'il ne leur donne- rien autre, il pourroit
quelquefois ﬁure du pain, pour avoir cette
diverfité qui plau a tous les ordres. Quelle _
antorité plus refpeGable pourrois-je cxter
en faveur de ma propoﬁtlon ?.

- Je ne me permettrai plus qu'une feule
obfervanon. Tout en formant des veeux
‘pour que jamais mon travail-ne devint un

befom,

~
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befoin, puifque alors je fuppofois difette
de grains ou un malheur inopiné , je ne
m’étois pas flatté, en le publiant, d’ac«
créditer ces racines au point d’étendre
leur culture en usie année, plus que n’as
voient fait une foule d'avis patriotiques.
depuis vingt ans. On I'a adopté dans des
cantonts d’ot les préjugés fembloient
Pavoir banni pour teujours, enforte que
le prix de cette denrire qui 2 baiffé de~
moitié an moins , a procuré au’ Peuple
pendant I'hiver, la faculté de fe nourrir
abondamment & & peu de frais. ;!

Puiffe Ip travail que je fonmets anjour=
‘d’hui au jugement du Public , procurer le
méme avantage , & réveiller fur le compte
du Chétaignier les Habitans des cantons
ol cet arbre peut offrir les plus grandes
reflources. N'ayant aucun fyftéme & éta- -
blir ou 4 défendre, je dis qu'il eft inutile
de chercher 4 dénaturer la Chitaigne pour
en faire du pain, .avec la méme franchife &
la méme modération que j'en ai mis lorf-
qu'il a été queftion d’établir le contraire
4 P'égard de la pomme de terre: ma pré-

c
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tention unique eft d'étre utile; & fi quels
qu’un plus inftruit que moi fur les objets
que f'ai traités, eft conduit 4 de nouvelles

' recherches, je defire qu c;lles foient plus
heuremfes.
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LES fubftances farineufes forment la bafe de’
la nourriture des différens peuples de la terre;
mais elles n’appartiennent pas toujours 3 des
plantes fréles & délicates, vouées a la mort,
dés qu’elles ont porté des graines 3 maturité,
Les arbres, les plus grands végétaux que la.na-
ture ait produits, & dont la durée de la vie
eft beaucoup plus confidérable , fourniffent aiiffi
un aliment & peu prés analogue , également faint
& abondant, Tels font le Palmier-Sagoutier, lg
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S e -Coton-Fromager,l arbre 4 Pin, enfin le Chitai-
. gniér, fur lequel croit le fruit, ou ‘plutdt I fe-
" mence objet du travail que nous publions;
‘M. d’Aine, Intendant de Limoges , defirant
procurer aux habitans de fa Généralité » une
. refource- capable de fuppléer aux difettes de
~* grains malheureufement trés - fréquentes - dans
. égette Province , il a penfé Yue la Chatangne s té=
dyite fous la forme panaire, pourroxt rempln-
fes yues patriotiques , d’autant mieux qu’il avoit
appris que c’étoit ainfi que les habitans de
Plfle de Corfe fe nourriffoient de ce fruit, .
Dans la vue de s’affurer plus pofitivement
du fait, M. d’Aine prit le parti d’écrire 3 M,
- de Boucheporn, Intendant de I’Hle de Corfe ,
pour le prier de lui envoyer le procédé par le-
quel on parvenoit 3 la fabrication du pain de
pure Chitaigne ; auffitdt qu’il 'eut requ , il s'em~ .
prefla de le faire imprimer & répandre dans les
Provinces foumifes i fon adminiftration,, en man-
dant 3 M. leDireteur général, qu'il feroit i fou-
haiter que j’entrepriffe une fuite d’expériences 3
Yeffet de perfe&ionner »$ ’il éeoit poﬂible, la ma-
mpulanon des Corfes,
Chargé de ce travail par M. de Montaran »
“Intendant du Commerce, je me fais un devoir d’en
- préfenter le réfultat; trop flatté fi, en -donnant
de Pextenfion & mes recherches, je puis feconder
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- plus complétement les intentions du Gouvernes
ment, & démontrer en méme temps les diffé
rentes reflources que’ la Chitaigne & fon arbre;
font en état de procurer au Royaume. -

On fait fuffifamment de quel fecours Ia Chi‘
faigne eft en tout temps dans plufieurs de nos

provinces méridionales , & combien leurs habis -

tans fondent d’efpérance fur ce fruit pour leur
fubfiftance journaliére : la grande confommation
qui s’en fait, a donné lieu A Perreur affer géné-
zale A Paris, que les Limoufins en préparent du
pain, & que c’eft leur principal comettible.

Quoique cette affertion de toute fauffeté foie

* contredite dans le Mémoire concernant la Géné-
ralité de Limoges , envoyé & Louis XIV par M.
de Bernage, & que I'on trouve inféré dans le
Recueil de Boulainviliers; quoique depuis long-
* temps j'aie avancé dans mon Analyfe des Blés,
que méme dans les années malheureufes, les Lis
¢ moufins n’avoient pas fongé A faire du pain de
Chitraignes; plufieurs Auteurs d’ouvrages fort mo-
dernes, dont la manie eft de copier pour pu-
blier des livres, & non pour inftruire, n’ont pas
moins continué de le donner pour certain. Non~
feulement les Limoufins n’ont jamais fait du pain

de Chitaignes, mais on trouve encore dans tout-

le pays, & méme chezles habitans les plus verfés

.- duns. Pagriculture, - la- prewve de I'opinion o% -

A
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. Ton eft 4 Pégard de Vi poﬂiblhté d’en venir 3
bout.

Toutes ces cnrconﬁances bxen connues, & ap- .
profondxes par M. d’Aine, n’empéchérent pas ce
Magiftrat éclairé d’efpérer qu’il obtiendroit de
mes eflais un réfultat, fatisfaifant & avantageux .
pour {2 Généralité, & que, puifquon étoit par- .
yenu & convertir en un véritable pain la Pomme
de terre qui, en fa qualité de racine aqueife,
"fembloit étre éloignée de la panification, la Chi-
taigne,, comme femence séche & plus farineufe,
pourroit étre .infiniment plus fufceptible de ce
changement. Pavoue que je me complaifois tant.
dans cette idée, qu'il a fallu du temps & beau-
coup d’expériences pour me détromper moi-
méme. Heureufes les Provinces adminiftrées par
des hommes qui en ont étudié les reflources,
& qui s'occupent des moyens de les faire tour
ner au profit de leurs habitans ! )

Examiner la forme extérieure de la Chitaignes
pénétrer dans fa texture organique fans opérer
de dérangement fenfible ; rompre fon agrégation,
ala faveur du moyen le plus fimple ; foumettre.
les différens principes qui le conflituent 3 quel-
ques expériences propres 3 en déterminer la na-
ture; les réunir enfuite par.la voie séche & par
la voie humide, pour connoitre quels font les
changemens que le feu & la fermentatxon prea

%
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Quifent fur la mafle générale : tel a été le prc-

mier objet de recherches auquel j’ai ctu nécefs

faire de me livrer, dans lefpon- d’approfondxr

davantage la nature & les propnetes de la Chi-

taigne.

Comme il n’étoit guéres poffible de faire au=

cunes tentatives de boutangerie avec la Chitaigné

- fansla redui\.auparavant en farine, & que cette
préparation exxgeon une deﬂicatlon. & une divi- ’
fion préalables, je rapporte la méthode ufitée
dans les- Cévennes ‘pour ‘faire fécher ‘ce fruit,
telle quelle a été décrite & inférée dans le Jour-
nal de Phyfique , Vol. I, pag. 437, par M.~
Defmareft. L’exa@itude & les lumiéres de cet
eftimable Académicien font trop bien connues
pour laifler rien defirer, aprés ce qu il en a dits
je me borne feulément 3 ajéuter quelques obfer-
vations pour faire fentir les avantages de cette
méthode, & combien il feroit important qu’elle
flit adoptée ‘& pratiquée 'dans- tous les cantons
ol la'Chitaigne eft abondante. Quand verrons-

" nous la routine céder 3 l’expénence & a fes
réfultacs ?

Aprés ces détails, en quelque forte prélimi-
naires , ‘je piffe aux moyens-que j’ai employés
pour développer dans la Chétaigne la fermenta
tion' panaire, foit en Ta mélangeant avec diffé-
gens farineux # foit en la traitant feule , & fany

A ﬁj
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Paffociation d’aucun autre levain que celui connu
fous le nom de levure de biére, foit enfin en
me fervant d’un levain compofé uniquement de
Chitaignes. Je communique 3 la fin de ces épreu-
ves, le procédé des Corfes pour en préparer dy
pain,, publi¢ & diftribué par ordre de M. d’Aine,
en y ajoutant quelques obfervations pour 'apprée
cier 2 fa jufte valeur. ®

. La préparation que les Liméufins mettent en
- ufage pour dépouiller la Chitaigne de fa peau
intérieure , fervant ‘de fuite & de.complément
ala méthode des Cévennes, je larapporte encore
toujours d’aprés M. Defmareft, parce que c’eftun
témoin oculaire qui parle, & que d’ailleurs Pou-
vrage choifi pour la faire conngitre, quoique ré«
pandu, ne Peft pas autant qu'il mérite 'de I’étre.
Quelqugs réflexions relatives aux diverfes maniée
res de cuire la Chﬁtaigne » fuffifent pour établir 1a
préférence qu’ on, doit donner i celle des Limouy
fins; la feule qui réuniffe tous les avantages qu'on
peut fe promettre de trouver dans la Chitaigne ,
& pour manifefter enfuite ‘de plus en plus mes
vrais fentimens au fujet des farineux qu’on veut
foumettre abfolument 3 I3 panification. .

. Je termine par P'expofé dg quelques queftions
que j’ai faites 3 des amateurs dxﬁmgués d’agri-
culture & d’hiftoire naturelle,, qui habitent les.
gantons & Chitaignes. Leurs réponfes trés-inté=




DE LA CHATAIGNE 9

reflantes font une efpéce. de réfumé des difié-
rentes propofitions contenues dans cet ouvrage,

Tel eft 'ordre qui m’a paru-le plus naturel .
3 obferver pour faciliter I'intelligence du travail
que j’ai entrepris fur la Chatalgne. Je fupprime
le récit des expériences que j'ai faites avec lés
différens agens ¢himiques, 3 Pa&ion defquels
a été foumife la fubftance que j’examine, pour.
n’expofer que.les phénomenes propres 3 indiqier.
plus fimplement I’état phyfique. 8 les propriétés
économiques de la Chitaigne; mon intention
étant moins de parler & des chimiftes , qu’d ceux
de mes concitoyens que leur pofition & leurs
lumiéres mettent dans le cas de recueillir quelv ‘
ques fruits de mes recherches.

: Mais comme, dans un Traité furla Chatalgne,
‘1‘1 feroit ridicule de n’y point rencontrer un mot -
relatif & Parbre qui la produit, j’ai cru ne.pous
voir me. difpenfer de débuter par cet article 4
d’autant mieux que la qualité du-fruit dont it
s’agit , dépend beaucoup des foins particuliers
qu’on a pris du Chétaignier ¢ au refte, le peu
que nous nous propofons d’en dire , ne fe trouve
inféré dans aucun de ces ouvrages volumineux,
eompofés 4 deflein de tenir lieu de bibliothéque 3
‘nous le devons en partie 3:M. d’Efpagnac de
Puimarets, membre de la Sociéré d’Agriculm're' de
Limoges, qui a fait imprimer 2 Brive, il ¥ a

Aiv
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déja trés long-temps, un Mémoire -fort intéref~

fant fur cet objet ; & nous ne craignons pas

d’ajouter ici qu'il et été impoflible de pmfet

dans une meilleure fource. ' .

.ARTICLE, PREMIER
Du Cﬁatatgnzer.

LE Chatzugmet, cet arbre. précleux Yue le
Créateur offre aux hommes de certaines contrées’
cemme une efpéce de dédommagement de -I’a<
ridité du fol qu’ils habitent , vient naturellement:
dans les climats tempérés de I’Euvops; on le
cultive avec fuccés parmi nous, & fon produit
‘récompenfe amplement des foins qu'on a pris
pour le planter , le greffer & le. furveiller. Les
terres légeres, les lieux fecs & ftériles, les ro~
ches,, les pierrailles, les fablés , tout liai eft pro<
pre, ‘excepté cependant un fol argilleux oun trop
gras; ce qui-fait que le Chitaignier ne peut
réuflir dans quelques plames femlcs du Bas-
Limoufin. - ; :

Il paroit que le Chatalgmer eﬁ md:géne aw
Limoufin ; car, de quelque c4té que on tourneles:
regards dans cette Province, anappergoit des fo-.
véts-entiéres de. cet arbre que la nature y a ré-
pandu avec une profufion & une variété admi-
sable} ,mals quonqu’Ll vienne par-tout, cependant

- e G LS S
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il fe plait de préférence fur le penchant des 8-
teaux, Ol, par fa pofition’naturelle, il a la fa-
culté d’étendre fes branches, de s’arrondir & de
prendre la forme d’Oranger » fi agréable aux yeux
des amateurs. .
On compte différentes efpeces de Chﬁtaxgmets
qui ne frulifient pas également dans toutes les
expofitions : les uns ne profpérent qu'autant qu’ils

font au notd ; les autres s’accommodent plus’
* “volontiers des afpe&s du midi & du couchant:

quelques-uns ne le cédent point au Chéne en
hauteur 8 en beauté , mais ce font ceux qui n’ont
- pas été élevés pour rapporter du fruit; plufieurs ae
s’élévent que trés-peu ; enfin, il y a des Chi-
taigniers hétifs & des Chitaigniers tardifs; mais
pour que le cultivateur puiffe obtenir de.cet
arbre utile une récolte abondante & aflurée,
il faut qu’il le plante, le fagonne , & furveille &
fon entretien. Telle eft la loi générale que la
nature impofe 3 tous ceux qui veulent retirer
des végétaux la produion: qu’ils defirent; de
libérale qu'elle eft, elle devient reconnoiffante, *
Les terrains couverts de Chétaigniers greﬂ'és ’

fe nomment ordinairement Chdtaigneraic ; mais
pour pouvoir en obtenir un:-bon revenu, il faut
avoir égard A trois chofes eflentielles. 1°, Eta-
blir dans fon domaine des pépiniéres de Chitaie
gniers; 2% expofer les Chitaigniers relativement

I4
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i la quahte du fol &.du climat; 3° enfin, leur
donner une culture méthodique : nous allons en
donner une idée trds-fuccinte, fans nous arréter &
décrire les parties de la fruification de cet
arbre, ainfi que les accidens auxquels il eft affu-
" jetti pendant qu’il fe développe,-& jufqu’a ce
qu’il foit parvenu i la’plus grande vigneur. '

Pour former des pépiniéres de Chitaigniers,
on difpofe 1a terre & cet effet par.des labours
fuffifans, & on ’ameside avec du terreau : on
choifit enfuite les plus groffes Chitaignes qu’on
a eu foin de conferver dans du fable-, pour les
femer 4 un pied de diftance fur una feule ran~
gée, dans un fillon efpacé d’un pied & demi ,
deux pieds : les diftances qui féparent les Chis
_taignes femées & les fillons, permettent aux jeus
nes plants d’étendre leurs racines fans fe confons
dre, & facilitent les labours. _

- Les Chitaignes enfemencées germent dés la
premxérc séve, & on dit alors en Limoufin que
les Chitaigners font eni porecees : on les laiffe 3

- elles-inémes durant 1a premiére année, aprés quoi
on donne un léger labour, & I'on profite d’un
jour de plme au mois ‘de, juin, paur arracher
Pherbe qui ne manquerait point deles étouffer 3
on continue ainfi les. labours , en obfervant de les

~ donner: toujours plus: profonds, 3. mefure qu’on
-approche du temps de leur tzanfplantation : an
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mois de mars de la troifiéme année , on coupe
les branches latérales des plants, & méme les
tiges fi elles.viennent mal, afin de fortifier I'ac-
bre & de lui-donner une belle venue. Tels font
les foins. principaux que demandent les plants
pendant leur féjour dans les pépiniéres.

Dé¢s que les plants en pépiniére ontacquis cinq
ou fix pouces de circonférence a un pied & demi
de racines, il faut fonger i les placer A demeure
dans les Chitaigneraies, Aux mois d’o&obre &
de novembre, on fait des tranchées d’une toife
en quarré d’ouverture fur un pied de profondeur;
elles font diftribuées par alignement i la diftance
de cinq 2 fix toifes pour les terres légéres, &
méme pour celles qui font plus fortes, en donnant

~toujours aux atbres, autant qu’onle peut,la méme -

expofition qu’ils avoient étant en.pépiniére, Cette
derniére attention eft de la plus grande impor-
tance, & il n'eft pas de cultxvateurs qui o’en
conno:ﬂ'ent les fuites, . -

- 11 ne fuffit pas d’avoir mis en place les jeunes
Chﬁtaigniers; il faut les garantir du ‘froid, de

Rair brillant, & de linfulte des animaux, Cleft

dans cette vue quon garnit de pa:lle -Jes tiges,
& qu’on motte leurs pieds-: le mois de marg
" fuivant on ébatbe les jets foibles & mutilés , ce

qu'on répéte d’année mannée : par- le moyen.de-

é
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cette réforme , les branches réfervées pour: les
entes font vigoureufes; car il faut comparer la
force des plants. Chétaigniers ‘avec Pefpéce de
fruit dont on veut les affranchir, afin de ne pas
fé mépreridre fur le temps auquel il convient de
les greffer.

On greffe les Chitaigniers en fllite au mois de

mai, lorfqu'il fait bedu, & que le vent du midi.

ne fouffle point : le méchanifme de cette opé-
ration a été développé par M. Cabanis, Avocat
au Parlement & de la Société d’Agnculture de
Limoges, dans fon Effai fur les Principes de la
Greffe ; ouvrage plein fle vues nouvelles & intés
reflantes,, que I’Académie de Bordeaux a cous
ronpé en 1764. L’Auteur, qui contmue avec le
" méme fuccds fes recherches fur cette partie im<
portante de I'agriculture , va bientét pubher une
feconde édition; & il feroit 3 defirer qu'un ou<
vrage auffi utile flit trés-répandw, - :
Lorfque les bourgeons font fortis de Ia greﬁ'e ;
ils fe forment en rameaux , & on en rétarderoit les
progrés, fi par hafard on s’avifoit'd’en retrancher
laplus petite feuille : onles protége feulement au~
prés du fauvageon yafin de mettre lesentés & Pabri
des coups du -vent, en ébarbant. Jes j jets qui pa=

toiffent fur la‘tige*de Parbre au-deflus de Ta .

.. - greffe : trois ans aprés on emploie quelquss foing
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i;out former 1a téte de ’arbre, fuivant I’endroit
- ol il eft placé. Ces foins font partie du détail”
de la culture d’une Chitaigneraie,

LeChétaignier porte fon fruit & Pextrémité des
branches , & n’eft en bon rapport qu’autant qu’il * .
eft frappé de 'air & du foleil, D’aprés cette ob-
fervation, les arbres dans les Chitaigneraies bien '
ordonnées, font plantés par alignément fur une
_diftance raifonnable pour permettre qu’on les
fagonne. Les Chétaigniers dans les lieux bas , font
- pointe , & cherchent 3 refpirer; il faut en éla-
guer les branches, afin de leur procurer une.tige
& une téte élevées : les branches inférieures
qu’on laifferoit fubfifter , affameroient ’arbre fans
rapporter de fruit.

On agit un peu difiéremment dans les lieux
élevés ; commele Chﬁtaxgmer eft expofé en plein
air, I’économie exlge quon réforme les branches
‘tortues, & celles.qui dans leur accroiffement fe
trouveront mal placées. La téte de cet arbre doit
reflembler 4 celle.d’un Oranger : on ne conferve
donc ‘qu’un petit nombre des maitreffes branchesy
qui laiflentle Chétaignier évidé, & fourniflent un
nombre de branches moyennes fubdivifées emy
an grand nombre de petites. o

Les expériences journalidres nous apptennent
que pour faire profiter les Chitaigneraies, il faut
deur donner des labours : un Chétaignier planté

. e e -
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dans une terre 2 grain, rapporte trois fois plus
de fruit que le méme planté dans une terre en
friche, 3 volume égal; rien n’eft donc plus utile
¢ue les labours dans les Chitaigneraies : cet
arbre, dans un terrain cultivé, languit a mefure
qu'on s’éloigne de I'année o I'on a ceflé de le
labourer,

Perfonne ne difconvient de I'utilité dont font
les labours dans les Chitaigneraies; mais, foit
parefle,, foit opiniitreté, foit économie mal
entendue, on fe borne i rentuer la terre de temps
en temps dans le contour du pied des jeunes
Chitaigniers, & voild tout; il exifte cependant
quelques moyens pour prévenircetinconvénient,
Ne feroit-il pas poflible d’obliger un Métayer &
donner chaque année des labours i une portion
de Chitaigneraie ? Lorfquon a pour voifins des
payfans, dont la feule richefle confifte dans un
nombre d’enfans qu'ils ont A nourrir, il fuffiroitde
leur abandonner le grain qu'ils pourroient fdire
venir dans les Chétaigneraies : ces bonnes gens
recevroient la propofition avec plaifir , & ceferoit
dn nouveau moyen de faire fubfifter le pauvre
- & fru&tifier les- Chitaigneraies fans frais.

Cleft ainfi que s’exprime M. d’Efpagnac.de
Puimarets en terminant fon Mémoire ; j’aurois
defiré qu'il me filt poffible de I'inférer ici en
- entier ; tout y eft intéreflant, &jofe avancer que
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et un chef-d’cenvre de clarté & de précifion.
Nous devons encore 3 cet illuftre Cjtoyen d’aus
tres Mémoires relatifs 4 Péconomie champétre,
qui ont le méme mérite; la culture de la pomme
de terre, celle du lin, la maniére de préparer
le beurre, font autant d’objets qui ont fuccefli»
vement rempli fes loifirs. Son amour pour le
bien public nous auroit fans doute enrichis
d’autres produ&ions auffi utiles, fi fa fanté ne
Vellt rappelé dans fa patrie auprés d’une foeur
zrefpeQable, qui fait fa plus douce occupation de
contribuer & fon rétabliflement. Je prie qu'on
me pardonne ce court éloge de M. d’Efpagnac de
Puimarets 3 je ne puis prononcer ce nom fans
me laiffer entrainer au mouvement de la plus
vive reconnoxﬁ'ance.

Obfervations.

Les détails dans lefquels je viens d’entrer
concernant la culture du Chitaignier, prouvent
fuffifamment que le fruit dont les Habitans de plu-
fieurs de nos provinces méridionales font leur
nourriture principale pendantune partie de année,
n’appartient nullement 3 un fauvageon, ainfi que
Pont avancé tant d’Ecrivams compilateurs dont

"1a Capitale abonde ; & que fi le Marron en différe,
ce n’eft point paree qu'il croit fur un arbre greffé,
mais bien ‘A caufe que C’eft une variété qu'on

el a4
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ne peut fe procurer que par la greffe prife d’un
vrai Marronnier ; car toutes les greffes qu'on
pourroit faire du Chitaignier fur lui-méme, ne
donneroient jamais de marrons,

Il eft donc faux que la Chitaigne dy Limou.
fin & des autres Provinces foit le produit d’un
fauvageon, que le Chétaignier greffé prenne e
nom de Marronnier, & que ce dernier foit yne

variété opérée Par la greffe : je ne faurois trop
engager les Auteurs de cefler d

la Grele; autrement
ils croiroient une grande abfurdid,

Le Marron foi-difant de Lyon, fotfvent pris
dans le Bas-Limbuﬁn, dans le Quercy ou dans
le Périgord, non Plus que le Marron de Mon-

un fruit quelconque , majs jamais le dénaturer
immédiatement ; I grefle & la fécondation
par les fleurs Voifines apportent, il eft vraj,
des variétds dans les germes, relativement aw
s o ) femis,
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femis futur; mais le fruit d’un arbre quel qu'it
foit, greffé, regreffé fur lui-méme, fera tou)ours le
méme fruit, un peu plus gros, un peu plus mince,
plus ou moins agréable d'la vue & au goflt,
felon les années , les terrains, les afpe&s &ec.

Les Chitaigniers qui n'ont pas été greffés ,

s’élévent A 1a hauteur des plus grands arbres : on
en voit beaucoup de haute futaie ; leur bois eft
excellent pour la charpente & la menmfer:e lorf-
qu’ils croiffent dans des vallées un peu étroites ou
de profondes ravines, ils s’élévent encore plus
haut, .8 forment de trés-beaux arbres; mais
leur fruit, comme nous ’obfervons, n’eft ni auffi
abondant, ni aufli gros, ni auffi fucré que celut
qui provient de Chdraigniers greffés.

Dans beaucoup de cantons du Limoufin, on
ne prend pas la peine d’élever le Chétaignier en
pépiniére,& dele tranfplanter enfuite dans leslieux
qui lui conviennent le mieux : quelques {auvageons
venus en abondance de fruits égarés ou oubliéds ,
fuffifent pour remplacer ceux que I’dge, ou des
accidens particuliers peuvent faire périr ; mais
on ne fauroit trop foigner la premiére éduication

de cetarbre ; elle contribue afa vigueur & ala-

bonté defon fruit. Lorfqu'il eft planté avec ordre &
fymétrie, il embellit les campagnes qm en font
couvertes.

Quelques perfonnes:prétendent que;B, pout- fore .
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merdes pépiniéres de Chitaigniers, il eft indiffé=
rent de choifir les plus grofles Chitaignes & les
meilleures an gofit, parce que les fruits de. cet ar-
bre fauvageon , qui {ont ordinairement fort petits,,
donnent des fujets beaucoup plus forts lorfqu’ils
font reftés plufieurs années en pépiniére , & qu’a-
prés avoir acquis la groffeur d’'un pouce & demi
de diamétre, on les tranfplante.
_ Nous ignorons fi expérience a juftifié cette
Temarque ; nais nous nous permettrons une
comparaifon. Un homme fain, vigoureux & bien
conftitué, n’eft pas, en général , auffi fufceptible
des viciffitudes de I’atmofphére,, que celui qui
eft né foible & délicat : il doit en étre de méme
des végétaux. La Chitaigne la plus grofle, & de
la meilleure qualité , produira un germe plus fort
& mieux nourri, qui réfiftera davantage aux in-
tempéries, & donnera une premiére fouche plus
robufte, D'ailleurs ce font toujours les grains les
plus parfaits qu’on deftine pour les femences.
A quoi ferviroient ici les Obfervations de Miler-
& de Bradley au fujet du Chitaignier, puifque
ces' Auteurs qui prétendent qu’il ne faut pas le
tranfplanter , mais le laiffer croitre en futaies, 3
caufe' de fon pivot plus gros & plus long qu’au-
cun autre arbre, n’ont en vue que les coupes de
bois , & non la récolte du fruit ? D’ailleurs, nous
p’avons fait mention du Chdtaignier greffé qu’en
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palfant , afin d’éviter toutes les obje&ions. -
On a droit d’étre étonné que le Chitaignier
qui,fe plait finguliérement en France, n’y foit
Ppas cultivé davantage : il eft 3 préfume'r quil a
été autrefois beaucoup plus commun § car on
trouve dans des endroits fort éloignés des pays
A Chitaignes, des poutres & des folives faites
avec ce bois tiré, fans doute, des foréts voifi-
nes; & quand on remonte 4 ’époque ol ces mo-
numens ont été élevés, on eft tout furpris d’ap-~
percevoir que ce bois n’a éprouvé aucune alté-
ration. On verra 3 la fin de cet ouvrage fi ce
font les intempéries feules qui ont concourn &

la dépopulation du Chitaignier.

Il faut efpérer que lutilité du Chitaignier.;

‘mieux fentie , réveillera fur fa culture, & qu’on
le rétablira dans tous les cantons qui conviennent
3 fa végétation. On ne peut fe diffimuler que les
terrains les plus arides fe changeroient en une
fource " inépuifable de richefle toujours renaif-
finte, & rapporteroient prefque autant de reve-
nus que les plus excellens fonds, fi on fe déter=
minoit A les planter en Chétaigniers. Cet arbre,
je le répéte, réuflit par-tout en France; il eft
trés-propre 2 faire du bois taillis ; indépendam=
ment de fa bonté pour la charpente & la me~
nuiferie , on en fait encore de bon merrain , des
B ij
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palliffades, des treillages & des échalas pour les
wvignes. '

Le Chitaignier eft d’autant plus précieux pour
les pays ou en le cultive avec intelligence, que
fon ombrage n’eft pas nuifible aux grains : on
peut les enfemencer , comme M. d’Efpagnac de
Puimarets le recommande, dans Ies Chataigne~
raies, & fe procurer, par ce moyen, une double
récolte ; enforte que 'une venant 3 manquer ,
ce qui n'arrive que trop fouvent par des acci-
. dens imprévus , les cultivateurs puiflent trouver
au moins dans P’autre un dédommagement, fans
lequel ils auroient une peine infinie & fubfifter.

En fuppefant que les terrains plantés en .Chﬁ-
taigﬁiers , foient affez ingrats pour_ rapporter a
peine en grains la femence qu’ony auroit jetée,
pourquoi ne préféreroit-on point la Pomme de
terre, dont la fécondité tient du prodige , & 3 qui
~ tous les fols conviennent? M. le Baron de S.
Hilaire, Pun des premiers qui ait cherché i en-
courager la culture de’ cette plante. dans le Li-
moufin, avoit déterminé les habitans de fes ter-
res A cuire enfemble la Chitaigne & les Pommes
de terre. Ce mélange a tellement pris faveur,
quon voit les enfans éprer le moment ol on

* le retire de la mafmite,, pour dérober la Pomme"

de terie dont la fadeur eft relevée par.la fapi-

8
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dité de ld Chiétaigne ; & c’eft encore un moyen
de fuppléer au défaut de cette derniére.

Il me femble que rien n’eft plus 'dangereux
que de confier fa fubfiftance fondamentale 4 une
feule efpéce de plantes fujettes & une foule d’ac-
cidens, qui en rerident les moiffons fi équivo~

ques & fi inégales. Attachons-nous 4 chaifii parmi

nos produ&ions celles qui fonit reconnues pour étre
Ies plus nourriffantes, les plus faines, les plus fé-
condes , les moins affujetties aux captices-des fai~
fons , dont les frais de récolte & de culture foient
péu difpendieux; 8 fur-tout faifons enforte.de les
wvarier davantage, puifque l'accident qui nuit &
Pune, concourt A la végétation de Pautre: _c’ed le
moyen le plus affuré d’écarter pour jamais de nos
foyers les difettes. SR

ArTicLE IL
De la Chiwaigne.

LA Chitaigne eft le fruit, ou plutdt la fe-
mence \de I’arbre dont nous venons de parler.
C’eft aprés la quatriéme & la cinguiéme années
que l¢. Chitaignier commence & rappotter; &
fon produit augmente chaque arinée,: jufqu’a ce
qQue, parvenu 2 fon dernmier degré d’accroiffe-
ment , il fatisfait avec profufion’les defirs du
-cultivateur, : .

r  Bii
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Nous avons déja dit que la Chéitaigne ferore
fauvage, quoique provenant d’une femence de
bonne qualité, fans la greffe & la culture, qui,
en adouciffant & en perfetionnant les végétaux,
ont tant multiplié nos produ&ions. C’eft donc

de cette mani¢re que la Chataigne acquiert le

:golit & la groffeur qu’elle n’auroit pomt aban-
donnée i la nature.
La récolte de la Chitaigne fe fait aux -mois

-d’o&obre & de novembre : quelques Auteurs

ont prétendu qu’elle obfervoit, comme d’autres
produétions, des périodes conftans, & qu’elle
n’étoit abondante que de deux années 'une; mais
cette affertion eft dénuée de tout fondement,
puifque M. Cabanis, entr’autres , a remarqué une
fuite non interrompue de quinze années.d’abon-
dance dans quelques efpéces.

Au refte, larécolte de la Chitaigne manque ra-
rement ; il eft des années oit , quoique’ les fruits
font moins nombreux fur les arbres, ils font trés-
gros, & ce font les bonnes années ; maisil y en

. a d’autres ol le fruit eft plus multiplié, plus petit

& moins parfait , ce font les années médiocres;

‘enfin, lorfque le fruit eft petit & peu nombreux,
-ce font les.années difetteufes.

L’abondance de la Chitaigne dépend bien plus
des variétés de température,, de terrains & d’ex-
pofition, que de la propre nature du Chataignier,
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En général le haut Limoufin, plus froid, plus coupé

d’étangs & de ruiffeaux, & moins pourvu d’ef-

‘péces affranchies par la greffe que le bas de 1a Pro-

vince , n’eft pas auffi riche en fruits ; deux ou trois
jours de pluie froide, ou de hile du midi, établif-
fent des différenceces marquées d’une Paroiffe i

Pautre dans tout le pays.

Quoique les fignes extérieurs qui peuvent fer-
vir 4 diftinguer le Marron de la Chitaigne , ne

. foient pas fouvent affez fenfibles pour fe faire re-

connoitre au premier coup d’ceil , néanmoins les
perfonnes exercées ne s’y méprennent jamais :
d’ailleurs ces fignes qui les caraérifent , ne conf-
tituent pas de nouveaux genres, les principes en
font abfolument les mémes, ils s’y trouvent feu-
lement dans des proportions différentes. J’obfer~

_ verai encore que le Marron d’Inde lui-méme. ne

différe de la Chﬁtaigne que par la nature de fa
matiére extraltivg , qui , au lieu d’étre muqueufe
& fucrée, eft réfino-gommeufe & amére.

La Chitaigne varie jnfiniment , 8 il en eft de
ce fruit comme des pommes, qui, quoiqu’elles

" foient toutes généralement des pommes, différent
cependant beaucoup entr’elles. On compte au

moins une donzairie de variétés dans la -Chi-
taigne, & le Marron peut étre envifagé comme
l1a Reinette du Chataignier. :
Chaque variété a fon cara&ére dxﬁméhf., celut
B.iv ‘
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du Marron eft d’avoir.la couleur de fon écorce
plus vive & .plus foncée, d’étre généralemene
plus gros que la Chitaigne , d’avoir le germe
plus volumineux & plus alongé , des finuofités
moins profondes 3.la fuperficie , d’étre moins
" pénétré par la pellicule, & d’avoir fur-tout un
golt & un parfum délicieux qu’on ne rencontre
dans aucune efpéce de Chitaigne, ‘

Il ya une variété de ce fruit’, qu’onappelle dans
le bas Limoufin les Exhalades , qui font origi~
naires du Périgord ; elles deviennent aufi grofles
que les. plus gros Marrons ; mais leur couleur &
leur gofit les font bient6t diftinguer. On en con»
noit encore une efpéce précoce qu'on nomme
princaniéres 4 elles {font miires prés de trois femai-
nesavapt les-autres, & font-trés-recherchées; mais
elles.ont peu de faveur, font trés-petites , & ne
peuvent guéres fe conferver au-deld d’un mois. .
. Une troifitme efpéce diftinguée parmi les coms
munes, eft appelée vulgairement fauvage de Car3,
dis nom d’un petit village prés Brive , d’ou elle
pravient; le fruit en eft un peu moins gros que

celui des deux: efpéces précédentes, mais il n'eft

fujet nia la corruption ni aux vers, & fe conferve
long - temps frais fans prefqu’aucune précaution.
Cette propriété , jointe & la bonté reconnue de ce
fruit, fait rechercher aujourd’hui par-tout la pro-

pagation de cette efpece ; elle eft d’aillenrs , fuin
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warit Pobfervation dc M. Cahanis » trés-propre A

- former de belles tétes , & i donner des arbres
fains & vigoureux. Mais je n’ai pas deflein de dé-
crire toutes les efpéces: de Chitaignes, donton.
pourroit faire un long catalogue ; je pafle A I'exa-
men de leur forme extérieure.

Les Chitaignes font renfermées plulenrs efi=
{emble dans un feul pericarpe ou brou, qui,
comme on fait, eft hériffé a fa furface d’une quan- -
tité d’épines aigués, fe fépare de lui-méme par
la maturité en deux ou trois panneaux , & laiffe
aller le fruit. La forme ordinaire de ce fruit eft
arrondie de deux c6tés 3 mais , lorfqu'il fe trouve
contenu au nombre de trois dans la capfule , celui
du milieu eft applati par les points de conta&.

‘L’extrémité fupérieure de la Chitaigne eft tou-
jours terminée en une pointe compofée de petits
filets-blancs qui forment une efpéce de pinceaun.;
C’eft du milieu de ces filets qu'on voit le germe,
& qui fe développe bient8t, fi on n’a pas I’at-
tention de mettre la Chétalgne i I’abri de cet ac»
«cident.. :

~La Chataigne qui réfulte ’un arbre non greffe,
eﬁ comme*.nous P’avons fait obferver, non-feus -
lement plus jpetite & moins.délicate que celle qui
appartient 3 un Chitaignier, enté, maisla pell:cule
rougeitre eft-encore plus-épaifle,, & s’infinye plus
profondément dans la. fubflance interng; cepens
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dant elle n’en eft pas moins faine, & elle n’a
comme les autres fruits fawageons ni dpreté, ni
amertume’, & aucun mauvais gofit.

Ceft cette efpéce qui annonce A Paris le re—
tour de la Chétaigne, & qu'on vend crues ou
cuites dans nos matchés pendant le mois de no-
vembre , en attendant Parrivée de celles du Li-
moufin, de ’Auvergne , du Vivarais , &c. Mais
puifque le Chitaignier fe plait finguliérementbien
dans les environs de 1a Capitale, pourquoi ne point
Taffranchir par de bonnes greffes marronnes? On
n’entendroit pluscrier 3 vendre au coin des rues de
petits fruits peu fapides fous le nom de Marrons.,

Obfervations.

L A récolte de la Chitaigne eft plus ou moins
abondante , mais elle nefuit dans fon produit au~
cune révolutlon périodique; rarement on I’avue
manquer tout-a-fait, & il arrive peu de difette de
ce fruit ;auffiun prétendu amide ’humanité; aprés
avoir révé bien long-temps fur les moyens de pa-
cifier les hgbitans de I'Ifle de Corfe , propofa, i la
fin de fon réve, de faire couper tous les Chitai-
gniers, parce qu'ils leur procuroient de quoi vivre
fans peine , & que la culture des grains au con-
traire les obligeant 2 des travaux continuels pour
fe procurer une fubfiftance incertaine, on ne les
Yerroit plus occupés de complots {éditieux ; mais
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le Gouvernement a trouvé 1é pro]et trop bean
-pour ’adopter.

L’auteur de cette propafition auroit dfi naitre
lors de la conquéte du 'Nouveau Monde, fans
doute il efit fait fortune. Pour prouver combien
fon idée étoit ridicule , il fuffifoit de lui objeéter
que lés endroits en Corfe ou viennent les Chi-
taigniers , ne font pas propres 4 la culture des
grains. Il eft bien déplorable qu'il n’y ait pas- de -
principes aflez abfurdes en politique & en admi-
niftration, qu’on ne vienne a bout d’appuyer par
des raifonnemens encore plus abfiirdes. =~ -

L’obfervation qui nous paroit la plus impors
tante 3 faire ici , c’eft que le germe étant toujours
-apparent dans la Chitaigne , il le devient-beau-
coup plus lorfque le fruit a éprouvé Padtiori du '
feu, 3 peu prés comme certaines femences cor-
-nées telles que le café , dont I’ébullltlon inftan-
tanée dans Peau permet au. gerrie de salonger;
c’eft-ce qui a fait croire qu’on laifloit prendre-dla
Chitaigne un mouvement de fermentation avant
de la portér au féchoir , dans la vire d augmenter
fa faveur fucrée , ainfi qu’il arriveaux grains ame-
nés 3 Pérat de malt.

Mais la.germination, loin de concourir 3 Pamé-
lioration de la Chitaigne, la-ténd coriace & de
difficile xuiffon ; parce que'cétte opération‘de la
nature augmentant la proportion de la matiére
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-fibreufe, diminue d’autant lafaveur fucrde : il faut
donc éviter bien foigneufement de tenir la Chi-
taigne amoncelée long-temps dans un endroit hu-
mide & chaud, puifque non-feulement elle per-
droit de fon goﬁt favoureux, mnais on auroit en-
.core plus de peine 4 la fécher & a la conferver
en bon état.
_ La Chitaigne germée a donc réelle_ment perdu
* .de fon goiit & de fa qualité; les animaux répu-
gnent & la manger, & lesrats, qui paffent pour en ;
étre trés-voraces, ne les empeortent pas dans leur
garde-manger fouterrain. Son ufage en cet état |
ne femble pas préjudicier i la fanté. Combien -
de Chitaignes répandues dans le commerce, aux-
quelles les Marchands ont arraché le germe que
leuss défauts de foin avoient laiffé pouffer!

‘Le defir de jouir de quelques primeurs n’at-
tend,, pas “toujours-la maturité de la Chétaigne :
on Ja, gaule ; mais cette opération ne peut étre
que trés-préjudiciable aux arbres , auffi eft - elle
incopnue dans le. Limoufin , parce qu’elle enléve
néceflairement des petitesbranches, fur lefquelles

fe: tronvent des bourgeons précieux, qui donne-
roient glu fruit dans les années fuivantes, & qui,
$’ils-font remplacés , ne fauroient jamais I'étre
quimparfaitement.. .
En. abattant le-friit avant qu il foit parfat—
gement mir, il eft impoflible qu'il it acquis ce
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degré de perfection & de bonté que lui donne la
-nature elle-méme : auffi le fruit qu’on a gaulé n’a
jamais qu’une qualité inférieure 3 celui quia
‘miiri autant qu’il convient,
~Mais , quand bien méme cette méthode feroit
meilleure qu’elle n’eft en effet , quand Pexpé-
rience auroit prononcé en faveur de la conferva-
tion de la Chéitaigne dans fon brou, elle n’eft
guére praticable en grand , par rapport aux frais
" qu’elle entraineroit , foit pour abattre , foit pour
tranfporter le fruit avec le pelou. Si quelquefois
elle eft pratiquée , c’eft pour fatisfaire les befoins
preflans , le luxe de nos tables , ou la fantaifie.

ArtTIicrLE IIL
De la confervation de la \C/zdtaigne.“

TouTES les années ne fourniffent pas des
Chitaignes également fufceptlbks defe conferver
pendant un certain temps. Il y ena dont on a bien
de la peine i venir 2 bout, méme en les foignant.
& en employant les moyens dont nous parlerons.
bient8t ; il y en a d’autres-au contraire pour lef-
quelles il faut faire peu de chofe. Les différentes.
époques de la végétation leur ont été tellement.
favorables , que de ce concours.de circonftances-
avantageufes réfulte une perfetion dans les prin-
pes, qui rend le fruit prefque inaltérable.
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Mais ne foyons pas ingrats envers la nature :
rarement elle nous livre en mauvais état les
préfens qu’elle accorde & nos travaux & i notre
induftrie : s’ils fe détériorent entre-nos mains,
fi leur ufage occafionne des effets ficheux, n’en
accufons que notre inattention, & l'ignorance
dans laquelle nous fommes 3 I’égard du parti |

.utile qu’on peut en 4irer, & de I'application
heureufe qu’il eft poflible, d’en faire.

Avant de fonger aux précautions que I’on
doit employer pour conferver la Chitaigne en
verd, il eft important de faire attention aux
circonftances particuliéres qui ont accompagné
fa croiflance & fa récolte; car c’eft I’état on
fe trouve le fruit aprés qu'il eft tombé de I'arbre,
qui doit régler les efpéces de foins & de moyens
qu'il faut mettre en ufage pour en prolonger la
durée.

- L’inftant de ramaffer la Chitaigne étant venu
on fe rend au bois, & on en remplit des facs
qu’on va vider dans une cour ou dans un jardin
prés de la maifon, & c’eft de-13 qu'on les tire

. pour la confommation journaliére : elles reftent
‘ainfi expofées A toutes les intempéries , jufqu’a

Yarrivée des fortes gelées, ou jufqu’a ce qu'on
appercoive, en introduifant la. main dans le tas,
une chaleur qui annonce un commencement de
fermentation; alors on les rentre dans le grenier,
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i'ptés en avoir féparé celles qui ont déja éprouvé
de Paltération : ces derniéres fervent encore ¥

_ engraiffer la volaille & les autres animaux de

baffe-cour, Telle eft la méthode la plus géné-
ralement adoptée. \

On devine aifément que les Chitaignes expo~
fées ainfi & toutes les viciffitudes de chaud &
de froid, de nuit & de jour, d’air tranquille ou
agité, fec ou humide, ne peuvent manquer de
s’altérer un peu ; de-1a vient qu’il s’en gite beau-
coup 4 chaque récolte, ce qui n’arriveroit point

" fi on imitoit ces cultivateurs prévoyans qui met-

tent leurs Chdtaignes & couvert au fortir du bois,

& n’attendent point, pour les rentrer au grenier,

Parrivée des gelées, ou que la main introduite
dans le tas éprouve de la chaleur.
Mais il ne fuffit point d’avoir ferré la Cha-

‘taigne en bon état; & trois femaines aprds la

récolte, ce fruit, malgré fa {écherefle apparente,
renferme encore affez d’humidité pour accélérer
fon dépériffement. Il faut donc empécher la
réa&ion de cette humidité, en la combinant ou
en P’évaporant. Les différens moyens employés
pour opérer ce double effet, font Pinterméde de
Pair & du feu. Arrétons-nous au premier, qui
conferve pendant long-temps 4 la Chitaigne fa
fraicheur, & cet agrément qu'on défigne aflez
<communément fous le nom de golit de fruiz.
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‘Autant que 'expofition & Iefpace du locaf
e permettent, il ne faut dépofer la Chitaignes
que dans un endroit fec & au nord; éviter de
donner une auffi grande épaiffeur au-tas, dans
la crainte que humidité, n’ayant pas la faculté&
de s’échapper au dehors, n’acquiére vers le cen=
tre de lintenfité , & qu'il ne s'établiffe un
. smouvement de fermentation qui, fe communi-
quant de proche en proche i toute lamafle , ne
faffe contra@er & la Chdtaigne une difpofition
A ’altérer d’autant plus redoutable, que le fruit
feroit plus humide & qu’il feroit plus chaud.

- Pour prévenir cet inconvénient, on pourroit
de temps en temps remuer la Chﬁtalgne ala
pelle & faire paffer fucceflivement par cette
opération le fruit d’un lieu dans un autre, em

_Ie rafraichiffant par de l'air nouveau : il feroit
poffible encore de donner plus d’a&ivité i cet
air par le jeu d’un foufflet, qui renouvelleroit
celui interpofé dans les couches de la Chitai=
gne répandue fur le plancher.

"Foutes les fois que la Chétaigne menace d’une
altération prochaine , on la renferme dans-des
caiffes ou des tonneaux ; ‘mais s’il fait chaud, &
que ces tonneaux foient plaeés dans un lieu peu
fec, quelque bien fermés qu'ils foient, la pré<
caution- eft inutile; il vaudroit mieux préférer .

des facs ow des paniers de paille, ifolés de -
toutes
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Routes parts; ce feroit le moyen le. plus efficace
pour conferver long-temps la Chﬁtaugnc en hon
état.

"En vain la Chﬁmgne & le Marron fe trouves
zoient de bonne qualité dans I’endroit, ont ils ont
été recueillis & d’ol ils nous fontapportés ¢ s’ils
ent été ballatés , meurtris & fatigués fur la route;,
. s’ilsont regu la pluie pendant leur trajet; faut=id
s’étonner qu’une partic de ces fruits foient giés
. avant d’arriver 3 leur deftination; & fi dés le sHibis

de Janvier les Marrons, par exemple, » me vah:nt, ‘
plus rien & Paris ? e

Jai déja imploré, au nom. de l’humaﬁxté, la
bienfaifance & les lumiéres .des Magifirats,
chargés de veiller au bonheur. des Peuples &
3 la falubrité des fubfiftances. de premidre nécef
fité , pour ordonner que les, bateaux &1les vois
tures deftinés au tranfport des graids 4, fuflgnt

couverts exatement , afin: qu¢ ’humidité. y pé-
nétrit difficilement. -La:Chjtaigne, ik éfb.vrai, -
n’eft pas d’une utilité aufli.générale;y mais. enfin
s’eft un comeftible qui fait uge branche de
commerce pour quelques Provinces; cette &ire.
conftance ne mérite-t-¢lle pas des confldérations 2

Comme il n’eft pas indifférent de manger la
Chat:ugne verte & le. Marron auffi long-temps
qu'on le peut, je ne faurois trop recommander
aux Epiciers , aux Fruitiers 8 A tous ceux qui venq

. : e
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dent ce fruit, de le furveiller davantage, pour
leurs intérées & pour le ndtre. Qu’ils foient donc
bien convaincus que le lieu de leurs magafins
le plus humide & le plus chaud, eft contraire &
cette marchandife ; qu’en la renfermant dans des
tonneaux , dans des facs pofés fur le fol, prés
des murs, -entaflés les uns fur les autres, dans
le voifinage de matiéres végétales & animales
en putréfa&ion , ils font précifément tout ce
qu’il faut pour hiter le dépériffement de ce qu’ils
ont intention de conferver. - . -
- On. obviera A ces inconvéniens en mettant la
Chitaigne & le Marron préalablement triés, &
effuyés avec un linge , dans des facs de toile,, ou
des paniersde paille, fufpendus & ifp]és de toutes
parts , dans un endroit fec, afin que Iair circu-
Iant librement entre les vides que la forme du
fruit occafionne , il puiffe diffoudre & entrainer
avec lui ’humidité qui tranfude perpétuellement
de Pintérieur, & entretenir dans la maffe une
fécherefle & un froid qui tiennent les parties
‘ conftituantes de la Chitaigne dans ane inertie
abfolue. - o

Les Chitaignes & les Marrons, ramaffés au
grand foleil, expofés enfuite & I'a&ion de cet
aftre pendant fept ou huit jours, fur des claies
que-Lon retire tous les foirs, & que ’on pofe les
unes fur les autres dans I'endroit de la maifonle
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pluschaud, aéqgiérent lapropriété de fe conferver |

trés long-temps , & méme de fupporter les plus
longs trajets, fans rien perdre de leur faveur
agréable & de leur faculté reprodu@ive; miis
cette méthode dont la'bonté eft connue , ne peut
étre pratiquée par nos marchands, parce. que les
fruits ainfi féchés au foleil ont perdu un peu
de leur volume, & leur furface extérieure, au
lieu d’étre lifle; eft ridée ; ce qui feroit un obfs
tacle au débit d’une denrée qui a befoin, comme
beaucoup d’autres, du coup d’ceil.

- 1l exifte encore d’autres moyens de conferver
la Chitaigne, dont la pliipart font défe@ueux ,

8 les autres ne fauroient étre pratiqués que par -

des particuliers qui, s’occupant davantage de la
qualité intrinséque de leur provifion, ne facri-
“fient point I’apparence 1 la qualité : nous allons
les rapporter dans les obfervations fuivantes.

O&fervat(om.

* ON ne peut pas dire que la Providence, en
nous accordant la Chitaigne, femble y avoir mis

- tin prix en multipliant les obftacles qui rendent’

fa confervation difficile. Nous pourrions jouir
plus long-temps de ce bienfait, fi les moyens
employés A fa confervation: étoient toujours fon-
dés fur de bons principes,

Cij
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Dans le nombre des moyens ufités pour con
ferverla Chﬁtaigne verte , nous en citerons quel-
ques-uns qui font, pour ainfi dire , lmprattcables s
ou dont P’effet ne répond nullement au but qu ’on
{e propofe. Tel eft celui, pat exemple, qui con-
fifte 3 gauler ce fruit & a le conferver dans fon
brou.

Nous favons, il eft vrai, que le Blé, gardé
pendant quelque temps en épi, groffit & s’amé-
liore, parce que Phumidité végétative contenue
encore dans le tuyau s'éleve jufqu’au grain, de
méme que certains fruits augmentent en per-
fe&ion, en leur confervant un peu de la tige &
laquelle ils appartiennent. L’enveloppe, ou le
brou de la Chﬁtalgne a également une humi-
dité févenfe qui concourroit i la perfe@ion du
fruit, fi, dans 'opération du gaulage , on n’empé-
choit le dernier degré de maturité, ce qui nuit
3 fa qualité; or, on s’eft bien trompé en croyant
que pour conferver plus long-temps la Chitai-
gne, il falloit I’abattré avant qu’elle tombit
d’elle-méme : fa chite doit étre naturelle & fans
effort.

-On fe fert de plufieurs intermédes pour em-
pécher que la Chitaigne amoncelée ne s’échauffe
& ne fe gite : le fon, la fougére , les feuilles
de Chitaignier f&chées, le fable, la cendre, la
chaux , le fel, font autant de manéres quon 2
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crues capables de remplir cette vue ; mais il s’en
faut qu’elles foient auffi infaillibles que quelques
Auteurs ’ont annoncé. '

Le fon le plus fec fe charge blentét de I’hu-
midité qui tranfude de Ja Chétaigne , & alors
il paffe 3 la putréfaltion : les cendres attirent
T’humidité de I’air, & retiennent celle de la
Chitaigne : la chaux & le fel ont le méme incon-
vénient, qui eft moindre de la part des feuilles;
enforte que, loin d’étre dans un milieu fec & con-
fervateur, ce fruit fe trouve environné de ma-
tidres qui ne font que précipiter fa détérioration,

Quoique le fable réunifle le double avantage de
fe tenir frais & de ne point s’hume&er a'air, il ne
. peut pas toujours cependant remplir entiérement
le but qu’on fe propofe, par la raifon qu’il devient
un obftacle a la d:ﬁipanon de I’humidité propre
de la Chﬁtalgne La petlte paille, cette matiére
séche & liffe qui renvoie les rayons du foleil
plutdt que de les abforber; pourroit , étant mélée
avecla Chitaigne, en interpofer avantageufement
les couches , & tenir ce fruit dans un état fec
& frais. L’expérience & le raifonnement font
d’accord pour la bonté, pour Pefficacité de ce
dernier moyen ; il devroit étre fubftitué 3 tous
les autres.

Je pafle fous filence d’autres ufages Pratxqués
dans de femblables vues, tels que le fé;our de

C ijj
|
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la Chitaigne dans I’eau ou dans la terre pour la
manger fraiche : on penfe bien que cet avantage
eft de courte durée.

Je vais indiquer apx amateurs de la Chﬁtalgne
une recette pour la manger verte pendant toute
Tannée : elle confifte & faire bouillir ce fruit
environ quinze vingt minutés dans Peau, &
a l’expofer enfuite 3 'la chaleur d’un four ordi-
naire, une heure aprés. que le pain en a été tiré:
par cette double opération, la Chitaigne acquiert
un degré de cuiffon & de deffication propre A
la conferver trés long-temps, pourvu qu’on la
tienne dans un lieu extrémement fec; on peut
s’en fervir enfuite en la mettant réchauffer au
bain-matie oude vapeur , c’eft ce que les Limou-
fins nomment las fournflat : ceux qui préférent
de la manger froide, n’ont befoin que de la laiffer
rénfler 4 I’humidité Pefpace d’un jour ou deux.

."Mais toutes ces méthodes de °confervation ne

. font applicables que pour une certaine quantité

d¢ Chitaignes ou de'Marrons, Il fant avoir re-
cours, pour conferver de grandes provifions, 3 un
autre moyen, qui, dans I’efpace de quelques
jours, met ce fruit, quelque humide qu’on le fup-
pofe, en état de fe garder des fi¢cles fans appré-
hender qu’il fubiffe d’avaries. On y parvient
par le atdyen du féchoir 3 fumée, que nous
décnrons bientot. -
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ArRTIcLE V.

Analyfe de la Cﬁatazgne.

I USQU’A préfent nous n’avons conﬁdéré la
Chﬁtaxgne qu’a fon extérieur : les différens prin=
cipes qui la conflituent ne font pas moins dignes
de notre examen; & leur connoiffance plus
approfondie, peut donner lieu % des recherches
& A des obfervations.qui ferviront 2 éclairer fur
les bornes- des reflources qu'il eft poffible d'ima-
* giner avec ce fruit. -

L’écorce & la pellicule dont la fnbﬁance de
1a Chitaigne eft revétue , nont pas été deftinées
par la nature pour entrer dans la mafle de nos
alimens : elles femnt, comme dans toutes les
autres femences, & mettre 3’ PPabri des influences
de I'a tmofphére la partie eflentielle qu’elles
- venferment 3 leur tiffu & leur confiftance font
différens. .

L’une 8 1’autre de ces écorces étant bomlhes

un moment dans I’eau, donnent une couleur
trés-foncée ; & leur déco&ion eflayée -avec une
diffolution martiale , agit 3 peu prés de la méme
. maniére que les fubﬁances acerbes ; elle la pré—
cipite fous.une couleur noire.

La Chitaigne déponillée de fes deux envelop‘
-pes , offie 4 fa fuperficie un blanc jaunitre, &

C iv
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caufe de P’application immédiate de la pellicule
qui la colore ; car le centre eft d’un bean blancz
elle agit auffi  la maniére de matiéres aftrin-
gentes fur les diffolutions martiales, moins, il eft
vrai, quand elle a été¢ féchée, & prefque plus
aprés fa cuiffon : auffi la Chitaigne, dans ces dif-
férens états, eft-elle plus ou moins acerbe.

Expofée i l'air, la fubftance blanche de la
Chitaigne fe ternit bient6t, fe colore & s’amollit
a peu prés comme les fruits & les racipes aux-
quels on a enlevé la premiére enveloppe; mais
on a peine a concevoir que la Chitaigne renferme
autant d’eau dans fa compofition : cette eau, qui
en eft une des parties conftituantes la plus abon+
dante , s’y trouve confondue & diftribuée de
maniére 3 faire foupgonner qu’elle eft combinée,
Qui croiroit, en voyant la fécherefle apparente

une Pomme de terre, que cette racine con-
tienne prés de douze -onces d’eau par livre ?

La Chitaigne privée de toute enveloppe, div
vifée par le moyen d’une rape, & réduite fous
la forme d’une pite molle, 3 la faveur de I’eau,
~ fans employer le feu, ayant été renfermée dans
un fac de toile ferrée , & foumife enfuite  l’ac-
tion d’une prefle, a fourni une liqueur brune,
épaifle , mucilagineufe & trouble, dépofant un
dédiment qui, lavé & féché, a pns une ttés-
grande blancheur, - ‘
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Le marc reftant dans le fac, ayant été frotté
entre les mains  diverfes reprifes, & expofé de

nouveau 3 la prefle aprés que Peau qui le fur--

nageoit ne laiffoit plus rien précipiter’, fut
féché , ainfi ‘quela totalité du dep6t formé : les
expénences néceflaires pour parvenir 4 1a con-
noiffance de ces deux produits, ont prouvé que
i’un étoit "une matiére fibreufe, & I’autre, de

Pamidon comparable a celui: des .grains.

La liqueur provenant des Chdtaignes expri-
mées, les différentes eaux colorées décantées
de deflus la matiére fibreufe & I’amidon, ayant
été réunies enfemble, filtrées & diftribuées fur
-plufieurs affiettes, afin de pouvoir les évaporer
promptement , fans cependant employer trop de
chaleur , on a placé ces affiettes au-deffus d'un
four : 3 peine le feu fe fit=il fentir, que le li-
quide perdit de fa tranfparénce, & I’on vit une
. mati¢re grife venir fe raffembler par flocons &
1a furface. L’évaporation ne fut pas moins con-

tinuée jufqu’a ce que la 'hqueur eut acquls lacon+-

fiftance d’un extrait folide.

Cet extrait muqueux , trés-fufceptxble d’attirer.

Phumidité de Pair, fut mis auffitdt 3 dngerer dans
Pefprit-de-vin; il s’y diffolvit en partie; & la
diffolution ayant été mife & évaporer, j’obtins
ame liqueur firupeufe, qui, expofée pendant un
certain temps dans un endroit chaud, préfenta

_ i,
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une infinité de criftaux aflez réguliers pour juger
que c*étoit un vrai fucre : j’en acquis la certi-
tude en le foumettant aux opérations du raf-
finage. ' o
Cette analyfe de la Chitaigne ne pouvant
opérer aucune décompofition dans les parties
conflituantes , je fuis autorifé & conclure que ce
fruit contient,, indépendamment de fes deux écor-
ces , du germe & de I’eau de végétation , quatre
fubflances effentielles & bien diftin&es, ayant
des caraftéres particuliers, favoir;

1°. De I’amidon.

. 29, Un véritable fucre,

3° Une matiére extralive.

4°. Une fubftance fibreufe,

Nous ne nousarréterons point fur les propriétés
principales de ces différentes parties , parce
qu’elles font faites pour demeurer liées enfemble ,
& que d’ailleurs le but eflertiel de ce travail eft
de ne confidérer la Chitaigne que dans fon em-
ploi pour la nourriture : ainfi il ne fera plus quef~
tion que de la totalité du fruit que nous conti—
- nuons d’examiner.

La mati¢re muqueufe fucrée fe trouvant aun
nombre des parties qui conftituent la Chitaigne,
je n’ai fait aucun doute que ce fruit ne dit paffer
3 la fermentation fpiritueufe,, & fournir de I’ef~
prit ardent par la diftillation, Pour m’en affurer
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#plus pofitivement , j’ai donné i la Chétaigne une
forte de fluidité , en'la mélant avec une certaine

_ quantité d’eau, & Py réduifant fous diverfes for~
mes , tantdt crue & rapée , d’autres fois féchée &
pulvérifée , fouvent enfin cuite & en pite. Dans
tous ces états , le mélange placé dans un endroit
chaud a contra&é au bout de quelque temps une
odeur vineufe agréable, puis aigrelette ; alors.
3'ai procédé i la diftillation , & j’en ai retiré de
I’eau-de-vie. _

.. H ne nous refte plus, pour terminer Panalyfe
de la Chitaigne , que d’expofer trés - fuccinte-
ment les différens changemens qui s’opérent dan§’
les parties conflituantes de ce fruit durant fa def~
fication & fa cuiffon; mais ces deux opérations
-exigent quelques détails qui méritent d’étre trai- -
tés 3 part ; & nous croyons devoir méme ajouter

" A chacune d’elles les obfervations relatives 3 la
fanté & a I’économie ; mais , avant de les rappor-
ter, il eft eflentiel encore de nous arréter un

- moment fur ce qui précéde, afin de mieux dé-
velopper les avantages qu’on peut trouver dans
1a Chitaigne.

Obfervations,

- LES deux enveloppes de la Chitaigne ayant
:quelque rapport avec les fubftances aftringentes,
. ou pourroit, au lieu de les briller , les faire fervir
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aux teintures & dans nos tanneries. M. Defmaref€
. m’a affuré que la premi¢re coloroit en marrom
1ger les linges dans lefquels ce fruit étoit enve- .
loppé , au point que la fermentation qu’éprouve
le chiffon dans le pourriffoir , & tous les lavages
de la trituration dans les piles des moulins 4 pa-
pier , ne pouvoient parvenir i enlever cette cou-
leur , & que ce chiffon étoit deftiné en confé-
quence 3 la fabrication du papier gris, appelé
Lombard ; d’ol ’'on peut conclure que ’écorce
de Ia ChAraigne feroit ‘en état de donner une cou-
leur trés-folide , fans qu’il fiit néceflaire &’em-
"ployer aucun mordant.

Si par hafard on foupconnoit que 1’opération
employée pour décompofer 1a Chitaigne , fitt
‘capable d'influer fur la nature de fes parties
‘conftituantes , on pourroxt s'affurer encore de
leur exiftence , fans rompre P’agrégation de
“ce fruit = il fuffiroit d’expofer au mlcrofcope
‘une tranche de Chatalgne » pour appercevoir des
“points brillans , qui font 1'amidon ; de jeter en=
{uite cette méme tranche fur les charbons ardens ,
pour étre affuré de la préfence de la matiére
fibreufe, qui , réunie avec ’'amidon, répand con{-
tamment une odeur de pain que lon grille : la
faveur fucrée de la Chitaigne décile aflez la
Afubftance faline ¥ laquelle on la doit;enfin P’alkali
‘volatil que ce fruit donne i la derniére violence
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- Mu feu, manifefte qu'il repferme de Pextrait.

" Voild donc encore une nouvelle démonftra~

tion des quatre parties conftituantes de la Chi-
taigne , fans qu’il foit néceflaire d’en changer la
nature refpe&ive , & de {oumettre ce fruit non-
feulement 4 I'aion de la rape , de’la prefle , des
lotions & des évaporations., mais encore i ces
moyens deftru&eurs, comme ’ébullition & I’ana-
lyfe a feu nud, qui, au lieu de féparer des
corps leurs parties conftituantes , & de les préfen=
ter dans ’état de pureté telles qu’elles y exiftent ,
ae fourniffent que des produits formés par leurs
operatlons. -

Je n’ai-pas détermmé les proportnons des par~
ties conftituantes de la Chitaigne, parce que ce
fruit, comme toutes les produ&ions de la nature,
varie A caufe du fol, de I'année, du climat, de
Pexpofition & de l’efpéce mais une obfervatlon
aflez conftante, c’eft que le fucre & Pamidon
font d’autant plus abondans, que la faifon a été
plus favorable aux Chitaignes, aufli font-elles
alors plus favoureufes & plus nourriffantes; les
Marrons n’en ‘différent que par la quantité de ces
deux derniéres fubflances qui s’y trouvent plus
confidérable, ainfi que j’ai eu occafion de m’en
affurer plufieurs fois, en répétant fur le Marron
les mémes expériences que yai faites fur la
Chitaigae,’
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- 11 m’a paru également inutile de calouler ce -
qu'on pouvoit retirer &'efprit ardent d’une
quantité déterminée de Chdtaigne, par rapporr
aux circonftances énoncées ci-deffus : d’ailleurs
il ne fuffit pas pour établir la fermentation vi-
neufe dans les matiéres farineufes, de les aban—
donner 3 elles-mémes comme le fuc de nos
fruits 3 il faut, pour en retirer la totalité de
liqueur fpiritueufe qu’elles font en état de four-
nir, des procédés & des combinaifons ; un levain
approprié; des proportions juftes dans les mélan-
ges; la dofe d’eau néceflaire ; un degré de fen
convenable ; des foins pour établir la fermenta-
tion, P'accélérer, T'arréter & diftiller 3 propos:
telles font les conditions principales ,fans lef-
quelles les grains, quels qu'ils foient, ne don-
nent que dés atdmes fpiritueux, -

Si les Habitans des pays montagneux, qui
n’ont ni raifins ni grains, mais beaucoup de Cha-
taignes, & qui ne {ont pas 3 portée , comme les
Cévennes & le Rouergue, de fe procurer du
vin & peu de frais, vouloient tirer parti de cette
propriété de leurs Chitaignes, ils pourroient
appliquer & ce fruit le travail du bouilleur & du
braffeur , pour obtenir des boiflons analogues &
la bierre & A Peau-de-vie; tout ce que je puis
. leur certifier, c’eft’ qu’ils pourroient en obtenir

‘une trés-grande quantité, vu I’abondance de la




DE LA CHATAIGNE. 4y

matiére fuccrée , & la préfence de ’amidon que
je foupgonne avoir grande part 3 la formation
de Pefprit ardent: peut-étre feul eft-il en état
de jouer le r8le du fucre dans la fermentation;
C’eft un probléme dont j’efpére donner inceffant-
ment la folution, '

Si I'on m’objeoit ici qu'il importe fort peu
que P’on fache de combien de parties la Chi-
taigne eft compofée, quelle eft celle ol réfide
fpécialement la faculté nutritive , puifqu’elles
font toutes plus ou moins alimentaires; je
répondrai qu’il fera toujours avantageux de fa-
voir qu’avec des Chitaignes feules, on posséde
du fucre & de 'amidon, deux fubftances les plus
importantes de la végétation , puifque, réunies ou
féparément , elles procurent abondamment i
Phomme de quoi fatisfaire fes plus preflans be~

" foins, la faxm & la foif, .

ARTIrcLE VL

Méthode pratiquée dans les Cévennes pour
Jécher la C/zamtgrze.

LA Claie des Cévennes eft un-bitiment qui
a quatre faces, & dont les deux oppofées font -
paralléles, Pour conftruire une claie, on choifit
un angle de bitiment, afin d’éviter en partie la
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. dépenfe des murs ou des cloifons; on établit
2 la hauteur de fix pieds neuf pouces du rez-
- de-chauffée, un plancher compofé de fix fortes
poutres & des diftances égales & bien mifes de
miveau ; on attache’ deflus ces poutres des mor-
ceaux de bois d’égale longueur, applatis par—
deflus & aux deux bouts: le deffous eft un dos
d’dne, afin qu’ils regoivent mieux la fumée ; ces
morceaux de bois font cloués 3 chacune de leur
extrémité , fur le milien des poutres & i la
diftance d’un tuyau de groffe plume. Cet aflem-
blage forme ce qu’on appelle claie fétonnade.

- On'donne a cette cliie ordinairement deux
. toifes & demie en quarré hors d’ceuvre : 'qm
peut placer fur cette claie , jufqu’3 trois pans de
‘Chitaignes fraiches, & le pan de Chitaignes
féchées doit rendre environ cent vingt-huit fep-
tiers, pefant cent vingt-quatre livres le feptier. -

Le bitiment ‘qui renferme la claie eft ordinai- ,
rement de trois toifes de hauteur. On la place,

autant qu’il eft poffible, a couvert du mauvais
temps. Vis-3-vis la porte d’entrée , on pratique
au rez-de-chauflée une .ouverture dune demi-
pied de large & d'un pied de hauteur ; elle fert
3 éclairer & A donner au feu I'a&ivité néceflaire.
On fait outre cela une porte au-deflus 'de la
claie, & dans le milieu d’une des faces du
quarré, & de chague cbté de la porte , une

ouverture

ms——————

|
1




BDE LA CHATAIGNE 49
wuverture . d’environ huit-pouces delakge fur
qumze pouces de haut : dans-la face oppofée ;A
environ ‘trois. pieds aurdeflus de la gnlle, on
Pratique trois owvertures, favair j deux quiisors
refpondent 3 celle de la face. ol eft Ja.cponte 5
& une troifiéme 'vis-a<vis 1a. porte, deux. pieds
plus baut gue. les autres z dany les denx autres.
cbtés , on ne fait qu'uné  ouverture ‘de méme
grandeur que les autres, & a trois pieds aw-~daflus’
de la grille ou claie; enfin, on fait prés du it
&t dane. chacune des quatre faces; une ouveryire, - ' .
d’un demi-pied en quarsé 5 pour donser-iffue; 4
1a fumée. qui perce le lit dé Chicaignes. éoeiichb

A{ur la claie, & qui les séche, Ces onvestures
doivent étre pratiquées vis-3-visdes unes des qu«
tres; dans les faces oppofées: Le to;tnedoxt pas
&tre de planches jointes : toute plancbe peut fer<
vir & cette deftination : on y.pratique-deux lit«
carnes d’une grandeur médiocre de chaque cété.
On voit bien que toutes lej dlﬂ'é'rgntb; ouvertus
res pratiquées dans la pattie fupérieure de I3 claie,
font deftinées & donrer un libreiconrs:a la fumée
3 mefure qu'elle s’éléve; fans ckla, elle. fe ra~
battroit fur les Chitaignes,, -& par-fon féjour les
rouffiroit & leur donneroit un gofic de fumée t ori
place toutés les aptres ouvertures:en ‘oppefition ;
afin que le vent trouve_ une iffue qui fois dang
fa du'e&wn » & qu'il entraipe & chafle, fans obfy

D
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tacle ;. 1a:fumhée. Si Pon plagoit la claie dans une
cage demurs, qui ne pourroit pas avoir des ou-
wertures - aux quarre.faces , il ne faudroit en pra-
tiquer: que fur les faces libres & oppofées, &
erf augmenter: lecnombre,

. Lorfqu'on veut fe fervir. de Ia claie conftruite
#vec toutes ces précautions, on a foin que les
felons' ou bitons: de grille foient bien nets, tant
par deflus ‘que par deffous, avant qu'on y place
les Chitaignies ; 8¢ dés qu’elles y fonty ’homme
prépofé A la conduite du féchoir;, doit avoir la
plus grande attention de balayer chaque jour le
deffous des poutres du plancher, afin d’znlever

" T fuie’ & 1a poufliére qui prendroient feu.

- L’on place les: Chitaignes par lit fur'la claje 3
& d&s qu’on a mis trois ou quatre facs, on allume
¥ feu par deflous;, de la maniére que nous P’ex+
pliquerons : on ‘les fait fuer d’abord, & dis
qwelles ont fué ,"on fufpend le feu pendant une
deii-journée , pour laifler refroidir les Chitais
ghes; alors ot les met de cbté, & Pon couvre
les parties dégarnies des Chitaignes qui ont fué,
de nouvelles Chétaignes fraiches, en obfervant
de mettre - les' Chitaigries qui ont fué, deflus
les Chitaignes fraiches : on contmue e feu pour
faire: fuer de mouvelles Chétaignes, Lorfque la
clate eft ‘toute garnie de Chitaignes qui ont fué
Jgalemem 3 on- enmuent un feu doux pendant
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deux 2 trois jours, & on Ia augmente gnfuite par
degrés. Cet inftant eft le plus critique. pour le
fuccés de Popération : la graduation du feu eft
une chofe effentielle. Aprés neuf ou dix jours
- de feu continuel, qy'on a augmenté par degrés,
on retourne les Chitaignes avec une pelle : I'on
continue enfuite 3 gouverner le feu de la méme
aniére qu’auparavant , jufqu’d ce qu'on. foit
affuré que les Chﬁtaxgncs font fuffifamment sé~
ches: on le reconnoiten faifant battre yn boifs
feau; fi elles font afles saches, elles fe dépomllaa ,
tont de leur peafl intérieure.

On fait le feu aveg¢ de grofles b"iches de
Chitaignier, couvertes tout autour de pouflier
de Chitajgnes ; 8, au défaut de ce pouflier, de
fciure de bois : on évite par cet arrangement ,
que le feu ne fafle de la flamme,, parce qu’on’
veut qu'il produife beaucoup de fumée, On ni¢

- lui donne quw’ane petite quverture au miljeu 4
pour lui procuret de I'ait, On' ohfervey outre
cela, de placer toujours le feu fous uie des pou-
tres dé la claie, & de le changer de place de
temps én temps, afin de faire fécher également
par-tout les Chitaignes, fi la claie en eft cou~
wverte enticrement, :

. Lorfque les Chataignes font bien séhes, on
les tire de deflus la claie, &‘on les bat pous
les dépouiller de leur peau : pour cette opération,,

Dij
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quis exécute tout de fuite aprés que les Chitai> -

es ont été enlevées de deflus la claie, il eft
néceflaire d’avoir un banc trés-fort , dont la
furface fupérieure foit unie, & dont la largeur
foit propostionnée 4 la quantité de Chitaignes
qu'on fe propofe de battre. On bat otdinaire~
ment vingt fetiers 82 Chitaignes 3-la-fois, &
ce travail occupe dewx hommes. Pour renfermer
Tes vingt fetiers, on forme un fac d’une bonne
oile grife, qui eft ouvert par les deux bouts :

avant que dy mettre les Chﬁtaxgnes seches, on
fait tremper ce fac dans de I'eau oi l'on a fait
bouillir du fon, afin de donner dla tonle plus
‘de foupleffe.

L’un des deux hommes tient le fac par le bouty;
pendant que P'autre le remplit de Chitaignes sé-
ches avec une mefure connue : on le lie par les
deux extrémités ; &, aprés Pavoir placé fur le
biiic,-ils frappent tous deix avec des bitons,
cinquante ou foixante coups; ils brifent ainfi I'é
€orte extérieure, & détachent en méme temps -
1a peau mténeure ce qui met 3 couvert la fubf-
‘tance farineufe de la ChAtaigne. Un des hommes
ouvre le fac, tire les Chitaignes battues, & les
met dans un van que Pautre préfente it les agite
& les vanne; & par cette opération , il fépare

~celles qui ne (ont pas encore dépouillées de Teur

peau , d/avec Celles qui en ont le plus retenug
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n remet les premiéres- dans le fac, pour &tre
battues de nouveau. Il eft néceflaire de tremper
- quelquefois le fac dans P’eau, fans quoi il feroit
déchiré par les battages.

On laifle quelques jours en tas les Chitaignes,
aprés qu’elles ont été dépouillées de leur peaus;
-aprés quoi, on les remet dans le fac; onles -
bat, en retournant de temps en temps le fac;
enfin, on les vanne, on les trie, & on met 2
part celes qui font marchandes.
~ Comme il tombe une eertaine quantité de Chi-
taignes dans la pouffi¢re formée des débris de I¢~
corce extérieure & de la pellicule,, on a foim
de les en retirer. Cette poufliére fe nomme bri-
~ fat. Ce brifat fert 3 engraiffer les beftiaux, parce

quoutre la pellicule, il contient des morceaux
de la fubftance des Chétaignes. '

Une claie ou batille, telle qu’on I’a décrite

eft trés-propre i ’éducation des vers 4 foie, qu’on
place fur la grille,, lorfqu’ils font fortis de la.
.troifiéme mue, ou méme de la feconde ¢ en fai-
_fant un feu convenable par deflus, on parvient
* 4 donner & tout Pintérieur du bitiment une cha-
leur qui va jufqu’au dix-huitiéme & vingtiéme
-degrés du thermométre de'Réaumur,

Obfervations.

D ANs les Provinces ou la Chitaigne fert i lq
- D iij
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nourriture du peuple, on ale plus grand intérés-
de la conferver , pour n’étre pas obligé i con-~
fommer dans la faifon de la récolte ce qui doit
faire la principale provifion de Pannée ; & fup-
pléer , il eft poffible, 3 la récolte fuivante;
mais malheureufement le Limoufin eft peut-étre
le pays o cette opération eft la moins foignée
& 1a plus défedtueufe,

On s’eft trompé en penfant que la pré'paratxon
qui réduic la Chitaigne & I'état de caffagnous ,
€ar c’eft ainfi qu’'on nomme ce fruit féché. dans
les Cévennes & dans quelques pays voifins, que
cette préparation , dis-je , ne fafle que fouftraire
Phumidité furabondante ; 1a chaleur que 'eny
emploie, la manidre dont elle eft adminifirée & fa
durée, fuffifent pour combiner les principes entre
eux , au point de ne pouvoir plus étre féparés avec
Jaméme facilité 8 laméme pureté qu'auparavant,

§i les chofes n’étoient pas ainfi, files parties
conflitnantes des Chitaignes féchées continuoient

" d’8tre Holées comme dans 1’état naturel , elles ne
‘manqueroient pas de jouir d¢ toutes leurs pro=
-priétés ; elles attireroient Phumidité de I'air , s’a-
ynolliroient, perdroient de leur blancbeur‘& de
leur golit , enfin elles fe détériorercient promp-
tement. La manipulation des Cévennes , mettant
2 I’abri de tous ces accidens, on ne fauroit trop
généralement la répandre dans pluficurs de nos
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‘Proviaces , ol fa pratique pourroit devemr de la
plns grande utilid. >

: Quoiqw’on ait I’habitude de fasre fécher ups
certame quantité de Chitaignes dans les princi-
paux domaines-du Limoufin , cependant il mane
que A cette pratique tant de circonftances effernr
tielles , ‘qu’on.eft bien.éloigné.d’en tirec:tont- ce
qu’il fesmt poffible d’en attendre, fi Vopération
étoit conduite avec plus d’intelligence. La prats
que des Limoufins, fuivant les obfervations de M.
Defmareft, fe réduit i étendre fur une claie fort
-grofliére des Chitaignes , 2 les expofer 4'’aéion
de la fumée, & A les garder , lorfqu’elles font
séches, avec leur écorce & leur pellicules -+ -

- Les Chitaignes ainfi gardées acquiérent une
couleur noiritre, & devienment mollafles lorfe
qw’an les fait cuire ; la plupartont un goft-d’em-
pyreume tres—marqué au lieu que ce fuiit, prée
paré fuivant les procédés - ufités dans les Cé-
wennes, eft d'un. blanc- jaunatre , fe -conforve
trés-ferme , &, aprés la cuiffon, il a un petic
goiit fycré aflez agréable.,. & prefque aufli
bon que celui dont on vient de faire la récolte.
La raifon de' cette différence dans les géfultats
du féchoir eft fenfible, pour pew qu’on réfléchifle
a l’imperfeéhoh de la pratique des Limpufins,
& qu’on.la compare enfmte avec cdlenﬁnéndm
les Cévennes, - ...vovi ozl la

D iv,
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. .Lotfque les -Chitaignes ont féché :par PacS
tion de la fumée, elles ont regu dans leurs écore
' ces les principes que cette fimée : entraine; ce
font des matidres huileufes & flimes  échap-
pées 4 la flamme , & qui réduites en vapeurs,
pénitrent  infenfiblement jufques dans la fubf-
~ gance- farineufe ,-laquelle s’hume&e 3. Pair ,
gevient cmollafle , & contra&te une faveur empy-
seumatique .trés- défagréable; auffi une grande
jpartie des Chitaignes féchées dans le Limoufin fe
gite fort wifément , & 'on ne-peut jamais en pré~

‘de farine, .. . .-

:~Par-la:méthode plus: :réﬂéchxe des Cévennes >
on évite. tous ces inconvériens : en dépouillant
da-Chdtaigne de fon écorce & de-fa pellicule ,
fhedntinent aprés qu’elle eft tirée -du-féchoir ,
on-prévient la communication des principes de
Ja fumée qui fe font attachés 2 la furface interne
des écorces ; ils ne peuvent plus s *infinuer dans
x fubftance farineufe , ni-exercer leur adion fur
elle; & la maniére -des diffolvans, aufli ce frui¢
éonferve-t-il fa-couleur blanc-;aunatre & une
fermeté inaltérable;

Une des circonftances favorablek b la ‘mé.
tliode: des Cévenmes ;- qui fenible négligée ail-
Jeurs , Ceft la graduation du feu, & Iattention
wu'on-ade faire fuer les Chitaignes par ‘une cha<
lewr modérée dans les premriers inftans de I’opéras

7
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tion du féchoit. Il y a tout lieude croire qu’en Li-
moufin, ot Pon ne ménage point le degré du feu,
Y écorce, frappée vivement , fe durcit trop vite ,
& n'eft plus en état de laxﬂ'er tranfpirer au-de-
hors I'humidité , qui, refoulée dans Pintérieur,
réaginfur les principes de ce fruit , & n’opére
point lacombinaifon néceflaire, d’otr réfultent lés
défauts énoncés.

Pour rendre plus fenfiblela méthodc des Cé—
vennes , réfumons ce qui fe paffe au féchoir. La
Chﬁtaxgne £  peine échanffée , augmente d’abord
de volume ,; ce qui difpofe dé}a P’écorce & la
pellicule & s’en: d’étacher plus aifément ; ’humi-
dité de végétation fe raréfie bientdt & s’évapore ,
tandis que Pautre qui appartient i chacune des
parties eonflituanses , ne pouvant quitter prife
auffi aifément 4 caufe de fon adhérence , exige
un feu plus confidérable pour-s’évaporer; mais
alors ce degré de feu agit -infenfiblement fur I3
totalité des principes ‘de la Chataigne, qui, fe’
trouvant dans. une forte de mollefle & de flexi-
bilité , fe réuniffent en partie; ce qui produit,
aprés le refroidiffement , la diminution de vo-
lume , la’fermeté & la deffication defirées.

On fait donc ici, par la voie séche , a-peu-
prés ce que le Confiieur produit par la voie hu-
aiide , dans I'opération qu’il appelle blanchir le
&uit; il ¢ombine les parties conftituantes par la
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mouvement de I'ébullitio , enforte quele corpe

qu'on y foumet devient plus ferme , plus fae
ide , & moins difpof¢ A perdre la forme quona -

intention de conferver.

La Chﬁtangne .dans Détat de parfalte deﬂica—

tion ou la méthode des Cévennes I’a amenée ,

peut fe conferver non-feulement tout Phiver,

mais. encorg d’une année 3 ’autre, fans rien per-
dre de fa bonté, Nous ne faurions donc trop
inviter les Cultivateurs intelligens 4 adopter cette
méthode ; leur exemple fera plus d’impreflion fur
Pefprit des Payfans , que les meilleurs Traités,
Pourroient-ils étre indifférens 3 une pratique
fimple , peu difpendieufe & de facile exécution ,
qui procurera fans frais les moyens de mettre en
réferve le fuperflu des bonnes années, pour fub-
venir aux befoins preffans que les mauvaifes oc-
cafionnent ? C’eft fur-tout dansles temps d’abon-
dance qu’il faut fe ménager des reffources contre
les fuites de la ftérilité & les malheurs de la di-

fette ; car 'homme affamé n’eft capable d'aucunes |

recherches heureufes. :

ARTICLE VIL

De la Farme de C/zatazgne

LA. petitefle & 1a forme des grams Lappli=
cation . immédiate de Penveloppe qui-les revét,
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ne permettent pas aux infirumens deftinés 3 les
moudre, d’obtenir une farine entiérement purgée
de fon & de la fubftance qui-adhére & fa fur-
fdce interne ; mais il n’en eft pas ainfi de la
Chitaigne, dans I’état de divifion oi le pilon I'a
réduite. La poudre qu’on en obtient ne differe
pas du fruit lui-méme dépouillé de toute écorce.
En revanche, les femences des graminés n’ont
pas befoin de pafler & I’étuve pour fe broyer
aifément , 3 moins que I'année trop humide n’ait
diminué leur {écherefle naturelle ; mais la Chi-
taigne , dans tous les temps , exige cette opéra~
tion préalable. Or, ne pouvant me procurer pour
le moment des Chétaignes des Cévennes, vou-
lant d’ailleurs vérifier par moi-méme de- quelle
maniére la deflication s’exécutoit, comment la
divifion s’en opéroit, & n’employer enfin que
la farine préparée fous mes yeux , je me fuis oc=
wupé particulid¢rement de cet objet.
Fai expofé des Chétaignes enti¢res au deflus
. des fours de la boulangerie de ’Hbtel Royal des
Invalides , dont la chaleur eft aflez ordinairement
depuis trenie jufqu’a quarante degrés, fuivant le
thermométre de M. de Reaumur ; elles y ref-
térent plus de douze jours fans. pouvoir fécher ,
elles s’amollifloient & diminmoient de -volumne 3

mais, en les ouvrant, elles exhalérentune odeur
défagréable,
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" Pour favorifer la deffication des Chitaignes ;
je les dépouillai de toute écorce; elles perdirent
“ alors leur humidité plus aifément; mais elles

‘prirent & mefure une couleur noire : je les coupai
* par la moitié, & j’éprouvai les mémes difficul-
tés ; enfin, je les divifai par tranches plus min-
ces, & je leur donnai beaucoup de furface en
les étendant fur plufieurs tamis : ce ne fut qu’en
cet état quelles fe defléchérent trés - bien en
vmgt-quatre heures , fans perdre de leur couleur,
& qu'au moyen du pilon, du mortier & du ta-
mis de foie , élles donnérent une farine d’un
* blanc-jaunitre, fans odeur, douce autoucher, &
répandant dans la bouche une faveur fucrée un
peu aftri&tive.

La farine de Chitaigne s’approprie une plus
ou moins grande quantité d’eau, fuivant fa divi-
fion & la bonté du fruit d’ot elle réfulte ; mais
elle n’a jamais le degré de fécherefle des au-
- tres farines; cependant rien n’eft’ plus aifé de
la luiprocurer, €n I’expofant & la chaleur d’une
étuve ; & alors il y a lieu de croire qu’elle pour~
roit fe conferver des temps infinis , & méme
fupporter le- trajet des mers fans saltérer, fur-
tout fi elle étoit A I’abri de I’air extérieur, &
renfermée dans des barils, comme les farines
“qu’on tranfporte dans nos Colonies.

Difpofé, comme je I’étois, & foumettre la fa<

4

—
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¥ine de Chitaigne 4 toutes les opérations de
"boulangerie , je voulus fayoir préalablement lz,
elle conteénait la fubftance glutineufe que Beccari
a découverte dans le froment ; fubftance qui joue
le role le plus intéreffant dans la' fabrication du
pain; & 3 P'excellence duquel glle concourt da~
vantage qu’i fes propnétés allmentalres. Je fis
donc les expériences fuivantes, -

Je formai avec la farine de Chﬁt:ugne,, une
pite dune confiftance folide ,.avec fuffifante
quantité d’eau froide, qui , maniée. long-temps ,
ne put acquérir, de liant & de ténacité .entre
fes pames, je.la traitai dans P’eau A Pinflar de
la pite de froment , fans rien rencortrer de glu-
tineux & d’éla(hque ‘

Au lieu de me fervir de farine de Chﬁtaxgne,
je préférai le fr;ut lul-méme, que je fis cuire &
réduire en pulpe, pour effayer fi, par le moyen
d’un rouleau, je ne parviendrois pas i produire
artificiellement une efpéce de mati¢re glutineufe
.femblable a celle .qu’on ohtient :avec 1a Pomme
de terre cuite & écrafée fur le champ ; mais cettg
pulpe_ne .devint ni plus,, ténace ni plus fpon- |
gieufe. . . o , o

Enfin ; dans lq crainte que. l’exﬁccmon ou la
cuiffon n'euflent combmé ou, (_l_etrmt la matgérg
glutineufe , au cas qu'elle s’y trouvit , j’ai pris
la Chitaigne fraiche, que j'ai, rapée. dans T'eay
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pure; celleci s’eft d’abord colorée , parce qua
fie fuc de ce fruit eft, ainfi que nous Pavons dit,
trés-foncé : 'amidon s’étant féparé du paren<
chyme fibreux, je n'ai appergu aticuns veftiges
de fubftance glutmeu?e Mais je reviens 3 mon
ob]et » quelque important que foit cehu dont ja
wiens de parler.

Les habitans des montagnes du c6té de Lu-
ques -en Tofcane , font fécher les Chitaignes de
la méme maniére que dans’les Cévennes; &,
pour les conferver plus long-temps, ils les ré-
duifent en farine, Pentaflent dans des pots de
terre bien bouchés, ou elle fe conférve plufienrs
années , pour s’en fervir comme nourtiture 3 ils
en préparent des efpéces de galettes qu’ils font
Cuire , ou, pour mieux dire, fécher entre deux
plaques de fer , femblables 3-peu-prés 2 celles
fur lefquelles on fait les crepes de farrafin. Ces
galettes , quoiqu’elles aient la forme de celles
que les Américains préparent avec la farine du
Magnoc-, font: mﬁmment me:lleures que la caf-
fave. :

Une autre préparaticn qui n’eft pas moins en
vogue en Italie & chez les Corfes, c’eft celle
qui confifte 4 faire cuire la farine de Chitaigne
avec de P'eat dans an chaudron fur le feu, i
temuer fortement le mélange ]ufqu'é ce qu'il ait
wcquis une -confiftance ténace gui ne s'attache
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pas aux doigts. Cette préparation eft connue fous
le nom de polenta; ailletrs on fait cette bouillie
plus claire, & on fe fert du lait A la place de
Peau : mais ces différentes maniéres d’accommos
der la Chitaigne , ne font imaginées que pour
varier quelquefois L'ufage ol I.’on eft par-tont de
l1a manger ‘en-nature. :

Objéwmio@.

- Les difficultés que nous avons rencontrées
pour faire fécher complétement la Chitaigne au
deflus des fours , dépendent de la forte adhéfion
de 'humidité avec la matidére muqueufe extrac-
tive , dont la préfence dans certaines racines ,
telles que. les bettes , les carottes, rend leur ena
tier defléchenient 1mpoﬁible i moins d’une com«
binaifon ultérieure.

Ces mémes difficultés prouvent encore que,
pour deffécher parfaitement la Chitaigne, une
étuve la mieux conditionnée eft infuffifante, qu’il
faut employer le feu immédiat , que la famée qui
en réfulte foit ténue & s¢ché, fij'ofe m’expri
mer ainfi, afin qu’elle pénétre ‘plus aifément &
plus efficacement le fruit, & que, confondue avec
Yhumidité qui s’exhale du fruit , elle ne tempére
pas trop la'chaleur dont on a befoin, & ne fe
tefoule ‘point fur le corps & fécher, -~ - ¢

.w"-—--v‘ ~ o ————- = Q"r"." =
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O doit faire enforte auffi de multiplier les fur<

faces de la Chdtaigne au féchoir,, de diriger le

feu de mani¢re que laclaie éprouve par - tout
une chaleur uniforme , de brufquer , autant qu’il
eft poffible , I’ évaporauon fur la fin, de favori-
fer la fortie des vapeurs, de dépouiller les Chi~
taignes de leurs écorces & pellicules au fortic
du féchoir , enfin, de ne les pas ferrer qu’elles ne
foient entiérement refrojdies. ‘

Mais je ne puis fo'nger 1 la bouillie épaiffe ou
claire que . I'on prépare. aveg la.farme'de Chai-
taigne & différens fluides , fans faire en méme
temps quelques réﬁegnon; que je me fuis emprefl¢
déja de communiquer. aux méres gui - allaitent
leurs enfans. Elles favent que labpmlhe de fro-

~ment ﬁtr-tout eft un maﬁ:c ‘qui éngorge les pre-

mxéres voies, donne un chyle groffier., fatigue
les organes délicats des nourriffons ; .occafionne

~ des mayx deftomac , des tranchegs, des .dévoie-

mens, des vers , toutes-les maladies.enfin qui les
font fuccomber dans le premier ige : auffi ont-
elles fubftitué a cet ahment lourd & mdLgeRe >
Ie pain fermenté fous la forme de panade

La farine de Chataxgne donne , il eft vrai ,
une bouillie mdins collante & moins vifqueufe
~que celle du blé; mais on auroit tort de la com-
parer alapurée de Chatatgne qu’on prépareroit

avec la Chiuigne cuite, ecrafee & délayée dans
: ux

|
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uh fluide quelconque IIn’ya peut-étre po?nt d”a—
liment médicaenteux meilléur que celui-kx;
doute méme que l¢ Sagou & le Salep produx-
fent plus d’effet: -
" Les autéurs qui préténdent’ dué la Mafiére
glutineufe renfermée dans le froment , eff 1a pa’r‘—
tie ptincipalement mitritive 'des’ farinenx ,"qu’elle
fe trouve-également daris le' feigle ; l‘orge Pad
voine ; &c. quoiqi’ils A& foient jamais verms 2
bout de le démontret ; he manquetont pas d’ob4
jefer ict que cette fubﬁance exifte égalemenf

dans la Chitaigne, puilgue cé fruit'donnié’; pat

Panafyfe 4 la cornue, de; Palkali volatil ; '8 que
le fuc qu'on en exprirae, fe trouble a la feule
1mpreﬁion de -la chaleut, en- laiflant’ préeipitef
iine iimati¢re qui, fuivant leur opinion , a quel<
gues-uns des ¢araltéres de la fubftince glutitieiifes

En vain tiendroit-on ercgrs ce langage » ilne

prevaudra jamais contre Pexpérience & Pobfers
vation. Je ferai d'abord remargiier que 167 pré=
cipité en queftion eft mmfueﬂ&'& non ghitieux}
que le fuc des plantes:,’de celles mémes - qul
forit acidules, en.fourniflent.auffi; que les fus
tilages les plus purs, eomme 1 gomme arabi-
que , donrent de Palkali. yolatil 3 la dernidré
violence du'feu, ainfi que les corps les pl&s éloi-
gnés de la-propriéeé alineysteufe, ,
Pobferveraj .enfuite. que-¢ette fubftance glu:u-
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neufe conflituant le corps de la pite qui léve
& la charpente du pain qui cuit, ne fe rencontre
comme telle, que dans. le blé & Iépeautre 3
qu'ailleurs il n’exifte tout au plus que les maté-
riaux propres & la former; mais ces difcuffions
font. étrangeres-ici, : ‘

_ Nousavons fait fécher des Chitaignes en quan-
tité, 3 deflein d’obtenir la farine néceflaire aux
expériences dont nous avions befoin pour con-
poitre fi, en fuppofant que ce fruit piit fe con~
yertir .en pain, il n’étoit pas poffible d’en per-
fe&ionner la fabrication : ce font ces expériences
que je dois maintenant préfenter.

© _ARTICcLE VIIL

;Du mélange de la Chétaigne avec la farine
' des différens grains.
- .E N ne confultant que 'opinion re¢ue des Chi-
poiftes fur la fermentation , & les régles généra-
Jes qu'ils ont établies 3. ce fujet , la fermentation
panaire eft vineufe, & -on ne peut I’établir que
dans des fubftances qui contiennent une matiére
fucrée. Dapiés ces. principes fi fouvent allégués
comme des. axiomes , la Pomme de -terre, par
exemple‘, n’a pas requ de la nature la faculté
de pouvoir fe fransformer en. pain., puifque jamais
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Vanalyfe n’d fait rencontrer de fucre dans ces tu-
bercules , tandis que la Chétaigne, ol ce fel effen.
tiel abonde , réunit tout ce qu'il eft poffible de
defirer pour la panification. Mais combien il faut
rabattre de ces explications forcées fur la maniére
dont la fermentation s’établit, s’exécute & s’a-
chéve, de ces théories brillantes pompeufement

étalées dans les ouvrages les plus modernes, &

qui, fubjuguant 'efprit de recherches, fent un
des principaux obftacles aux progrés de Part!

" OQOubliant .mes premiéres tentatives faites in=
fruGueufement fur la Chitaigne, afin d’éviter
toutes préventions & 1’égard des difficultés que
j’avois déja rencontrées pour faire du pain avec
ce fruit, je commengai mon travail avec le
méme intérét que fi la fubflance. qui en étoit
Pobjet , ne m’efit pas encore occupé. Jeflayai
d’abord fi la farine de Chitaigne , mélée avec
celle des différens grains , difparoitroit au four,
& dans ce cas, quelle feroit la qualité du pain
qui en réfulteroit, & jufqu’s quel point ce fup-
plément pourroit économifer de grains dans une
circonftance olt il y auroit difette 8 cherté.

La farine de Chitaigne a été employée & mé-
langée pour cet.effet ‘avec celle du frament dans
des proportions différentes, favoir ; depuis un
feiziéme jufqu’aux deux tiers : les:pains qui en
provenoient. n’étoient ni aufli légers, ni.aufly

E ij -
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blancs que ceux du méme grain, fans aucune ad-~
dition; ils avoient tous une couleur lie de vin &’au-
tant plus foncée que la Chdtaigne s’y trouvoit en
plus grande quantité; au po'mt qu’au mélange
‘dans lequel il n’entroit qu’une once de ce fruit
par livre de pite, fa préfence s’y faifoit dé;a re-
marquer fenfiblement par ’afpeét & le goiit.

Si une trés<petite quantité de farine de Chi-
taigne eft capable d’altérer la blancheur & la
1égéreté du pain de froment, 3 plus forte rai-
fon le feigle, l'orge, le mais & le blé farrafin
fe reflentent de cet inconvénient, eux dont la
pite ne léve pas déja fort aifément, & qui ont
encore en outre une couleur qui leur eft propte;
auffi, mélangés & traités de la méme maniére 4
les réfultats fe font trouvés étre défetueux, en
raifon de la plus ou moins grande difficulté qu’a
la farme de chacun de ces grains, a lever & fe
colorer par la fermentation & par la cuiflon.

- Comme ces différens grains font infiniment
plus communs dans les pays 4 Chitaigne que
le blé, yai varié & multiplié davantage les mé-
langes & les procédés il n’eft pas méme de
manipulation pratiquée en boulangerie que je
naie mife en] ceuvre pour parvenir i quel-
que fuccds. L’eau deftinée au pérriffage étoit
chauffée i différens degrés; j’augmentai la'dofe
prdinaite du levain; J’y ajoutai méme un pew
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de levure de biére pour le rendre plus adif;
ye travaillai long-temps la pite; elle demeura
tantdt plus, tantdt moins fur couche , dans un
lieu plus ou moins chaud , fans rien obtenir,
pas méme Pefpoir d’en venir jamais & bout.

Comme les réfultats en pain , du mélange de
la Chitaigne avec le Sarrafin , devoient étre
ceux dont le fuccés pouvoit intérefler davantage
le Limoufin, & que c’étoit M. d’Aine qui don-
noit lieu 3 mon travail, je cherchai 2 multiplier
les tentatives i cet égard , mais infruGueufe-
ment.

Dans la vue de diminuer I’état mat & la cou~
leur foncée que la Chétaigne communique aux
pains de tous les grains indiftinétement, je n’a-.
wvois plus qu’une reflource , c’étoit de méler la
farine de ce fruit avec la pomme de terre ; végé-
tal qui croit aifément par-tout, m€me a ’ombre
du Chitaignier. Je fis cuire & réduire ces racines .
en pulpe , j’en formai enfuite différens mélanges-
avec la farine de nos graminés & celle de la Chi-
taigne ; mais les pains compofés aiiifi de trois
fubftances , étoient gras, lourds & de couleur
foncée.

Au lieu d’employer la Chitaigne en farine,
je divifai ce fruit fans étre fec, a I’aide de 1a
rape ; je pris enfuite d’autres Chétaignes égale-~
. ment fraiches, que je fis cuire & réduire en pite ,
E iij
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croyant  que, dans ces différens états, elles de—

" viendroient plus propres 3 la panification : mon

attente fut encore trompée , & les pains ne pré-.
fentérent pas une apparence plus agréable,

Tant de tentatives infrutueufes ne me laif.
foient guére Pefpoir d’étre plus heureux en trai-
tant la Chitaigne feule & fans le concours d’au~
cune fubftance étrangtrer-Plus j’éprouvois d’en-
traves , plus ma furprife augmentoit ; car ce
fruit , fuivant moi, fembloit réunir toutes les
qualitds dont il avoit befoin pour fe: métamor-
phofer en pain: il poss¢de, me difois-je, la fa-
rine, le levain & la pite ; il contient de ’ami-
don, du fucre & une matidre extrative; il ne
s’agit donc que de chercher le moyen de faire -
fervir ces différens principes au méme but. Ainfi, -
m’abufant toujours fur la pofibilité de la réuffite ; -
e ceffai de mettre & contribution la farine de -
nos grains ainfi que la pulpe de Pommes de terre , .
efpérant toujours que , dans'le nouvel ordre

- d’expériences que je projetois de fuivre , je pare

viendrois 4 faire du pain de pure Chitaigne,
Obfervations.

‘LA~ couleur particuliére que la ﬁmpie adtion
de I’eau chaude communique i la farine de Chi»
taigne, que la fermentation & la cuiffon déve-.
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Joppent encore plus, eft inhérente 3 ce fruit. Au=
cun procédé ne pourra affoiblir fon effet ; elle
dépend principalement de la matiére extra&we
qui s’y trouve en grande abondance, & qui eft
prefque toujours la caufe de la coloration des
pains dont on fe nourrit dans le Royaume : le
pain de feigle eft prefque toujours bis; celuk
~ d'orge , rougeitre ; la couleur du pain de blé de
Turquie eft jaune; celle du pain de Sarrafin eft
d’un gris noir.

Cleft encore-cétte matire extraltive qul nuxt
2 la légéreté des pains réfultans des grains que
nous venons de nommer , & dont la proportion
établit la différence d’afpe& qui exifte entre eux.
Cet extrait eft combiné  dans la Chitaigne'avec
beaueoup de fucre; ce qui produit > par le
moyen de ’eau , un. état-firupeux , qui diminue
la propriété qu’a la farine de froment ‘de fe

gonfler pendant la fermentation, en rendant la

pite grafle & lourde, enforte que, ne pouvant
plus acquérir fon volume accoutumé, elle ne

donne aprés la cuiffon que du pam maffif &

pefant. .

On doit confidérer une pite quelconque » pro-

pre i fe changer en pain, comme un compofe

e membranes fpongieufes & flexibles qui s’é-

“tendent & obéiffent 3 Pimpulfion d’un fluide

élaftique que la fermentation développe, Iequel
: Eiv
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parcourant les interflices de ces membranes, fols
Jicite fa fortie en rompant les capfules vquueufea
ouil fe trouve comme emprnfonné mais la cha-
leur du feu faifit la pite ainfi affinée & tumé-
ﬁée, d’olt réfultent les yeux & la légéreté du
pain,

Lapite de Chataxgne, par fon carattére collant
& firupeux, n’a pas aflez,de mollefle, de ténacité
& deflexibilité pour obéir fans ferompre aumouve-
ment doux qui s’opére intérieurement; elle réunit
les membranes de la pite & les méle; elle les en-

_chaine au point que 1’air ne pouvantcirculer libre-
ment dans I'intérigur,, & fe nicher dans des enve-
loppes. vifqueufes, il s’échappe a-la-fois fans fou-
lever la maffe, ni dopner le volume que I'on
.cherche & établir par la fermentation & i con-
fetver par la cuiﬂ'ox;, ¢e qui produit toyjours un
pain gras & piteux,

Pour donner la preuve que ¢ eﬁ la quantlte
.de; matiére muqueufe fucrée qui alourdit la pite,
‘pour parler le langage de la boulangerie, & 'em~
péche de lever, j’ai ajouté une once de miel &
une livre de pite de froment, préte i étre mife
fur cqudxg la fermentation, loin de s’y établie.
plutdt, a employé le double de temps des au-
tres pites fans mélange , encore n’a-t-elle pu
yrendrg le volume ordinaire, & lg pain quien
o rélulté érait compaite & lourd ; cet effer &

v
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été d’autant plus fenfible, que j’ai employé davan-

tage de miel. Mais, fans avoir recours a d’autres
expériences & 3 d’autres phénoménes, pour dé-
montrer combien eft fondée la caufe 3 laquelle
.nous attribuons Pobftacle principal de la panifi-
cation de la Chdtaigne, jetons un regard fur le
pain d’épice, & fur-fa fabrication; elle confifte,
comme on fait, 3 méler de'la farine de feigle
avec du miel liquéfié, pour former du tout une
pite ferme fans- addition d’eau; 3 divifer enfuite
cette pite fous'des formes & des volumes variés,
puis 2 la laiffer ainfi expofée fur le four ’efpace
de deux jours; & enfin 3 la cuire dans un four
doux : le miel pendant ce temps, fe combine plus

intimement avec la farine , & I'on-n’obferve -

point qu’il s’y établiffe aucun maouvement de fer-
mentation,

La pite dont il s’agit préfente , il eft vrai,
apres la cuiffon, de grofles bulles qui ont fait
croire i la premiére infpe@ion qu’elles étoient

la preuve d’une fermentation antérieure ; mais

en les confidérant de prés,.on voit qu’elles ne
font autre chofe que de l'air qu’on a introduit

par le pétriffage , & qui s'eft dégagé au feu, &

caufe de la propriét¢ qu’a le mxel de fe bour-
fonffler,

La fermentation qui améhore la pite de nos
§T8ins , ne pourroit que préjudicier beaucoup ay
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pain d’épice., parce que fon effet s’exergant pars
ticuliérement fur la vifcofité & fur la fubflance
fucrée , on diminueroit beaucoup de fa faveur. ,
ainfi que I’état ferré , compaéte & mollet qu’on
cherche 3 conferver au pain d’¢pice ; mais je
m’arréte,, car quelques mots de plus fuffiroient
pour décrire complétement ’art du Pain-d’Epicier:

La farine de Chitaigne reflemble donc beaucoup
i celle d’un de nos graminés, 3 laquelle on au-
roit ajouté un pen de miel ; & comme telle ,
dépourvue encore de matiére glutineufe ou d’une
fubftance qui en faffe les fon&tions , elle ne paroit
guéres propre 3 la fermentation panaire : nous
allons raconter avec la méme franchife quels ont
éténos fuccés, quand nous ’avons employee pure
& fans mélange.

ArTIicLE - IX.

/

De la Chdraigne fans mélange.

Nous n’avons encore indiqué que la nature
de la Chitaigne ; fes effets au féchoir , & com-
ment elle fe comporte, crue, cuite, ou fous la
- forme de farine , étant mélée avec les différens
grains dans des proportions vari€es ; il faue
‘confidérer & préfent ce fruit abandonné i lni-
méme & fans ancun mélange.

Comme on ne {auroit transformer les farmeux
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en pain bien levé, qu'au préalable ils ne foiens
aflociés avec une fubflance déja en fermentation,
défignée fous le nom générique de levain , &
que c’eft de cette fubftance que dépend en par-
tie la bonne qualité de P’aliment. qu'on en pré~
pare : je me fuis occupé tout entier de cet objet
important. e

Avant de procéder cependant 4 la formation
d’un levain de pure Chitaigne, jeflayai la le-
vure de biére , dont P’effet plus prompt & plus.
efficace me donnoit lieu d’efpérer un changement
heureux dans les expériences qui m’occupoient :.
ce fut. toujours fans fucces ;.d’aprés cela je pré-
voyois bien que mon levain , quelque parfait qu’il:
flit , ne produiroit rien de plus. Il eft vrai qu’étant.
plus analogue 2 la pite dans laquelle je me pro-
pofois de Pintroduire , je me flattois encore d’ob- -
tenir ce que je cherchois.

Pour préparer le levain de Chitaigne , j’ai
mélé fa farine avec .de l'eau chaude, afin d’en
former une pite molle , qui a été expofée fugle .
champ A une température de vingt-cinq degrés,
Le mélange exhaloit déja , au bout de quarante-

- huit hewres , 'odeur aigre ; j’y ajoutai une nou-
velle quantité de farine & d’eau chaude, que je
plagai dans le mémne endroit , & pendant autant
de temps , ce qui fut répéeé encere deux fois.

Le gonflement que cette pite, ainfifermentée
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& renouvelée , avoit acquis , .les crevaffes qu’ort

appercevoit a divers points de fa fuperficie , I’o=

deur vineufe qu’elle répandoit en 'entr’ouvrant ,,

tout m’annongoit que , malgré mes conjeCures

défavorables , jallois étre témoin d'effets inat-

tendus. ~ . '

Jai donc empleyé ce levain , tantdt pour moi-
tié , tantbt pour les deux tiers , dans la maffe
totale; & quand touta été confondu par le pé-
triflage , je I’ai foumis aux différentes opérations
qui pouvoient augmenter fa légéreté & fa vif
cofité , en la foulevant , la raffemblant & la bat-
tant; La pite une fois pétrie avec foin, fut di-
vifée & faconnée en pains de poids & de forme
"différens ; & aprés &tre reftée plus ou moins de
temps 4 appréter, onla porta au four, & les
pains qui en réfultérent ne furent ni plus le-
vés, ni moins hauts en couleur,

L’expérience a appris aux Boulangers que tout

levain préparé de lui-méme , fans le fecours ’une
matiére en fermentation, n’acquiertle caraltére
de bon levain, qu’a mefure qu’il s’éloigne de fa
premiére formation ; que méme celui de fro-
ment, compofé de la méme maniére , ne don-
noit qu’un pain mat & lourd , dans le commen-
cement de fon emploi. Je crus avoir trouvé en-
core des raifons de difculper Iinfuffifance de
mes moyens ; or , au lien d’abandonner la Chi-
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Raigre  elle-méme pour s’aigrir , jai introduit

dans la pite une petite quantité de levain de
froment , & je renouvelai ce mélange encore
deux fois avec la farine de Chitaigne & Pean
chaude ; maisfon ufage ne devint pas meilleur
dans la continuité des fournées.

Je n’avois plus qu'une feule expérience 4 ten<
ter ; il s’agifloit d’appliquer 4 la Chéitaigne le pro-
cédé qui m’a réufli pour faire pafler la Pomme
de terre i I’état panaire. Je fis donc cuire des
Chitaignes, & , par le moyen d'un rouleau de

bois , je les écrafai fur une table lorfqu’elles

étoient encore chaudes & humides ; mais ce
fruit , en perdant fa forme, n'a pas contra&té
d’adhéfion entre fes parties : dinfi ,. malgré mes
efforts & ’eau bouillante dont j’arrofois les Cha<
taignes , elles n'ont pu prendre la confiftance
d’une pite tenace, fpongieufe &élaﬁlque.

. Je voulus cependant m’affurer fi, cette" pite
mélangée ;telle qu'elle étoit, avec. partie égale de
farine de Chitaigne & de fon levain, j’obtiens
drois‘un produit plas fatisfaifant ; mais au con-
traire le pain-étoit encore plus gras s plus com=
patte & plus coloré. r

Dans la vue dé favoir fi:les defauts de ﬁmcés
de mes expériences ne tenoient pomt a l'efpéce

" de Chdtaigne dont je m’étois fervi, je m’adref~
§i 3 M, IAine , pour le prier dem’en procurer

O - -— s ® o —
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de fa Généralité , les meilleures & des mieuyn
confervées, ce qu'il fit avec le plus grand em<
preflement. Ces Chitaignes furent féchées &
pulvérifées avec les précautions obfervées ; je fis
enfuite fubir dleur farine tous les effais mentionnés
précédemment , mais les réfultats n’offrirent que
des mafles encore plus ferrées, plus graffes &
d’une faveur plus douceitre; enforte qu'on pour-
toit établir que le pain de Chitaigne eft d’autant
plus défeGueux , que le fruit d’olt il provient
eft fupérieur en’ qualité.

Souvent 'inefficacité d’un moyen imaginé pour
produire tel ou tel effet, ne dépend pas toujours
du moyen lui - méme ; elle eft quelquefois due
a plufieurs circonftances fecondaires,, & particu-
lidrement 3 Pinduftrie de celui qui Pemploie,
Cela pofé , y’ai remis & M. Brocq le Journal
de mes expériences, en le priant de les répéter,
8:'méme d’en augmenter le nombre comme il
le jugeroit A propos ; c’étoit en effet invoquer
toutes les refloirces de la boulangerie la plus
éclairée & la ‘mieux dirigée. Je lui remis des
Chicaignes fous diverfes formes , 8¢ il fe chargea
volontiers de leur faire éprouver' toutes les tor-
~ tures de’ I’art ; ‘mais' fes recherches' eurent Ie
méme fort, & ne-furent pas fuivies d'un fuccés
plus heureux c’eft alors que ] ’ai abandonné tout
efpoir d¢ réuflir, - :
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o Obfervations. '

JE.ne rappellerai pas ici les raifons phyfiques
qui s’oppofent.a ce que la Chitaigne puifle fe
changer en un véritable pain bien levé, je'crois
les avoir fuffifamment détaillées dans les obfer=
vations précédentes; je ferai feulement remars
quer , en paffant , que la difficulté de ce change-
ment eft encore une preuve.dé¢ infuffifance. de
nos régles générales établies par les Chimiftes
&¢ que , dans les travaux de ¢e genre, il eft infi-
niment plus avantageux d’invoquer les fecours
de la fcience elle-méme, parce que ceux qui pré-
tendent avoir.acquis le droit d’étre fon inter-
préte , circonfcrivent le pouvoir qu'elle a , an
point de la rendre inutile dans la circonftance
ou elle pent jouer le rle le-plus intéreflane. ..

L’habitude de faire des expériences doit ape
prendre a étre circonfpeét ; aufli, quelque infrucé
tueux. qu’aient été mes efforts, je n’ai garde de
prononcer affirmativement. qu’an ne parvienne
un joyr 3 faire du pain.dé Chitaigne; mats
quel qu'il foit , j’ofe avancer , {ans crainte d’étre
jamais démenti, que ce- pain -aura topjolrs une
couleur défagréable , un état mat & une faveur
douceitre. Ces effets dépendent .dé deux matide
res inhérentes & ce. fruit qu’on ne s’avifeta. point
fans doute d'¢n extraire, pour. ayoir 'avantage
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d’en préparer, au moyen de manipulations difs
pendieufes & pénibles , un pain blanc & léger 4
car ce feroit le comble de la folie,

Toutes les fois qu’une pite d’une natute fem-
blable i celle de la Chitaigne pafle 4 la fermen-
tation, une partie de la mati¢re fucrée qu’elle
contient , devient acide ; une portion de l'autre
fe britle & pafle au caramel , tandis que le reftant
qui s’eft dérobé A I'a&tion de la fermentation &
du feu, conferve toutes fes propnétés d’olt il réa
fulte que lafaveur d’un pareil pain' eft femblable
a celle du raifiné aigre-doux:, faveur & laquelle
il feroit difficile de s’accoutumer. -

- Yignore fi on atenté jufqu'd préfent de faire
du pain ‘de Chitaigne mélangé ou non ; mais il
eft-aifé- d’entrevair , par la maniére vague & obf-
cure avec laquelle les Auteurs: s’expliquent 3
cet égard, qu’ils n’ont jamais fait une attention
hien {érteufe a lanature.du fruit qui nous occupe.
Tel eft le fost das végétaux placés foas nos yeux ,
#cdont 'ufage eft continuellement indifpenfable 3
ils font. un ‘temps infini e 'partage de Vindif-
férerice, tandis ‘que cewx qui naiffent lom de
nous , & que Pexpérience reiégue’bieﬁtét parmi
les inutilités , font mmmes & approfondfs avec
de plus grand intérét.: -
» . Les. Auteurs qui. p:étenJem qu'on: faxt fécher
la Chitaigne pour en retirer dei.lafarine ; &
qu'avec




\

DE LA CHATAIGNE. - 8t
guwavec cetté farine on compofe du pain dont oni
{e nourrit.dans les contrées ots le fruit eft abon-
dant , ne font fondés que fur des oui-dire : comme
le vulgaire, ils qualifient du nom de. pain -des
petits giteaux de Chdtaigne, imaginés par le luxe
de nos tables, & qui perdroient- l’agrément que
leur donnent les différens aromates qu’on y fait
entrer, fi on les foumettoif 3 la fermentation
<e font ces giteaux préfentésairdeflert, qui font
dire a tant de perfonnes qu’elles ont vu &_m;pgé
du pain de Chitaigne. Quelque agréables qu’ils
foient, ce n’eft jamais qu'ume fubftance'brude,

" compaQe & vifqueufe , dont: air ne!pourroit ja»
mais faire fon aliment journalier & principal.
La pite de Chitaigne, uniqueinent formée.de
farine & d’ean , cuite enfuite 'au four, eft cent
fois préférable & celle qui auroit fermenté; mais
il eft eflentiel de ne pas confondre la galette
avec du pain, puifque ces deux alimens, quois
que compofés des mémes fubftantes, font entic~
rement différens dans leur -afpeit, dans leur
goﬁt & dans leurs propriétés. e . 4
Mais , dira-tson, les Corfes font réellemeut
du pain de Chitaigne} &, en fuppofant que ce
pain ne foit qu’une galette s ce n’eft pas moins
pour eux une nourriture. dgréable dont ils s’ali=
mentent une partie de l'année. Je fuis bien
éloigné de iévoquer cela en doute ; & conime
F



82 . .TRAITE-

je n'ai aucun intérét de déguifer la véritd, . je
vais rapporter le procédé que ces Infulaires em~
~ ploient pour faire du pain de. ce fruit, fans.au-
cun fecours étranger.

ArRTICLE X
Procédé ufiré en-Corfe pour faire du pain
de Chdtaigne , fam mélange d'aucune
autre fubflance. ’

. LA Chitaigne .commence i fe recueillir en
Corfe vers_le 20.du mois d'Oobre } 3 mefure
qu'on la ramafle, on.la porte fur la grarella ,
qui eft un grenier ou plutt un entre-fol formé en
- clate, conftruit dans.une des pid¢ces de la mai-
fon que Pon deftine 3 la cuifine,, & qui eft ordi<
nairement fous le toit : cet entre-{ol eft.élevé en-
viron de fept .pieds du. plancher,. & eft formé
d’une poutre & de plufieurs foliveaux quila tra-
verfent; c’eft fur .ces foliveaux qu'eft. conftruite
laclaie , ou gratella; elle eft faite de lattes épaifs
fes d’un pouce & larges de deux, &.pofées: de
maniére qu’il refte entre chacune d’elles un in-
tesvalle' de trois lignes, pour laiffer un libre
cours i la fumée; c’eft'fur cette claie qu’on ens
tafle les Chétaignes & mefure qu’on les ramafle;
en.les met fur un pied & demi de.hauteur , &

i
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“auffitbt qu'ily en a de la largeur de trois ou qua-
tre pieds , on fait du feu deflous.

On a, pour cet effet, un fouriean en bois de
deux pieds & demi de'largeen quarré fur dix
pouces de haut ; le foyer garni en briques ou
en pierres eft élevé d’environ fix pouces de
terre : on-doit avoir I'attention de ne plus met-
tre de Chitaignes fur celles ol o1t a commencé
2 mettre le feu, mais de. fuite, jufqu'd ce que
la claie foit remplie ,. 4 un coin prés; que I'on
réferve pour placer les Chitaignes 3. mefure
qu’elles ont jeté leur feu , on plutbt leur humi-
dité; Cette précaution n’eft néceflaire qu’autant
que Pon auroit d’autres Chdtaignes 3 faire fé-
cher , autrement on couvre entiérement la claie
fur la méme hauteur que on-a cosimencé :
mais il faut avoir 'attention” d’avoir un fecond
fourneau pareil au premier; la grandeur importe
peu, on doit faire ufage de celui-ci pouir faire
du feu fous les derméres Chﬁtalgnes qtu ont été
emmagafinées,

Cette mianiére de mettre le feir fous les Chi
taignes eft abfolument. mdrfpenfable , fi on veut
les conferver séches , & les préferver des vers &
de. tous autres infectes qui- pourroient les atta-
quer. Le feu que l'on fait fous les Chétaignes
doit étre fort vif & contini , méme une partie
de la nuit; il les fait fuinter, & fait périr les vers

Fi
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quiil peut y avoir, Auflitdt qu'on s’apper¢oit
que la Chataigne ne fuinte plus ce qu’il eft aifé
de connoitre 3 1'écorce qui ne doit plus étre
humide , on tranfporte le foyer dans une autre
partie de la piéce ol fe fait le feu , mais toujours
de fuite,, & ol 'on a reconnu que les Chi-
taignes n’ont pas encore fermenté 5 on a foin
auffitbt de lever avec.ume pelle les ‘Chétaignes

~'qui ont paflé au feu, ou plutdt & la fumée, &

de les amaffér dans le coin que Pon a laiffé
vide , i, comme il eft dit plus haut, il a été
reconnu néceflaire ; autrement on les laifle fur
les lieux , & I’on continue toujours le féu, &
ainfi de ﬁiite tout autour de la piéce au deflous ,
qui eft ordinairement le lieu ol toute la famille

fe chauffe , & o elle fait fa cuifine. Il eft &

propos qu’il y ait des fenétres pratiquées dans le
toit au deflus de la claie, pour les ouvrir lor{-

" qu’il fait de grands vents, A Deffet de fécher la

Chitaigne: que la fumée a.féchée en partie 3
alors le feu ne devient plus néceflaire que pour
faire fuinter les Chitaignes qui ne le font pas
encore, & en tirer toute ’humidité qui-péut
leur préjudicier. :

La Chatalgne une fois féchée, ce qul de-
mande un feu continuel, de dix ou douze jours
au moins , fous les différentes parties de la.claie ,
en la laiffe fur cette claie, & on ne la léve
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{u’aufant qu’on en auroit d'autres 3 placer. Trois
mefures quelconques de Chitaigne fraiche, n’en
rendent qu’une mefure de séche, de forte qu’en~
tre Pécorce, la pean & Phumidité qu'elle con-
tenoit , elle perd deux tiers de fon volume. Lot{-
qu’on veut' Pemployer, on en met une certaine
quantité- dans un fac, environ 3 la moitié de
fa continence ; & deux femmes , tenant chacune
ce fac par les extrémités, le frappent avec force,
& plufieurs fois fur un bloc de bois, & cela
jufqu’a ce qu’elles voient que ’écorce & la pean
de la Chitaigne font entiérement levées.

Il Y a encore une autre maniére de la battre,
& moins difpendieufe, en ce qu’elle” n’occupe
qu’une feule perfonne ; c’eft d’avoir un fac de
toile , fait en c8ne, dont la bouche doit étre
la partie la plus .étroite; ce fac doit conte-
nir un boiffeau, plus ou moins, fuivant la force
de celui on de celle qui doit le manier; & pour
détacher la Chitaigne de fon écorce, on frappe
“de droite & de gauche fur le bloc, en tenant
le fac. par Pextrémité du cbne, & cela jufqu’d
ce que la Chitaigne foit nette. Cette opération
finie , lorfque Pon veut porter les Chitaignes au
moulirr,. on les met auparavant dans le four,
mais long-temps aprés en avoir retiré le pain,

pour les fécher entiérement : il faut prendre garde -

quelles ne rbtiffent, mais cependant il eft né<
' F 1)
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ceflaire qu'elles foient extrémement féchdes 3.
elles fe portent enfuite au moulin, & on les
moud comme le grain, A la différence prés, qu’elles
ne donnent point de fon, & que tout s’emploie
a la fabrication du pain.

Aprés les premiers vents, il faut avoir foin
de faire ramafler les feuilles de Chﬁtalgmer les
plus larges, & les entafler les unes fur les au-
tres en paquets plus on.moins confidérables : on
les lie & on les corferve ainfi, pour en faire
ufage lorfqu'on veut fabriquer le pain.

La farine ure fois faite, on la prépare comme
celle de grainj on y met le levain la veille, &

~_ Pon pétrit dans une may qui doit fervir pour

tranfporter la pite au four; cette pite doit étre
bien pétrie & claire; elle s’épaiffit en levant,
mais elle ne doit jamais étre ferme comme la
pite de grain, La farine prend plus ou moins
d’eau, fuivant la fécherefle de ’année; mais la
régle ordinaire eft que fur 54 livres dé farine,
il y entre environ 20 livres d’eaur : cela dépend
beaucoup auffi du foin que I’on a pris pout bxen
{écher les Chitaignes,

Lorfque la pite eft levée, & le four chaud,
on porte la may au four, avec fuffifamment de
feuilles pour enfourner le pain, La pellé , ordi~
nairement de fer, eft ronde: il faut avoir I’at~
tention de tenir dans un coin du four; du bois

~
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clair allumé pour éclairer celle qui enfourne &
défourne , & entretenir en méme temps le méme
degré de chaleur. Lor{qu’il eft queftion de mettre
le pain de Chdtaigne au four, il et néceflaire
qu’il y ait trois perfonnes : la premiére tient la
pelle; la feconde, i fa droite , pofe fur la pelle
trois feuilles de Chitaignier, placées I'une fur
’autre, mais fur la largeur,  peu de chofe prés,
de la pelle la troifiéme prend de fa main gau-
«che une poignée de pite, la pofe fur les feuilles de
Chﬁtalgmer placées fur lapelle , & Paplatit de fa
main droite qu’elle a trempée auparavant dans un .
vafe d’eau qu’elle a placé auprés de la may pour
cet effet : alors la premiére enfourne & fur & 4
mefure qu’elle eft fervie ; elle doit avoir I’atten-
tion de regarder lorfque le pain’ commence 3 de-
venir roux, pour le tetirer alors du four, afin
de faire place & d’autres , & prendre foinde re-
tirer ainfi chaque pain & mefure qu’elle s’apper<
coit qu’il eft cuit. ,

« Ce pain tiré du four, s’entaffe I'un fur I’au<
tre dans une corbeille : il n"a jamais la fermeté
du pain de grain; il eft doucereux & agréable
3 manger; il fe digére facilement, eft fain &
d’'un grand fecours pour les gens de.la campa-
gne, qui n’en mangent pas d’autre ; il fe conferve
quinze jours & plus;.mais pour Pordinaire, en
Corfe » on le fait toutes les femaines. - - -

Fiv
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Olv/érvatzons. .

IL eft aifé de juger, daprés ce quon vient
de lire , que la methode employée par les Corfes
pour faire fécher la Chitaigne, étant la m&me
que celle pratiquée dans les Cévennes, a quel-

ues différences prés qui tiennent au pays & 2
?habltude, les réfultats doivent étre abfolument
femblables ; néanmoins je voulus encore m’en
affurer en les compadrant. entr’eux : pour cela
Jeus recours de nouveau i M, d’Aine, qui voulut
bien ‘me procurer non-feulement des Chitaignes
de PIfle de Corfe, mais encore de la farine &
un échantillon du pain qu'on en prépare. Ce
dernier objet d’expériences fembloit devoir com-
pléter mon travail, :

. La Chitaigne de Corfe eﬁ {échée on ne peut
mieux ; elle a une coulevr jaunitre a 'extérieur,
& blanche intérieurement ; elle eft d’un goiie
fucré,, & a beaucoup de fermeté ; en un mot,
elle eft tout-i-fait femblable i celle des Céven-.
nes. La farine n’eft pas non' plus différente de
eelle que j’ai préparée moi-méme avec des Chi~
taignes dépouillées de leurs écorces, coupées
par tranches & féchées fur un four ; cette farine
. foumife aux mémes effais, a prefenté les mémes
phénoménes,
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Quant 4 ["aliment que les Corfes appellent du
" pain de Chitaigne , c’eft une efpéce de bifcuit
mince , ou plutdt une pite defléchée & mollafle,
d’un brun roux, d’une faveur fucrée, qui pa-
roitroit avoir fermenté'; car on appergoit dans
Pintérieur des cellules,, & il ne mitonne pas mal;
ce qui m’a fait foupgonner d’abord que l¢ levain
que ces Peuples y emploxent, eft compofé avec
Ia farine de quelques grains, & que méme ils
en font entrer dans la pite, -

‘Jai répété fouvent le procédé des Corfes, qui.
n’a rien de particulier. que le foin de tenir la
pite d’une confiftance trés-molle, de I’applatir
lorfqu’on la met au four, de 1a laiffer peu cuire;
mais il ne m’a jamais été poflible d’obtenir
. autre chofe que de petites galettes plates , &
non du pain levé.

Comme la nature du levain » & la quantité
que les Corfes en emploient, ne fe trouvent pas
fpécifié dans leur procédé publi¢ par ordre de M.
PIntendant de Limoges, & que j’ai inféré ici,
yeus befoin encore de m’en inftruire ; j’écrivis
a M. Caftagnoux, Apothicaire Aide-Major des
Hobpitanx militaires de Baftia & de Corte, per-
fuadé que, vu fes connoiflances en chimie , dont-
il a donné des preuves dans: lanalyfe de quel-
‘ques eaux-minérales’ du pays, il m’enverroit les
éclairciffemens qui m’écoient néceifalres. N’étant

7
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pas 4 portée de vérifier fur les lieux les points
qul m’embarrafloient, il s’adrefla 3 un Gen-
tilhomme de fa connoiffance, fort intelligent 4
qui habitoit un canton '3 Chétaigne: fa réponfe
. lui parvint .en italien; il la traduifit, & m’en en~
voya le précis fuivant,

La farine de Chitaigne vaut environ neuf de-
niers la livre : les Corfes en préparent des petits
pains qu’ils nomment piffi¢cini, Cette préparation
confifte 3 méler enfemble de I’eau chaude avec
1a farine, 3 en former une péte qu’ils font cuire

tout de fuite. Par cétte méthode ils obtiennent

“un pain, ou plutdt une pite folide , lourde &
matte , qui ne peut guére fe conferver plus d’un
jour, Ils en préparent auffi un autre pain, en laif-
fant fermenter cette premiére pite, & en Pin-
troduifant dans une nouvelle mafle. Cette feconde
méthode leur fournit un pain 3 peu prés de'la
méme qualité que le précédent,, mais il fe garde
plufieurs jours.  Enfin, ils en font encore une
houillie trés-¢épaiffe,, qui leur tient lieu de pam 3
& Ceft ce qu'ils nomment polenta.

Si ces détails,, que j’abrége, ne juflifient pomt
mes foupgons, ils prouvent au moins que le-
pain des Corfes n’eft qu’une galette, & que la
méthode ‘pour la préparer , n'eft pas différente
des moyens que nous avons mis en ufage pour
én faire du pain; mais il eft temps de renoncer
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3 parler de la décompofitien de la Chitaigne s
confidérons-la maintenant en nature , & ne nous
occupons plus-que de la préparation qui la con<
vertit en un aliment falutaire & économique, -

ARTICLE.XL
Prepamtwn ufiée dans le Limoufin pour
cuire la C/zatatgne.

ON commence par peler les Chataxgnes, em
6tant la peau extérieure : cette opération fe fait
dés la veille du jour out I'on fe propofe de faire
cuire les Chitaignes. Les Domeftiques , dags
les maifons des. Particuliers , & les Ouvriers,
dans les métairies , s’occupent de_ce foin pendant
la veillée. , .

" Ils détachent affer facilement & avec un coux
teau la peau extérieure par parties ; mais il n’en
eft pas de méme de la pellicule intérieure -qui eft
adhérente & la fubftance de la Chitaigne , &
qui eft comme tollée par deflus ;. parce qu'elle
s'infinue dans les finus profonds de ce fruit, &
en revétles parois. Voici le procédé qu’on em=
ploie pour dépouiller la Chitaigne de cette pel~
licule; qu’on appelle zan dans le Limoufin,

On met pour cela de 1’eau dans un pot de fonte
de fer, (Il 'y a pas de ménage, dans cette pro~
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vince , qui n’ait ce meuble de cuifine fi nécef~
faire. ) On emplit ce pot a peu prés 4 la moitié 3
&, lorfque I’eau eft bouillante , on y met avec
une écumoire des Chitaignes pelées de 1Ia
veille. On ménage I’eau, comme nous I'avons
obfervé, parce que, fi elle excédoit la furface
des Chitaignes, elle géneroit dans I’opération
du deboiradour. On laiffe le pot fur le feu , &
* on remue les Chitaignes avec une écumoire , juf-
qu’a ce que I’eau chaude ait pénétré la fubftance
du ¢ar, & ait produit un gonflement qui détruie
fon adhérence au corps de la Chitaigne. On,
s’affure de ce point précis , en tirant du poe
qtielques Chitaignes , & en les comprimant fous
les. doigts : lorfqu’elles s’échappent par la com-
preflion , en fe dépouillant de tout leur zaz fans
aucun effort, on retire bien vite le pot du few,
& l'on procéde & ’opération du deboiradour.
Cet inftrument eft compofé de deux barres
de bois attachées, en forme de croix de Saint-
André, au milieu de leur longueur , par une che-
ville autour de laquelle les bras des barres
mobiles peuvent s’ouvrir en s’éloignant, ou fe
_fermer en fe rapprochant. On a pratiqué le long
des deux bras qui font deftinés A entrer dans le
_pot, plufieurs coches entamées fur leurs quatre
arrétes : car ils ont une forme quarrée.
- On enfonce ¢es deux bras de barres un pewt
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&cattdées dans le.pot , au milieu des Chitaignes,
& avec les .deux: autres bras on tourne en ou-
“wrant & fermant : par cette a&ion.réitérée , les

Chftaignes s’en échappent , gliffent entre les |

parois du pot & les deux bras des leviers ;
alors, elles fe dépouillent du zaz qui les.cou-
vroit, & qui obéit au moindre frottement , au
mayen de Pétat de ramolliffement qu'il a éprou~

vé dans '’eau 3 mefure qu’on a tourné le deboi~-

radour : on fuit-des yeux le progrés du dépouil-

Jement de la pellicule , & P’on voit le zan s’é-

‘lever & la furface des Chitaignes , s’accumu-
ler le long des.parois intérieures du pot & tout

autour des bords ; ‘enfih , les Ghitaignes paroif-

fent toutes blanchies : C’eft le terme dont on fe
fert pour exprimer le réfultat du. depoulllement
de 1a pellicule.

On les retire en. cet état du pot avec Pécu-
amoire , & on én ‘met une certaine quantité fur
un grelou ou greloir: c’eft une efpéce de crible
4 large voie, dont le tiffu eft foriné par deux
Jangées de. lattes fort minces -de. bois de .Chi-
-taignier ; elles font entrelacées les unes dans les
-autres 4 angle droit, en forme de natte, & pla-
cées A une diftance de quatre A cing, lignes , qui
eft la largeur des trous qu'on y a ménagés. A
chaque fois. qu’on met des Chitaignes fur le
grelow 5 on lés agite en towrnant, pour aches
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wver de les dépouiller du zaz, qui les abana
donne , ouen s'attachant aux -inégalités du
grelou , ou en paflant a travers les vides : on

~erfe les Chitaignes dans un plat; on fecoue
le grelou pour emporter le zan qui s’eft engagé
dans les inégalités; on y remet d’autres Chi-

taignes , & l'on réitére les mémes opérations ,
jufqu’a ce que toutes les Chdtaignes aient paffé
fucceflivement fur le grelou.

Aprés toutes ces manipulations, les Chitai-
gnes font blanchies, mais elles ne font pas cui
tes; on a eu-la plus grande attention de mé-
nager la chaleur de I’ean, pour que le sz fiit
feulement ramolli : ¢ar I’aQion du deboiredon;
& celle du grelou fur les Chitaignes qui au-
soient éprouvé un commencement de cuiffon,
les réduiroit en petits grumeaux , qui s’échap-
peroient par les trous du grelon ; ce qui pro-
duiiroit, fur la totalité , un. déchet fort confidé-
table. - -

- On procéde enfuite 3 Ia cmﬁ'on ‘des Chitai-
gnes; pour cela on jette I’eau qui eft dansle pot,
& qui, dans le peu de temps que les Chitai-
gnes y ont féjourné, s'eft chargée d’une partie
extraltive dont 1’amertume eft infupportible,

. On verfe de I'eau froide fur les Chitaignes blan-
chies 3 onles lave pour emporter:le- refte du
san & peut-étre .ceux de I'ean amére qu’elles
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‘pourroient avoir confervée: enfin, on les remet
dans le pot defer quon a bienlavé, & ol on a

mis de I’eau dans. laquelle on a fait fondre un

peu de fel. Quelques perfonnes emploient I’ean
chaude , d’autres {¢ contentent de 1'eau froide
on varie aufli beaucoup fur la quantité de I’eau
mais je penfe, fi je puis avoir un avis fur cette
matiére , qu'il vaut mieux employer I'eau chaude
pour cette feconde operauon & en ménager
la quantité,

, Lorfque le' pot a été rempli de Chitaignes
avec -toutes ces attentions, on le place fur le
feu , & on le fait bouillir pendant quelques minu-
tes : cela fuiffit pour donner aux Chitaignes le
degré de cuiffon convenable, & achever d’ex-
traire la partic amére dont lles font imprés
gnées ; pour-lors , on verfe I'eau par inclinaifon,
en retenant les Chitaignes avec le couvercle du
pot. Cette eau eft fort colorée & trés --amére ;
cependant , comme elle eft falée, certaines per~

fonnes la mettent a part par économie, pour -

fervir, avec une petite addition de.fel , 4 Vo-
pération du lendemain. . -

On acheve la cuiffon des Chﬁtmgﬁes en pla-

¢ant fur un feu doux le pot o il n’eft refté que
des Chdtaignes fans eau ; on facilite cet effét

en gamiffant le couvercle avecun gros linge qui
concentre la chaleur ; onretoutne le pot, afin qu'ik

.’
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préfente fes différens cdtés 3 ’aétion du feu, pour
que la chaleur fe diftribue fucceflivement dans
toute la mafle des Chataignes.

Par ces attentions, Jes Chataignes perdent I’eau
extraltive & furabondante qui les pénétroit; 8,
A mefure qu'elles s’efluient & fe cuifgnt, elles
acquiérent alors un gofit, une faveur que n’ont

- point celles qui ont été cuites a 'eau avec toute
leur peau, & méme celles qu'on a fait. cuire
fous la cendre.

On les retire dir pot aprés un certaln temps , &
on a foin d’éviter qu’elles ne contra&ent un gofit
debrlilé, en s’attachant trop aux parois intérieures
du pot. Celles qui touchent & ces parois , font les
plus recherchées par les friands, parce qu’elles
font plusriffolées & privées de leur eau extrac-
tive; &, par une rafon contraire, celles qui
font au._centre du pot font moins bonnes, fe
grumélent, parce: qu'elles n'ont pas acquis une
certaine confiftance : on met les unes & les au-
tres {ur un petit panier plat; on les couvre d’un
linge. plié en trois ou quatre doubles, & on
laiffe d’un c6té une 1égére ouverture pour qu'on
puiffe en prendre 3 mefure qu’on les mange.

Ce mets eft deftiné pour le, de]euner 3 &
ceft un fpeQacle fort agréable de voir les Ou-
vriers d’'une métairie raflemblés autour du pamer

* couvert de linge : le filence qui régre parmi eux ,

&

I
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& I'attention avec laquelle chacun tire les Chi-
taignes de deflous le linge , en choififfant tou-
jours les plus rondes, parce qu'ils les regardent
comme les meilleures, forment un tableau amu-
fant.”

Cette opération a deux avantages, outre ce-
lui de développer la faveur fucrée des Chitai-
gnes. Le premier confifte 3 préfenter les Chitai-
gnes dégagées de leur peau, & dans un état ol
il eft beaucoup plis aifé de les.manger. Le dé-
jeliner dont ona parlé, fervi en Chitaignes cuites
& couvertes de leurs peaux , dureroit une heure
&, demie ou deux, au lieu qu’il' eft terminé
en un quart d’heure. En fecond lieu, fi 'on
mangeoit les Chitaignes cuites avec leurs peaux,
on auroit beaucoup de déchet; car.la partie de
la Chitaigne qui tient 4 la peau, feroit une perts.
On congoit 4 préfent les raifons qui ont fait adop-
ter généralement cette méthode dans un pays
ou la confommation des Chﬁtalgnes eft fi con-
fidérable.

Quoique I'eau dans laquelle on a préparé les
Chitaignes foit amére 4 cependant on la réferve
avec le ran, & quelques petits débris de la fubf~"
tance farineufe de la Chitaigne, qui s’en déta-
chent lors des opérations du deboiradour &
du grelox, & on la donne aux cochons qu’on’
engraifle ; ils en font fort friands, & I’on pré-

-G
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tend que le lard des cochons auxquels on en donne
réguli¢rement pendant quelques mois, acquiert
un trés-bon gofit, fur-tout lorfqu’on y ajoute une
petite quantité de Chdtaignes.

Obfervations.

L'A Chitaigne au féchoir ne perd pas feule-
ment fon humidité furabondante, les différens
principes qui la conftituent {e combinent en-
core entr’eux ; mais cette combinaifon eft infi-
‘niment plus intime dans la préparation qui vient
d’étre décrlte, L’ean que ce fruit renferme étant
aidée par la chaleur, elle agit & la maniére des
diffolvans fur la totalité de la Chitaigne , d’oit
réfultent la mollefle & la ﬂexlbllxte opérées par
la cuiffon.

Le gofit fucré de la Chataxgne paroit plus
fenfible quand elle eft crie & féchée, qu’apres
fa cuiffon ; dans le premier cas , les différens
principes de ce fruit agiffent fur nos organes in-
dépendamment les uns des autres , & d’une ma-
ni¢re plus forte quand ces principes ont été plus

rapprochés par la deflication ; dans le fecond cas ,
* au contraire , 'amidon qui eft fade, fe combine
par la cuiffon avec le fucre, d’oi réfulte vine
faveur moins marquée.

Il exifte dans nos cuifines différentes maniéres
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de cuire la Chatalgne oppofées a celle des’ Liy
moufins,, qui influent chacune fur le godit & les
effets  de.ce fruit. La plus généralement adoptée
n’eft pas la moins défeGueufe ; elle confifte
mettre la Chdtaigne dans un vafe 3 découvert ,

', & i lafaire bouillir 3 grande eau : 1’écorce &

la pelllcule fourniffent bientdt une matiére Acre
& trés-foncée en couleur , a P’eau, qui, devenue
Plus intenfe au moyen de Iacquifition d*un pa-
reil extrait, augmente d’aivité; elle pénétre
la fubﬁa’ farineufe, en combinant avec elle'
une portion des principes dont elle eft chargée,
enforte que 'la Chataxgne qui a fe;ourné ainfi
pendant une heure environ dans un'milieu com-
pofé laifle , en la.mangeant , une faveur ftyp=

~ tique tres-matquee &, au lieu d’opérer Peffet
d’une nourriture émolhente & adouciffante , elle
produit la vertu tonique & aﬁrmgente.

La feconde maniére de cuire les Chitaignes’ »
pratiquée également dans nos marchés par les .
femmes qui en font le commerce, n’eft pas non
plus exempte d’imperfection; il s’agit de les ex~
pofer 4 la flamme du bois qui briile dans une
poéle de fer percée de trous. Le feu agit immé-
diatement fur l’écorce, qm ne tarde pas a fe
gnller & 4 laiffer ¢ évaporer un peu d’humidité ;
mais la chaleur devenue plus vive , attaque ,
durcit & brule la fubftance farineufe exteneure

G ijj
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de la Chitaigne, ce qui lui fait contra@er une
odeur défagréable de fumée , & un gofit amer
d’empyreume , dont 1'ufage ne peut que beau—
coup échauffer , comme celui de toutes les fub—
ftances qui font torréfiées.

Enfin la troifi¢me méthode de cuire la Chi-
taigne , quoique moins pratiquée que les deux
autres , a caufe qu’'elle n’eft pas auffi expéditive ,
doit étre regardée comme la plus ancienne. O
met ce fruit dans I’itre de la cheminée, on le
. recouyre de cendresbien chaudes ; pagge moyen

l’évaporatlon de '’humidité furabonda*e fe fait
lentement, & fans que la fubftance muqueufe foit
brufquée par la chaleur, enforte que cette hu-
midité réduite en vapeurs s’échappe difficilement,
pénétre , développe & combine les parties conf-'
tituantes, d’o il fuit que la Chitaigne a infi-
niment plus de gofit que par les deux autres
méthodes : peut-étre auffi les cendres contribuent-
elles A 1a bonté des méts cuits fous cet appareil.
_ D’aprés ces réflexions fondées fur les chan-
gemens que fubit la Chitaigne dans les diffé-
rentes méthodes employées pour la cuire, nous
ne faurions trop engager ceux qui font dans I’ha-
bitude de manger beaucoup de ce fruit, dene
le préparer qu'id la maniére Limoufine. Cette
préparation confifte , ainfi qu’on vient de le voir,
a dépouiller la Chataigne de fon écorce avec un
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&outean., i dérober la pellicule, 3 laiffer le
fruit un moment dans I’eau bouillante pour qu’il
augmente de volume, a mettre enfuite la Chi-
taigne 4 fec dans un vafe bien bouché , fans
nulle addition d’eau. La Chitaigne cuite fui-
vant cette maniére, eft un aliment digeftible ,
favoureux & trés—nourri{fant.

Quant aux perfonnes qui ne font ufage de la
Chitaigne qu’en petite quantité , 8& comme un

objet de deflert | elles pourroient continuer de
la cuire fous la cendre, parce que ce fruit ne’

perd rien de fon agrément ;. mais on doit prof-
crire la méthode de le faire bouillir 3 grande

eau avec les écorces, ou de le rétir d la flamme,’

pour tes raifons expofées ci-deffus.

- Une obfervation que nous avons oublié de
placer & la fuite de celles qui concernent le
féchoir, c’eft que, parmi les Chitaignes, il y
en a qui femblent avoir été deftinées 3 étre man-
gées vertes , & d’antres au contraire pour fubir
la deflication : par exemple , I’efpéce appelée

Bori, qui eft la moins fucrée de toutes en vert, -

eft 1a meilleure étant fécheé ; tandis que le Mar-

ron, ainfi que la Chitaigne qu’on appelle en Li--
mouﬁn les Exhalades , valent bien mieux féchecs '

au foteil.

Les Chﬁtalgnes réduites & Pétat de C‘q/?agnons '
par Popération ordinaire de féchoir , n ayant plus °

G ijj
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fuffifamment d’humidité pour &tre cuites comme:
les Chitaignes vertes par 1a voie séche, il faut
y fuppléer en ajoutant dé I’eau, qui ne manque,
pas d’ettraire -quelque- principe , & de diminuer
d’autant leur faveur fucrée ; il eft néceffaire en
outre qu’elles fubiffent quelquefois jufqu’a deux
heures d’ ébullition, fur-tout fi elles ont été for-
tement {échées, avant de pouvoir étre cuites.
Dés que les Chitaignes féchées font cuites ,
on en fépare I’eau, que 'on donne aux animaux
de bafle-cour; on remet le pot fur le feu une ou
deux minutes , afin que I’ humxdzte quirefte 3 la
furface du fruit , foit repompée en partie 5 carla
- Chitaigne mouillée n’eft pas auffi agréable au
palais : au refte, fi elle ne reprend pas tout-a-fait le
volume & legofitdélicat qu’elle auroit eu verte ,
elle n’en eft pas moins faine & trés-nourriffante.
Je ne puis que défapprouver I’habitude ol font
plufieurs perfonnes de faler la Chitaigne ; elles
fe trouveroient fort embarraffées d’en éire la
raifon, fi on la leur demandoit :-elles ne s’avi-
feroient point fans doute de répondre que leur
intention eft de releverla fadeur de la Chitaigne,
de‘la rendre plus favoureufe, & d’augmenter fa .
vertu nutritive ; car il feroit facile de les con-
vaincre qu’elles font précifément tout le con-
traire : & en effet, la nature 'n’a-t-elle pas placé
dans la Chdtaigne 'affaifonnement par excel-
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Tence , le fucre, qu'il faut y conferver , & non le
détruire par la fermentation ou par I’addition du
fel? ' ‘

Qui pourra “itconvenir que la faveur naturelle
de la Chitaigne ne foit infiniment préférable 2
celle dufel , qui la mafque ou la détruit ? Dans,
le Limoufin, ou le fel eft fort commun, on fe
garde hjen d’ajouter 3 la Chitaigne un pareil al-
faifonnement. On a d"ailleurs remarqué que ceux
qui font ufage du fel dans leur aliment princi-
pal & journalier, font fujets aux maladies de la
peau; cette dépenfe eft donc pour le moins inu-
tile, & on ne doit'la faire que pour les Chi-
taignes fauvages , ou pour celles qui recueillies

dans des années humides, péchent par le défaut
de fapidité.

ARTICLE XIL.

Des avantages de la Chitaigne préparée
> d la Limoufine, ‘

" LA Chitaigne, fous quelque forme & en quel-
que dofe qu’elle ait été employée , ne pouvant
fe transformer en pain bien levé, je penfe qu’il
faut continuer de la manger dans fon état.de glan-
dée, puifqu’en appliquant A ce fruit les procé-
dés du Mednier & du Boulanger, on ne peut pro<

G iv
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duire qu’un aliment bien inférieur 4 celui qui réf=
fulte de la préparation a la Limoufine.

Dans cet état , la Chitaigne eft fous la vraie
forme qui-convient a fes parties ; elle réunit les
avantages du meilleur pain, foit du c6té de ’ef~
fet nutritif , foit par rapport a P’agrément du
goﬁt a la facilité de fe le prccurér & i I’écono-
mie; enfin le farineuxdont il s aglt doit étre con-
fidéré comme ung forte de pain que la Provi-
dence offre tout fait aux hommes , qui porte fon.
aflaifonnement avec lui, & n’a befoin quedela
_feule cuiffon dans fon humidité propre , pour de-
venir un aliment fubffantiel, digeftible & bien-
faifant,

Je dols prévenir que, dans la fuppofition ol
mes expériences auroient eu le fuccés qu’on-pou~
voit defirer, & que la Chitaigne , fous la forme
de pain , eiit put offric un aliment paffable , je
“ne me ferois jamais déterminé, en les publiant,
d’affurer qu'il falloit s’en fervir : ainfi le fruit
" dont il eft-queftion, n’a nullement befoin des
fecours de la panification pour acquérir de la fa~
pidité & une confiftance fubftantielle ; la nature
y a fuffifamment pourvu j il renferme les diffé-
rentes fubftances effentielles au méchanifine de
Valiment, la matiére nutritive, P’aflaifonnement
& le leﬁe il ne faut dom; en ri¢en fouftraire nj
vien y ajouter.




'DE LA CHATAIGNE. 10§

On fait que les grains dans leur verdeur ,
mangés immédiatement aprés qu’ils font recueil-
1is , préjudicient 2 la fanté des pauvres habitans
de la campagne qui foupirent aprés la récolte 3
mais la Chitaigne n’a pas le méme inconvénient,
A peine eft-elle tombée de I’arbre , quon la:
fubftitue au pain ; &, loin de fentir aucune indif~
potfition de ce changement, les cultivateurs ne
font jamais plus fains , plus joyeux & plus ro=
bufles : fouvent méme le befoin leur fait pré-
maturer ce fruit par le gaulage , & ils ne sen
trouvent nullement incommodés. '

La Chitaigne préfente de grands avantages
aux Limoufins ; leur fol froid & ftérile ne pour-
roit fournir fuffifamment de grains pour leur fub-

fiftance annuelle ; - ce fruit y fupplée. C'eft un
befoin pour eux , & les habitans des campagnes
attendent avec impatience le momént ot ils vont
jouir de ce bienfait. Ils préférent cet aliment &
tous les autres; il eft fouvent le feu] qu'ils peu-
vent fe procurer pendant fix mois de 1'année :
ils le recueillent fans frais, fans peine; &, moyen- -
nant quelques précaunons fimples , 'ils mettent
leur petite provifion A Pabri de tous les accidens,
La privation.de 1a Chitaigne feroit donc un
véritable- fiéau pour le Limoufin ; dans les an-
nées ol ce fruit manque , ot il eft méme moins
gbondant , les payfans font réduits 3 la plus dé=
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plorable misére , ils trempent de leurs larmes Ie
peu de pain qu’ils peuvent fe procurer avec peine;
mais I'abondance de la Chitaigne raméne chez
eux la joie, & cette volupté pure inconnue des
riches oififs & ennuyés des grandes villes ;
& qui dédommage en quelque forte cette partie
précieufe de 'humanité , des travaux & des fati-
gues auxquels. la: nature femble l’avo'u' con-
damnée.

Si on prend une idée générale des attentions
mulnphécs que le grain exige depuis Pinftant
que la nature I'a liveé aux cultivateurs 5. juf- |
qu’a celui ot P’art s’en empare pour le nettoyer !
& le conferver, pour I’écrafes fous des meules |
& le bluter, enfin, pour le foumettre 4 la fer- |
mentation & i la cuiffon, on; eft prefque tenté
de donner la préférence a la Chétaigne, d’au-
tant mieux que les parties de la frutification de
fon arbre , ne font pas frappées des maladies for-
midables qui anéantiffent en un moment le pro-
duit de nos moiffons, que.la culture exige pes
- de travail, & qu’il faut bien moins de temps &
defforts pour en retirer le produit alimentaire.

* La Chitaigne, parvenue au point de maturité
defirée -, eft beaucoup plutdt . au. pouvoir de
I’homme : il ne faut pas employer les coups re-
doublés du fleau pour I'arracher de la pnfon ou
la nature I’a renfermée. Les: plmes qui- arrivent
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©rdinairement fur la fin de ’automne, font gons
fler le fruit dans fon enveloppe : alors cette
enveloppe fe fend, & laiffe auffitdt échapper
1a Chataxgne qui, confoudue avec les feuilles,
peut en étre {éparée fans Pattirail du van .8 du
crible.’ ’ a
Quelque temps qu’il faffe, la moiffon de la
Chitaigne a lieu ; on va la ramafler tous les jours
fous les arbres, pendant le mois de novembre,
& chacun rapporte fa récolte 3 la maifon, que
I’on laiffe entas dans un endroit bien aéré, afin que-
le mouvement végétatif achéve & perfe@ionne
fa maturité. Il n’eft pas non plus néceflaire d’a
tendre que la Chitaigne fe foit refluyée & ait.
jeté fon feu pour s’en nourrir ; on peut la man-
ger en tombant de I’arbre, & il n’en cofite rien
pour fa préparation. Une marmite, de l’eau &du-
feu, voild tout 'appareil. T :
- Pour cuire la Chitaigne , les Habitans des
campagnes dépouillent le fruit de fon enveloppe, -
le mettent -dans une marmite de fer, remplié
d’eau bouillante ; aprés un -quart d’heire , ils
rejettent cette eau, féparent fa pellicule, & re-:
mettent le frint dans le pot , qu’ils couvrent gvec .
un linge pour intercepter la'communication de
Vair; ils remettent le pot fur le feu, 3 une dif- -
tance affez confidérable pour uire la Chitaigne
fans 1a briller ni la rbtir; environ une heure &
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demie aprés, ils verfent ce fruit fur une table ;
autour de laquelle ils fe rangent, & font un
repas d’autant plus délicieux, qu’il eft prefque
toujours affaifonné du bon appétit & de la
gaieté, :

La méthode dont on fe fert pour fécher 12
Chétaigne , n’eft pas plus compliquée que celle
ufitée pour en faire un aliment. Il y a dans tou-
tes les maifons de campagne un petit bitiment
quarré, d’environ cinq i fix pieds, & haut de fept
A huit : l'intérieur eft partagé dansfon élévation en
deux piéces par des lattes placées 4 la diftance de
quatre.ou cinq lignes, en forme de claies qui
tiennent lieu de plancher : c’eft la-deflus qu'on
entaffé la Chétaigne; deflfous on allume un feu
de bois vert, dont la chaleur continuée pendant
une quinzaine de jours, & la fumée qui pafle
A travers les Chitaignes, parviennent & leur don-
ner la deffication defirée : bientdt les écorces
~s’en détachent aifément , fuivant la pratique
ufitée dans les Cévennes & en Corfe. Ce fruit
ainfi féché, gardé avec précaution, & cuit &
mefure dans I’eau, eft une richefle qui aide les
Montagnards 3 vivre toute I'année.

L’opération de cuire la Chitaigne en vert, fe
répéte prefque tous les jours dans toutes les mai-
fons des Limoufins, tant des villes que des cam~
pagnes , tant chez les riches que chez les pauvres,

/
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depuis lafin du mois d’o&obre jufques versles der-
niers jours de mai; & fouvent le-terme eft encore
plus reculé pourle peuple & pour les pauvres, qui
font la partie la plus nombreufe & non la moins
eftimable du Limoufin. Ce repas eft un diner qui
les foutient toute la journée, & on le réitére le
foir avec la méme fenfualité,

Avec une fi fimple maniére d’appréter 1a Chi-
taigne , comment les Limoufins auroient-ils fongé
a en. faire du pain ? Il eft inoui que perfonne
en ait jamais mangé; quon en ait méme vu,
excepté quelques eflais. Les Auteurs qui fe co-
pient fi fervilement les uns les autres; n’ont dit
a ce fujet que des menfonges, imaginés fans
doute, par quelque enthoufiafte qui aura voula
peindre fortement la pauvreté de cette Province,
Drailleurs, il feroit impoffible de faire du pain
de Chitaigne, fans la foumettre préalablement &
différentes opérations, qui, aufli peu cofiteufes
qu’elles puiflent étre, le feront toujours trop
pour le peuple , qui n’a jamais le moyen de faire
le plus léger facrifice.

Comment, en un mot, les Limoufins pour-
roient-ils renoncer  leur maniére accoutumée de
préparer la Chitaigne ? Non-feulement elle ne
leur cofite rien , mais elle leur proeure encore la
nourriture la plus faine , la plus agréable, la plus
économique, & la plus capable de les fuftanter
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dans leurs travaux. Ils feroient bien fous de rif.
quer la moindre dépenfe pour donner & ce frui.
une préparation qui, en le dénaturant, ne four-
piroit qu'im aliment peu agréable , & peut-étre
moins falutaire. Or, puifqu’ils aiment mieux I
Chataigne cuite felon Pufage , que le pain qur'ils
peuvent fouvent avoir en méme temps & qu’ils
Taiffent de cté, ils ne donneront certainement pas
la préférence au pain que I’on pourront faire avec
1a Chitaigne, flit-ilauffi bon que le pain de fexgle.
Les Limoufins, en général, font fdins , forts &
robuftes. La Chitaigne, qui eft trés-nourriffante,
ne contribue pas peu i les entretenir dans cet étac
de fanté, & 2 les foutenir dans les exercices de
leurs pénibles travaux: loin d’étre expofés i des
maladies inconnues ailleurs , rien n’eft plus com:
mun que de voir des centénaires dans' cette pro-
vince ; la Chitaigne eft un ahment aufhi fain
qu’excellent pour eux.
$’il s’agiffoit de difculper la Chitaigne des ac- {
cufations qu’ont formées contre elle quelques dé
trafteurs , qui ont prétendu qu’elle nuifoit au
facultés intelleQuelles, & qu’en général fon u{age
‘rendoit les Limoufins lourds & mal-adroits , j
citerois une foule de noms diftingués qu’a fourns
cette province dans tous les genres ; je renver-
tois & M. ’Abbé Vitrat qui', dans “fes feuilles
hebdomadaires de Limoges, donne , par ordre
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alphabétique , 1a lifte des hommes célebres qui
ont illuftré & qui illuftrent encore fa patrie. Le
commun du peuple des cantons 3 Chitaignes peut
bien, a caufe de fon embonpoint, avoir l’air
épais ; maisil n’eft pas moins robufte & induftrieux,
que les habitans des pays a grains. Que veut-on
davantage ?
On peut ‘mariger 1a Chitaigne méme crue :
il eft vrai qu'alors, fuivant 'obfervation de Sper-
Lingius , elle caufe beaucoup de verts ; il vaut
donc toujours mieux la faire cuire’: mais comme
il n’exifte pas'd’aliment pour lequel il ne faille
employer quelques précautions , il conviendroit
de ne pas faire ufage de laChétaigne trop chaude,
- & de boire auffitét par deflus trés-froid : car ce
Tont ces déux extrémes qui perdent les dents de
"bomne heure. L’indigeftion de ce, fruit n’eft con-
nue que des gloutons; & , pourvu qu’on lamiche
bien , on n’entend pas dire que I’excés nuife.
Si I’on parcourt les ouvrages de Médecine les
plus recommandables, on voit que la Chitaigne
_y eft indiquée comme trés-propre i rétablir les
convalefcens des maladies d’automne, & fur-
tout les enfans qui , aprés ces maladies , reftent
bouffis,, piles, maigres, le ventre gros, & peu
d’appétit : dans les pays 4 Chataignes , on voit
Touvent le peuple fe rétablir promptement aprés
larécolte, On leur attribue beaucoup d’autres pm-

| m.edh
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priétés médicinales, mais il n’y a que cells
qu’elles ont de nourrir qui puifle nous intéreffer.
Ce feroit, fans doute, ici le lien de m’étendre
fur toutes les métamorphofes auxquelles fe préte
la Chataigne fous a main habile du Cuifinier &
de I'Officier de maifon ; mais on fe fera trompé,
en croyant trouver dans mon ouvrage des détails
concernant le chocolat, les potages , la pite, les
compotes de Marrons & de Chitaignes , les Mar-
tons glacés, confits, & accommodés au cara-
mel ; les bifcuits & les giteaux , &c. Affez d’au-
“tres, fans moi , s’occupent de ces objets de luxe;
&, quoique ce foit toujours la perfeftion des ali-
mens qui fixe ’emplot de mes recherches » Je ne
*confidére jamais que ceux auxquels les moy ens
du peuple lui permettent d’atteindre , & qui peu-
vent devenir la bafe de la nourriture des hom-
mes de tous les états.

Obfervations.

L’ARTICLE précédent pourroit faire crojy
que je chante aujourd’hui la palinodie , & que
tout ce qu’il renferme concernant les avantages
de la Chitaigne en nature, eft diamétralement
oppofé 2 la propofition de convertir la Pomme
de terre en pain, fi je n’ajoutois quelques obfer-
Wations pour prévenir cette erreut, '

Lorfque
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Lorfque j’ai propofé de faire. du pain de Pom-
mes de terre , j'en ai établi les raifons:j'ai dit
que ces racines contenoient,, pour le moins , les
deux tiers de leur poids d’eau; qu ‘il falloit en
manger beaucoup & fouvent pour étre nourri ;
qu'on étoit obligé de les cuire 3 mefure qu’on en
avoit befoin ; que la panification concentroit non-
feulement leurs propriétés nutritives, mais fournif-
foit une occafion d’en tirer encore parti dans les’
différens états ou elles fe trouvoient , foit qu’elles
fuflent furprifes par la gelée ou par la germina--
tion, foit qu’elles euflent quelques défauts de-
maturité ; qu’enfin c’étoit 'unique moyen de pro-
curer aux habitans des campagnes, ou il ne vient
que des Pommes de ‘terre, I’avantage de s’en-
fuftanter toute.l’année , fans donner exclufi on.
néanmoins aux autres formes fous lefquelles on’
les mange ordinairement. '

- Mais la Chitaigne en nature n’a pas les mémes .
incomiéniens » €lle eft dans un cas tout-3-fait dif-
férent ; lesparties qui conftituent ce fruit ne font
pas aufli éloignées les unesdes autres, elles n’ont. ,
pas befoin d’€tre rapprochées par la panification . . :
elle ne géle ni ne germe avec autant de facilité-
que la. Pomme deterre , encore peut-on la man-
ger dans P'un & l'autre état fans courir aucuns
rifques; elle eft douée dela fapidité , & ne de-
mande aucun affaifonnement ¢tranger pour plairg .
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au palais & converir i I’eftomac. En un mot, &
c’eft I’objetion la plus forte qu’il foit poffible de
faire, quand bien méme la Chataigne auroit be-~

“foin desefecours de la fermentation panaire pour

acquérir les avantages qu’elle a , il faudroit y re-
noncer , puifque, de tous les farineux , elle eft
1a moins propre 3 cette opération, - '

Un autre avantage qui rapproche encoge les
Chitaignes de la nature du pain, c’eft de pouvoir
étre mangées froides & plufieurs jours aprés leur
cuiffon ; tandis que la Pomme de terren’ef bonne
qu'au fortir du feu, & prefque bouillante. Cet
avantage doit étre compté pour beaucoup dans
Popinion des Médecins , qui penfent que la pln~
part de nos maux de dents & d’eftomac viennent
de P'ufage d’alimens pris dans I’état trop chaud.
Mais il feroit fuperflu d’accumuler ici les preuves

-pour démontrer que la Pomme de terre , fous la

forme panaire , peat , dans bien des cas, devenir
une reflource précieufe pour s’alimenter , & que
Ia Chitaigne en glandée eft infiniment préférable 3
toutes les préparations poffibles.

. . 'y a long-temps que je cherche & oppofer

une barriére contrecette fureur de propofer jour-
nellement une foule de végétaux , qui ne font
pas farineux, ni méme mucilagineux, pour faire du
pain, ou pour augmenter fa maffe , fans faire at-
tention qu'on diminue & qu'on aliére la bonng
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qualnté de cet alinient. Pourroit-on, en voyant
le pain de Chitaigne, c’eft-i-dire , une fubf-
tance d’un brun fon¢é , compa&e & d’une faveur
aigre-douce , imaginer que c’eft-1a le réfultat d’un
fruit blanc', agréable & favouréux ? Mais la ma-
nie du jour eft de vouloir tout mettre en pain;
on croit méme que c’eft le feul aliment digne de
nos foins.

C’eft donc contre le veeu de la nature , je ne
faurois trop le répéter , que I’on s’obftine a vou-
foir faire fubir 3 tous les farineux indiftinéte-
ment la méme ptéparation ; choififfons celle qui
leurconvient; tchons , §’il fe peut, enfuite, de les
- perfe@ionner , & fi nous nousdéterminons i ré-
duire fousla forme de pain les fubftances qui enfont
les plus éloignées, que ce ne foit que dans les
cas de difette, pulfque fouvent il eft mdlfpen{'a-
ble que I'aliment ait fa figure accoutumée 3 mais
fans cette détrefle , jouiffons des bienfaits de la
Chﬁtaigne s 8 ne la dénaturons pas a grands frais,
pour n’en faire qu'une mauvaife nourriture.

An'rchz XIII

Détail des Queftions & des Réponfes faies
Jur le Chétaignier & la Chdraigne.

IL me refloit quelques doutes,. tant fur-le
Chitaignier que. fur la Chitaigne , que je ne
Hjj
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pouvois faire éclaircir que par quelques bons
Obfervateurs , habitant les pays ou cet arbre eft
en confidération. Plufieurs perfonnes diftinguées,
qui . connoiffoient mon embarras & mes voeux,
m’engagérent i les communiquer 3 M. Cabams,
connu fi avantageufement du Public , & qui,
retiré & la campagne, rempliﬁ'oit tous fes mo-
mens par Pétude fiintéreflante de la végétarion.
Je m’adreflai donc 2 ce cxtoyen recommandable
3 plus d’un titre , pour le prier de feconder mes
vues , ¢e qu’il fit de la maniére la plus obligeante.
On me faura .gré fans doute de terminer mon
Ouvrage par 'expofé des réponfes que M. Ca-

banis a bien voulu faire 3 mes queftions : ‘voici |

d'abord la Lettre que j'ai eu I’honneur de lui
écrire, .

Lettre ¢ M. CABANIs.

Permettez-moi , MONSIEUR, de foumettre
3 vos lumidres & 2 votre examen les queftions
ci- jointes. Chargé d’un travail concernant la
Chitaigne, j’ai befoin, pour le compléter , de
quelques renfeignemens qul ne fe trouvent dans
aucun des Auteurs dont j’ai confulté les Ou-
vrages; il m’a paru méme, en les parcourant,
qu’ils s’étoient comme donné le mot pour obf-
curcir tout Ce quia rapport a ce fruit & a I'axs
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bre qui le produit.:Or, fivous n’avez la bonté
d’éclaircir les doutes que leur lecture m’a laiffés,, -
je préférerai de n’en faire aucune mention, plut6t
que d’induire en erreur le Public trop leng-
temps trompé fur cet objet.

. Vos recherches , vos expériences & vos fuc-
césfur la greffe, doivent vous avoir mis & portée,
MONSIEUR de connoitre jufqu’olt s’étend le pou-
voir de cette opération merveilleufe ; feroit-elle
en état d’ter radicalement aux Marrons d’Inde ,
par exemple 3 leur amertume ordinaire, & de
faire porter & I’arbre méme, fans changer fon
efpéce, des fruits d’un auffi bon gofit que les

‘Marrons de Lyon ? M. de Francheville vient de

propofer a ’Académie de Berlin , de faire, de
cette queftion intéreflante , le fujet d’un prix.
Ce favant prétend que la métamorphofe eft pof-
fible ; qu’il s’agit de deux conditions effentielles
& obferver pour Laccomplir ; la premiére , de
choifir des Marronpiers d’Inde de cinq a fixans, .-
de les tranfplanter dans une terre fertile & graffe;
la feconde, de les greffer d’eux-mémes & fur
eux-mémes, jufqua trois fois, fuivant les mé-
thodes ufitées. :

Vous favez trés-bien, MONSIEUR, que d’ex-
cellens Patriotes fe font exercés depuis long-
temps far le Marron d’Inde , pour ticher, s’il
étoit poﬁible de le rendre. auffi utile qu’il efg
‘Hi 111
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agréable aux yeux ; ils ont vu 2 regret ce fruit 5
dont la récolte eft conftamment sire & abon—
dante , relégué dans Ja claffe des chofes inutiles o
a caufe de fom infupportable amertume. Que
d’effais tentés pour 1’en dépouiller ! Je crois avoir
été un des premiers qui en foit venua bout , en
appliquant i ce fruit le procédé qu’emploient les
Américains , pour retirer du Magnog une nour-
. riture falubre , appelée Caffave ; j'en ai donc fé-
paré, i la faveur de larape & des lotions, une
fécule douce, un wvéritable amidon, qui, in-
‘corporé avec la pulpe de Pommes de terre , a
-donné de trés-bon pain. S.. A. R, M. le Prince
Ferdinand de Pruflfe m’a fait Phonneur de m’a-
drefler la recette d’un giteau de cet amidon , qui
avoit été préparé fous fes yeux, & qu’on avoit
trouvé fort délicat, ‘

Mais je conviens que cette découverte , en
fuppofant que c’en foit une , eft bien pen de
chofe & cfté de celle de M. de Francheville
paifque , fi elle pouvoit fe réalifer , la totalité
du Marron d’Inde ferviroit & la nourriture , fans
qu'il fit néceflaire, pour I’y approprier , d’in-
voquer les fecours de PArt , toujours  embarrafe
fans & trés-coliteux, pour devenir une reflource
dans ce cas. Si I'on parvient jamais & earichir le
yégne végetal & nos fables de ce nouveau fruit ,
dautant plus précieux , qu'il s'accommade de
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prefque tous les climats , ce feroit encore un.
nouvean fervice que les Scxences auroient rendu
2 Phumanité,

Quand je réfléchis, MONSIEUR, é cette opé-
ration fi importante de P’agriculture , par laquelle
on parvient i rendre alimentaires & agréables tant
de fruits agreftes, dont nos organes nauroient
jamais pu vaincre la faveur rebutante & peut-
étre les qualités nuifibles , je fuis tou)ours étonné

_ que, fice neft pas le hafard qui a détérminé
- I’homme 4 greffer un fauvageon fur un autre fau-

vageon , le nom de celui qui s’en eft avifé le
premier n’ait pas: €té tranfmis a la poftérité ; ori

auroitdfl lui ériger une ftatue., avec cette inf-
cription : A celyi qui a faifi l’:m des plus beaux
Jecrees de la nature; ou, comme vous Pobfervez
trés-bien , MON SIEUR,, on pourroit appelerle
premier Greffeur , le Pire de la pouvelle alliance
dans le rigne végéral.

En attendant que Pexpérience & le temps
nous inftruifent fur la poffibilité. de la méta~
morphofe qu’annonce M. de: Francheville , je
crois devoir - vous communiquer une obferva-
tion i ce fujet. L’amertume me paroit aufi
effentielle au.Marron d’Inde ,.que la favenr fu-
erée l'eft A la Chitaigne; elles dépendent l'une
& lautre de la matiére extrallive, qui, daas le
premier de ces deux fruits , eft réﬁno-gommcufe .

Hiv
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& dans le fecond , fimplement muqueufe. T.a
greffe chez celui~ci ne fait que développer &
augmenter le principe déjapréexiftant dans le fau-
wvageon; ficela étoit ainfi ,. cette opération , loin

d’adoucir le Marron d’Inde, ne feroit qu'accroitre

encore fon amertumne.’

Que mon raifonnement foit fondé ou non, les
tentatives de D'efpice de celles que propofe
M. de Francheville , ne font pas moins dignes
d’étre effayées. Pourquoi ne forceroit-on pas
quelques-uns de nos arbres foreftiers a rapporter
du fruit propre i nourrir ? Ce ne feroit pas un fi
grand malheur que la chair des bétes fauves n'efit
plus le goiit fauvageon. Ne vaut-il'pas mieux
s’occuper des moyens de multiplier nos produc-
tions, que d’en tarir la fource?

Il'y a quelque temps qu’un particulier avoit pro-
pofé d’empécher que le Marronnier d’Inde , Por-
nement de nos allées & de nos jardins, i caufe de
Pépaifleur & de I’agrément de fon ombrage , n’in.
commodit par. la chute de fes fruits : fon moyen
confiftoita déterminer cet arbre 4 porter desfleurs
doubles ; mais les expériences faites au Luxem-

* bourg & .aux Tuileries ont été fans fuccés. Vous
connoiflez cependant , MONSIEUR,, les prodiges
de I’Art en ce genre ; mais vous favez en méme
temps que fi, d’une fleur blanche, unie & fimple,
le Jardinier parvient 2 en faire une fleur. double ,
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rouge & panachée , la plante qui offre ce phéno-
méne n’acquiert P’avantage de récréer ainfi nos
yeux & de flatter notre odorat ; qu’aux dépens
de fes’ organes reprodudtifs ; femblable A ces
malheureufes viimes d’une coutume barbare &
meurgri¢re , quun Pontife phllofophe a abolie
pour ’honneur de ’humanité, Je reviens A la Ch4-
taigne. .

$il faut encore s’en rapporter aux Auteurs ,
rien n’ef} plus aifé que de faire du pain‘'de Chi-
taigne ; & ce comeftible , fuivant leur opinien,
eft la nourriture fondamentale de la plupart des
habjtans de votre Province. Je prévois votre ré-
ponfe , & vous étes bien capable de me confir-

mer dans ’opinion ol je fuis depuis long-temps , -
P J P g-temp

que cette aflertion eft une fauffeté ; je vous
avouerai méme que, quand mes expériences au-
roient eu tout le fuccés que je pouvois defirer ,
je n’en aurois pas moins conclu, en les palliant
qu’il falloit préférer au pain de Chitaigne le fruit
lui-méme en fubftance , puifque dans fon état
naturel, il n’3 aucun befoin des fecours de la fer=
mentation pour acquérir de la fapidité , & que la

fimple cuiffon fuffit pour en faire un aliment dl- |

ge{hble & nourriflant, ,

Fai beaucoup ’honneur.de connoitre M votre
6ls de réputation 3 la maniére.diftinguée & flat-:
teufe avec laquelle nos Ouvrages périodiques

{

1
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s’expriment fur fon compte , annonce les plus
grands talens, & fait defirer au Public que fa
fanté lui permette de continuer les travaux in~
téreffans auxquels il confacre fa jeunefle.’

Jai ’honneur d’étre, 8te.

Réponfe de M. CaBanIs.

. Votre Lettre, votre confiance & vos quef~
tions, m’honorent infiniment; je voudrois fort,
MONSIEUR,. pouvoir répondre i ces dernidres
&’une maniére fatisfaifante pour vous & pour moi:
ce qui fuppoferoit, ow exigeroit , 1° de mon
cbté, plus de connoiflances, de talens & dex-
périence que je n’en puis avoir; 2°. plus - de
fanté, ou moins d’entraves domeftiques ; & enfin
de votre part, un plus long délai que vous ne
me I’aflignez dans votre Lettre , ol vous marquez
-une forte d’impatience. Voici cependant ma ré-
ponfe fommaire 4 la plupart de vos queﬁions ’
concernant I’arbre précieux qui, bien régi, peut,
fauf accident majeur , écarter la famine de toutes
Tes Provinces ayxquellesil eft approprié, & cela
- fans dénaturer fon fruit pour en fau-e un pain éco-
noquue ou prétendu tel,

Je vais entrer dans quelques détails pratiques
& de mampulatxon, fur lefquels vous defires
d'étre inftruit, & qui vous confirmeront dans
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Yidée ol vous étes qu’il fautlaiffer 4 la Chétaigne
fon état de glandée, en cherchant i lui donner
les préparations les plus avantageufes & les plus
fimples, tant pour la cuiffon, que pour le tranfport
£ pour la confervation. Il faudroit peut-étre com-
mencer par le Chapitre des femis, des planta-
tions & de la greffe ; mais il eft bien plus court
& plus commode de vous renvoyer & mon Effai

Jur la Greffe en général,, couronné en 1764 par

I’Académie des Sciences de Bordeanx, dont un
exemplaire imprimé & quelques additions ma-

nufcrites font -entre les mains de mon fils, &
qui je marque par l’mclufe de vous en donner

communication.
D’aprés cette leture vous jugerez, MONSIEUR,
que M: de Francheville a fait un beau réve fur

Jaflociation ou mariage des arbres d’efpéce dif-

férente , on fur la tranfmutation de la méme
elpice. Ce wéve prétendu fcientifique , que vous
‘honorez, MONSIEUR, du nom de découverte,
me m’en impefe point , malgré-le ton d’affu-
rance avec lequel on I’annonce. Le Marronier
Wlnde grefé fur lui-méme dix fois I'une aprés
‘Tautre , ne donnera que des Marrons d’Indes
& le Marron de Lyon, 'greffé fur le Marronier
d’Inde, on n’y reprendra point, ou fera de courte
durde.

~ Les greffes bizarres & fantafques dont Virgile
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a égayé & orné fes Géorgiques, ne fe font ja<
mais réalifées. L’imagination va loin, mais la
réuflite n’eft pas toujours A fa bienféance. L’opé-
ration de la greffe ne fait des miracles que dans
Pordre dé la nature ; & celle-ci a des bornes in-

violables, fi je puis m’exprimer ainfi, Les ten-

tatives économiques & agronomiques font tou-

jours louables, mais il ne P'eft pas moins de

s'en défifter fur de bons motifs, & fur les preu-

ves qu'on appelle négatives.

Je nomme toutes les greffes , ol 1a difcordance
des séves & le défaut d’analogie empéchent le
fucces, oule reﬁréignent dune trés-courte durée,,
des unions ou manages par mefallzanczs ou par
défalliances.

Ceft encore un beau réve que celui de faire
un pain économique avec la farine de Chitaigne,
‘ou avec la Chitaigne décompofée, Ce fruit in-
téreflant perd toujours i étre dénaturé ; j’entends
quant a I’économie domeftique, fans préjudicier
aux reflources que la Médecine & la Chimie
peuvent y trouver. Nous n’envoyons guére an
‘moulin que les Chitaignes gitées au féchoir, &
que nous nommons recuites, ou celles qui ont
des taches de moififlure ; encore trouvons-nous
_mieux notre compte . en engraiffer les dindes
& les autres volailles, en les leur donnant écra-
{ées fous 1a maflue, ou 2 les faire bouillir poyg
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Vengrais des beeufs & des cochons, Quel pain
que celui que donneroit cette forte de Chataxgne !
Ceux qui en ont effayé, n’y font pas revenus 3
deux fois, fi ce n’eft pour des fantaifies de fem=
mes grofles. Il y a encore plus. de perte & de
déchet 2. faire du pain avec la Chétaigne bien
conditionnée, & dont le plus fimple apprét fait
un régal quon peut appeler incomparable. F’en
ai voulu faire de plufieurs maniéres, aucune ne
m’a réuffi. Le fucre qui domine dans la Chitai-
gne, ne va jamais au pain quotidien. Eh! pour-
quoi déshonorer ainfi ce bon fruit en le martyri-
fant? Jai cherché encore & me procurer des
crémes fans aucune addition de fucre , par la feule
déco&ion & mixtion de la farine de Chitaigne
dans du lait de vache, & cet eflai m’a plus fa-
tisfait que tous les autres ; mais le peuple ne
s’alimente point avec des crémes ; & c’eft encore
un article de pure curiofité¢ & de fenfualité ,
ajouté A tant d’autres.
. Je fuis au fond trés-perfuadé que la manipula-
tion du pain de Chitaigne a été tentée & aban-
donnée dans d’autres temps , & qu’on a trés-bien
vu & fenti qu’on fe conflitueroit en travaux & en
dépenfes 3 pure perte , pour dégrader le goilt
.exquis d’un fruit - qui, dans fon état naturel , &
aumoyen du plus fimple de tous les appréts, pré:
~aut 3 tous les pains qu’on pourroit en faire,
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Revenons un peu-3d l'arbre méme qui nmous

- donne ce fruit admirable,, avant de pafler aux

moyens de le récolter , de le conferver , de le
tranfporter & de Pemployer. Le Chitaignier ,
ainfi que tous les autres arbres quelconques , eft
fanvagegn dans fon origine ; mais fauvageon avec
des variétés illimitées , dues fans doute 3 des mo-
difications particuli¢res & accidentelles de fé-
condation de fleurs , d’explofions de racines,
d’afpe& ; &ec. dont chacun demanderoit tine difs
fertation particuliére, differtation méme & peén
prés inutile , & qui expliqueroit incomplétement
ces jeux de la nature , en nous laiffant toujours le
doute fur la caufe, & ’admiration fur les eéfltats.
Le Marron de Lyon & celui du Limoufin,
dont les différences font peu fenfibles , émanent
®un fauvageon privilégié ;. fi je puis parler ainfi,
duquetl Pefpéce préférée a bon droit, a été plus
foignenfement multipliée. par P'opération de la
greffe : opération dont inventeur, comme vous
le dites trés-bien, MONSIEUR , mériteroit des
Autels, fi les hommes n’aimoient mieux en élever
3 leurs corrupteurs .qu’a leurs bienfaiteurs. Y
fuivi d’affez prés la marche des variétés dans les
femis des Chataignes, des Noix, des Péches,
des Abricots, des Cerifes,, 8. pour pouvoir vous
certifier qu'avec des femences bien choifies, on
pent tout naturellemjent & fams aucun fecours de
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1a greffe fe procurer des Marrons , des Péches
trés-fucculentes , des Abricots mufqués, ayant
P’amande douce, des Cerifes précoces, aigres ,
douces , &c. J’ai & préfent des Pruniers de I'lfle~
Vert & de Sainte-Catherine , des Cerifiers précos
ces , &ec. trés-francs de racines, & dont chaque
individu ne poufle du tronc ou des racines que
des rejets de-la méme efpéce , propres 3 multi-
plier i Pindéfini, finon 3 'infini , par ‘de nou=
veaux rejets ultérieurs pris fur les premiers &
fur leur poftérité. ( Voyez I'acception de ce mot”
franc de racine dans mon Effai fur la Greffe.) Fai
trouvé le moyen, inconnu jufqu’a moi que je fa-
che, de marcoter le pécher; mon fils ou mon
Effai fur la Greffe'vous donneront la-deflus des
renfeignemens , que la briéveté du temps & les
bornes d’une lettre ne me permettent pas de dé-
tailler ici. ' L

‘A travers la confufion de.ce que je vous
éris , pour preuve de ma bonne volonté , vous
verrez, MONSIEUR, que plufieurs de vos quef-

- tions & mes réponfes demanderoient des inf-

trufions circonftanciées , «dont il ne m’eft pas
permis de m’occuper , & que peut-étre vous n’a~
vez pas le temps d’attendre. Mon fils vous com=
muniquera l3-deflus mon Effai furla Greffe , dont
je me propofe de faire paroitre une néuvelle édi
tion ’hiver prochain, Vous ne vous confoleriez
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pas ima place, MONSIEUR, des contre-termps 5
des contradi&ions & humiliationsqu’i entrainées
la diftin&ion & le petit triomphe accordés & cet
opufcule ; maisj’ai appris 4 me confoler de tout, &
A préférer une vie tranquille & obfcure i tout le
refte , fi ce n’eft dans les occafions oit le devoir
& I’honnéteté me forcent a reprendre une plume
furannée : nous nous hiterons , mon fils & moi,
de, vous ‘montrer dans toutes les conjon@ures ,
Je zéle & les fentimens diftingués avec lef-
wuels j’ai ’honneur d’étre, &e. .,

.

I QUESTION

Tv paroit que M. de Puimarets a traité la cul—
ture du Chitaignier avec autant de clarté que de
connoiffance ; qu’il a indiqué tous les moyens de
tirer de cet arbre & de fon fruit I'utilité . que - Pun
& 'autre peuvent procurer; & qu’il a eu P’avan-
tage de réveiller fes compatriotes fur la culture
du Chitaignier, 4 laquelle ils donnent des foins
mieux étudiés. Mais on ne peut pas avancer qu'il
ait puifé dans les Auteyrs qui ’ont précédé la plus
grande partle de fes obfervations ; car il n’en et
aucun qui foit d’accord avec Pineftimable citoyen
dont il eft queftion. Depuis fon Mémeire publié 3
Brive, n *exifte-t-il pas d’ouvrages ex profeffo 3 a

. e fujet ? A-t-on ajouté quelfue. chefe & ce qu’il
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en adit ? enfin, MONSIE UR, que penfez-voug

de ce que Miller a écrit fur cet ob;et ? '
_— RErPowssrE |

»

A v cuN Auteur, ou Ecrivain Limoufin que

je connoifle , n’a fraité ex profeffo de la Chitai-

gne avant la publication du Mémoire de M.\ de

Puimarets. Mon Effai fur les principes de I3

~ greffe , venu long-temps aprés, n’en parle qu’en

paffant , non. plus que: ma Lettre fur les arbres
Voyers , rendue publique , avec bien des fautes
.d’impreffion, par le Journal Economique & par
le Mercure de France de 1766 & 1767. Je ne con-
nois Miller que par des lambeaux dans le Dic-
tionnaire Agronomique , & dans quelques Jour-
naux d’Agriculture qui m’ont paflé fous les yeux,
-Pluche dans fon Speftacle de la Nature, M.
‘Duhamel dans fon Traité des femis & des plan-
tations., & dans fa. Phyﬁque des arbres, ont
_parlé fommairement & fuperficiellement du Chi-
‘taignier : pour en traiter complétement il fau-
droit avoir connu le; pays a Chﬁtanggxeraleﬂ, ouy:
.avoir de bonnes correfpondances, ce qui n’eft

_ pas fi aifé a.rencontrer. Mon zéle pour les véntés

.de fait m’ont obhgé de contredlre dans nos Feuil-
Jes les Auteurs qui m’ont paru de fimples Bota-
niftes de cabinet , ou égarés fur la fon & autrm,.
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foyons en garde toujours contre les Ecrivains Ies
plus renommés; un grand nom peut accréditer
unt grande erreur : j’ai fouvent pris en défaut les
Di&ionnaires Encyclopédrque » Economique ,
&e.

II‘.‘QUEs_'rIon.

- ON adroit d’tre furpris, formalié méme ,
que le Chataignier réuniffant autant d’avantages
qu’on lui en connoit, cet arbre foit tombé dans
une forte de difcrédit , lui dont la croiffance et

rompte & facile, qui fournit un bois de la
" meilleure qualité, & des feuilles que les infeQes
n’attaquent point, Les Auteurs qui ont eflayé
d’en donner les raifons , en convenant bien que
le Chitaignier doit tenir le premier rang parmi
nos arbres foreftiers, 8 que ce n’eft qu'au Chéne
feul qu’il doit céder, préfument que ce font les
hivers longs & rigoureux, les chaleurs vives,
accompagnées de grandes fécherefles : croyez-
vous_que ce foient 1 les feules caufes de la dé-
population du Chataignier dans' le Royaume ?
-L’amour des défrichemens, qui a rendu le bois
fi rare , & par ‘conféquent fort cher, n 'y auroit-
il pas la plus grande part? On fait que le Li
moufin étoit autrefois fi couvert de bois , qu’on
en faifoit fort peu de cas ; ‘maintenant il eﬁ de<
venu plug rare, :
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. Vous me demandez doi oit peut venir l’eﬁ-
pice de difcrddit ob femhle  tombé ua arbre
anfli précienx que I'eft en effet le Chataignier,
8¢ dont Péloge feroit peut-étre plus digne de
Dattention de nos Académies , que celui de

gertains  hommes prqclamés 4 programme. Ce,

difcrédit et did , felon moi , & plufieurs caue
fes & 4 plafiqurs fautcs Voici ma fagon de les
voir.

3% ka dévaﬁauon accafionnde par-les guerres .

civiles, oY chaque parti, chaque Seigneus:Chie
telain, chaque pamculxer, faifoient le plus:-de
mal pcﬁ'xbic A tout ce gui: lenr étoxt ou panoxEou
oppofé. '

2°. Leffet. des grands hwexs de r709 R t7:9
& 1767
. 3% L’extenfion & lainpliation de notre com-
merce maritime depuis la découverte du Nouvean
Monde ; extenflon qui a.ouvert un grand débou-
ché au débit des douves, des merrains, cercéaux
pour les minots , barriques & basils de toutg efs
péce, qui a fait abattre bien des Chétaigneraies
3 fruit, dont les rejets fur fouche ont été laiflés

enfuite en taillis op en feuillard pour du.chatbon 5

des échalas & des cerceaux : le prompt débir

de ces trais articles dans les forges dewonuse

1jj

- . B MAT A —md . Wi
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plus nombreufes pour le fervice-des Colonies 4
ou dans les ateliers des tonneliers, on pour écha-
Laffer les nouvelles vignes , a fi bien fixé I’atten-
tion des: propriétaires, qu’un feul gentilhommer
du Périgord, M. le- Marquis de S. Alvére-Lof-
tanges, s’%étoit affuré d’une coupe annuelle- de
10000 liv. de produit en boxs feuillards & cer-
ceaux, dé¢s 'année 1760, a ce que m’a. affuré
Madamela Marquife de Cofnac, ’ainée defesfilles.
Tout le monde a couru 3 l'argent, comme plus
fac:le a ramaffer que la Chataigne.
4°. La préférence donnée par gofit,; par ma-
nie' y'ou par erreur, 3 des fruits & 3 des comef~
tibles , ‘foit nationaux ou étrangers, plus agréa—
bles, plus beaux , &, fi j’ofe dire , plus faftueux
pour le deflert, quoique moins bons, & peut-
étre moins fains que la Chitaigne.
5°. Le goﬁt, ou plutdt Penthoufiafme pour
Jes parcs, les avenues, les labyrinthes, &c. en
ormeaux, frénes, tilleuls, marroniers d’Inde &
autres .arbres de petit ou de nul rapport, fou-
vent tirés de loin &2 grands frais, au mépris
du précieux Chitaignier qu’on ellt trouvé fous
{a main,. 4 grand marché, & dont le bois, les
fenjlles: & le fruit, font' d’une reflource inépui-
{able pour ceux qul le favent, le peuvent & le
yeulent mettre 3 profit. M. Finet, fupérieur
gu. Séminaire de Limoges, n’avoit pas craint de

.

ﬁ:,m;;xm' ' SR
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donner la'préférence aux plants de Chataignier,
pour la grande avenue de la maifoh de canipagne
du méme Séminaire. Quelques petites maitrefles,
ou quelques élegans, peuvent. étre offufqués d'y:
rencontrér., plufieurs. ; pelous. épineux fous. leg

_pieds, vers la fin de I'automne ; mais ce eft

pas fur de telles perfonness.ni fur Jeur cenfure,
que M. Finet portoit fon attention.
2 6°. La routine. de: greffer Yans principes, {gns
méthode,, hors de faifon, fans expérience, fans
fpéculation fuy les; analogies. » &c.je poutrois en-,
core ajoutery . .-, (b
. 75+ Quelques- abus qu; obl,!gent des gOmMY
qtés de grétres,, féculiers ou réguliers;, 4nme
pomt ététer ni greffer. leurs Chitaignerajes. dlat-,
pes fAg-{anyageons , fous le pretexte frivole \dg
cq&fyrvag&on de§ b01'8¢ Ve " Sy vi e ."l
. w1
~.'III° QUES(TION» ;- :J.

v..-<|‘

L’OM;;RAGE dcs Chﬁt:ugnerales trop epa:ifes %
9 “étoufie, point les produttions 3 lorfgy'elles
font plaatdes 3 yne diftance affez .confldérable,
& teller que le prefcrit M. de Puxmare.ts s, pous
que ] le. terrain pn}lﬂ'e recevoir les influences ded. aig -
hbre &)le?mgpreﬂions.du folexl mais les graing

. gu'on.y. enfemence. font-ils,, je ne dis ;pas. aufi

abondans;que dans un: champ gisc;‘fyjﬁrﬁa toptq
1
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propoition gardée , mais auffi gros? ou bien n’eff—
on dédommagé desfrais de culnire ¥ue par une
plus grande récolte de Chiraigne , téfultante des
labours ¢qui donnent 3 Parbre ume force qu’il
* Wacquiert pas dans uwe tetre en friche?

«° + RErProwse
" LEfigle croft 8¢ mibrit s - bien dans des-
ferrains méme médiberes; 4 "ombre du Chitai-
grier , foit fauvageon -ou grefié, & fur-tont 3
Pombre de plufieurs arbres, par le bienfait des
feuilles , des fleurs & des pelous; Qv , pourris
péndantune longue Yuite d’années, ont fotmé une
efpéce’ de rerreau fertififant, - ’

+ Il'y.a un Chataighier de inarque dans notre pa-
roifle de Cofnac prés de Biive, dontte corps a
vingt-deux pieds de contour, Ceft-a-dire, fept
pieds quatré pouces-de diamétre,-riommé Ze
Chataignier de Martignac, dunom de fon der-
nier propriétaire. L’ancien ¢olon m'a dit avoir
femé , & &tre dans 'ufage de femer vous les deux
ans, (-car lés terres 3 feigle ne font enfemen-
cées que de deux années I'une-) un démi-boiffeay
de feigle pefant 16 liv. A Pombre des branches de
ce Chitaignier , & que ¢ce femis ainfi. Bﬁlbragé
donnoit la plus belle & Ia meilléure getbée de
fon petit champ, & qwil #’%en-avoit pay moiny

\
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ramaffé .plus d’une année fous ce méme arbre
ifolé 4o boiffeaux, c’eft-1-dire, dix facs, ou cing
charges de cheval, de bonnes Chitaignes.

« Jai a&uellement deux petites Chitaigneraies
femées en feigle en bonne efpérance .pour la
prochaine récolte. La paille du feigle venu i
P'ombre de Chétaignier, a la qualité, ou le dé-
faut de jaunir en miriffam , & de garder fa cou-
leur de vert pile, ce qui la fait préférer pat

Ies tourneurs , tiffeurs de chaiffes , qui la mélent *

avec le jonc vert des étangs.- Enfin, lés Chi-
taigneraies enfemencées de grains , rendent 3 peu
prés un tiers en fus de plus belles Chétaignes,
plus aifées & ramafler ,, &, toujours meillenres 4
fans compter la récolte en feigle qu’on y fait tous
les deux ans. : '

IV, QUuEsTION,

- ON fait que le Chitaignier fauvagesn fournit
de plus beau bois pour Pouvrage , que .célvi gui
eft grefé; que fon fruit n’eft jamais aufli abon-
dant, parce qu’il fe trouve au milien. de . deux
avortons § 8 que par la cuiffon, il devient mou,
rouffitre & fade, au lieu que la Chitaigae pro-
duite par la greffe au pombre de trois dansle méme
pelou, eft plus groffe, plus favoureufe & plus
stourriffante ; thais les-dilférentes efpeces de Chi
liv
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taignier admettent-elles des différences notables:
dans les parties de leur fruétification ? Les fleurs.
de l'arbre qui donne le Marron de Lyon reflem—.
blent-elles 4 celles du Chataxgmer ordmalre,,
grefié on {auvageon? :

REPONSE.'

- N-ous-connoiffons dans ce pays au moins dix
4 douze bonnes efpéces de Chitaignes fubordon-
nées au-Marron, & dont quelques-unes ne lui
font gudre mféﬂeures » entr’autres efpéce appe-
lée I'Exhalade , & Pefpéce nommée Verre, Cette
derni¢re eft d’autant plas précieufe , que fes
feuilles ' toujours vertes tiennent bon contre le
hile & l¢:vent dn midi,"qui-dépouillent ‘affez
fouvent les autres Chitaigniers, en' exténuent
ou en fontavorter le fruit. Depuis environ quinze
~ ans que yai fait tette découyerte, )e Wai pas vu
manquer une feule récolte; je me vois avec plaifir
envxé, imité , quelquefois -volé, dans Pintérét
d’une plus prompte propagatwn par le moyen de
la gieffe; mais - les’ parties de la fruQification.
fous. les Chdtaigriiers font les mémes, 3 cette
différence prés, e le Marron mﬁm beaucoup‘
plus tard.” T e

A A Q UESTION
QN fan que.la Chataxgne neft pas comme Ie

v.oo-
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Pommier, qui ordinairement ne produit que tous
les deux ‘ans ,"8c7qué fa récolte feroit toujours
abondante, fi le printemps & I’automne n’étoient
Pas ‘accompagnés ‘de froid', & - qv il fe régnit
pas dans le courant du mois d’aefit, des vents:
trés-pernicieux an ‘Chitaignier's mais eft-il né-
eeﬂ'axre de laiffer refluer la. Chigaigne ?

REPONSE.

-

- 1L faut-dviter l¢ reﬁ'uage des Chataignes au-.
tant qu'il .eft poffible , en les. tenant dans les en-.
- droits les plus frais , aprés les avoir ramafféesa la
rofée du matin. Un hangar, adoffé, au bﬁt;meng
~ du cbté du riord , eft I’endrojs le plus propred les,
conferver-dans leur frajcheur , &4 les garantir de,
1a fermentation ainfi que de I'explofion des ger-,
mes. Ce nfque mis de c6té , les Chitaignes fe-
confervent mieux en tas, Je fuis cependant da-
vis de les tégandre Yui-1é plancher,, .ou mieux en-
core fur des claies, Iorfqu on fe propofe de les
manger towt de fuite § 1% vaporatum de la partie
aqueufe les rendent plus facxles 3 peler, & d'un
gode plus fucré. e

A Y QUESTION.I

. Les précautmns employees -pour . récolter la
Chataxgnc w'influent-elles pomt fur la c0nfervag
tion de ce fruitd

oy
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L A précaution la plus eflentielle eft de récol=
ter la Chitaigne auffitdt qu’elle: eft tombée de
Parbre : celles qu’on ramafle 3 la rofée, ou fous
Ie brouillard , fe confervent toujours le mieux. Je
- ne doute pas qu’elles ne fe confervaflent fraiches |
long-temps , & trés-long-temps , dans une ci-
terne aflez profonde pour avoir dams tous les
temps le méne degré dé froid ; J'al révé quel=
quefois 3 cette expérience, mais né 1'ai pas faite
encore. Je ne doute prefque pas qué, fufpendues
danis un puits bien frais 3 une certaine profon-
deur, elles ne 'y confervaflerit trés fong-temps 3
mais cette méthode ne pourroit pas &re généra-
lifée. - R -

ViE ~'Q vEST : o N.

NEST-IL pas poffble d¢ conferver, un
- @bridini temps , 3 1a Chicaigne 1a. faculté repro-
duftive; &, quand une fois elle.a germé, con-
. tinue-t-on de s'en fervir comme aliment? Quel-
les font alors fes qualités ? II paroit que 1a gelée
_widommage encore davantage ce fruit, & que,
quand il a éprouvé cet accident, @ n'eft plus

gl}ére poflible d’en faire ufage, - . -
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L Es Chitaighes , féchées au foleil , peuvent
‘conferver leurs germes vivates fort long-temps ,
& pourroient, ainfi que les noix & les amandes ,
fervir 3 des femis pour les pays les plus éloignés;
au lieu que celles gardées en vert, fi on ne les
tient bien fermées dans un endroit frais & fec ’
font fujettes 3 pouﬂ’er leurs germes au retour du
pnntemps 3 ce qui leur donne un goiit de séve
qui les rend plus de{agréables au gotlt , mais c’eft
le feul inconvénient qu’eiles aient : dans” cet
&tat, les Chitaignes paffées au féchoir , ont pers
du leur faculté reprodu&ive. On ne fauront, fans
doute , trop prendre de précautlons pour pré=
ferver la Chitaigne de la gelée ‘qui la détériore
ennérement. , _

Je voudrois faire un effai fur le—Marron d’Inde N
aprés I'ayoir. expofé 4 une trés-forte gelée » pour
favoir fi la grande impreffion du froid , qui dé-
grade le Marron ordinaire, - nopéreroxt pas un
effet contraire fur Pautre : la tentative eft facile &
peu cofiteule ; nous voici probablement , pous

cette année,, ‘ors le temps des fortes gelées.

VIIF. Quzs'rlon.‘
D AN 8 le .nombre des moyens ufités poud
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conferver la Chitaigne dans Pétat vert, y er
a-t-il quelques-ﬂns qul méritent la préférence 2

' RE.PONSE.

4

¢« CERTAINES efpéces particuliéres fe con-
fervent mieux par telle méthode , & certaines par
telle autre, Dans les cantons oh I'efpéce vul-
galrement appelée bory domine , on baigne com-
munément la Chitaigne & P'eau fraiche , I’ef~
pace de 48 heures, dans une cuve ; aprés quoi
on foutire ’eau , & on les laifle dans 'humidité
faris y toucher , qu'd proportion du befoin qu’on
en a pour les manger ou pour les vendre : elles
font alors bien plus difficiles & dépouiller de Yeur
premidre peau. L’efpéce appelée fauvage de
Cars ne veut pas étre baignée ; elle fe con-
ferve trés-bien dans unvaiffeau quglconque gardé
au frais , fi elle a été ramafféé le matin 2 la ro-
" fée, ou fous le brouillard. Yen'ii encore de
eette efpéce, au.8 mars, auffi fraiches & auffi
faines que le premier jour; & nous. en faifans
manger ici ordinairement tous les ]ours a nos
Foffoyeurs de vignes, fur la fin de mas, avec
les cérifes nouvelles pour un déjefiner de régali
Ainfi, point de.méthodes générales 4 affigner,
fur- tout pour une export:mon " confidérable ,
péme quant aux Marroits parmx lequels s qmu:
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que’ tous Marrons par I'efpéce, il y en 'a de ra<
maflés a tolites les heures du jour, fous tous les
afpe@s de I’horizon, tantét ala phue tantdt au
foleil , &ec.

Je penfe néanmoins que la précaution la plus

utile 3 employer feroit de les entre-méler de
Feuilles de Chitaignier , ou de Fougére, bien fé-
chéed : ai remarqué en outre que le conta& du
bois nuit un peu 2 la confervation de ce fruit, &
qu’un pavé en pierres , fur-tout calcaires, eft tout
autrement propre qu'un planchér a les conferver
en tas,
. Les Marrons mis fur un plancher, &cartés &
remués de temps en temps, veulent étre mangés
tout de fuite, ou féchés convenablement , fans
quon ils s’altérent promptement. Il eft certain
qu’on peut les fécher parfaitement au foleil dans
le bas Limonfin , & qu’ils font bien mellleuts ’
amﬁ {¥hés, qu'i la fumée.

IXe QUESTION."

- PENSEZ-VOUS, Monfieur, que lamé-
" thode des Cévennes pour faire fécher la Chi-
taigne , ne feroit pas fufceptible de quelques chan- -
gemens qui la rendiffent encore plus économi-
que ? On n’en fait aucan ufage en Limoufin 4
parce quen la croit trop difpendieufe : les pera

’

PSSR NI = S ]
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fonnes en place & i leur aife devroient bien
éclairer lours campatriotes, fur wit objet qui mté-
gefle dire@ement leur fubfitance. .

'R poxsz.

Tovus les féchoxrs des Cévemacs , ou du
Limoufin , dont j’ai conneiffance, font encore
bien incomplets pour le but propofé, Je leur pré-
férerois bien cette efpéce d’étuve économique,
propofée a notre Société d’Agriculture par feun
M. Guerin, mon confrere & mon ami; 4tuve
qui réuniroit le triple avantage de fervir en méme
temps 3 cuire le pain, & fécher les noix , Chi-
taignes 4 glands , grains, femences léguminen-
fes, & a entretenir fur les trois cdtés du levant ,
du midi & du couchant, des couches modéré-
ment chaudes’ pour des\ femis de priméur, ou
pour des champignons : cette étuve , dont$’euffe
certainement fait I’effai, fi ’éducation & I’établif-
fement de mes enfaps pe in'enflent foutiré les
reflources , & dont 'invention méritoit, finon un
prix ,-au moins des €loges & des encourage-
mens , n’s cependant excité que des jaloufies &
des ‘dédains : cette étuve , dis-je, devoit étre
ua-pavillon quareé de 1§ pieds de large, &
de 24 délévation , fans compter le toit ; au rezs

ds-shauflée devoit étre placé un four 3 cuirelg
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yain, avec une petite cheminée % trés- petit
tuyau; la volite de ce four devoit étre fermée
ou terminée par une large & épaiffe chaudiére
coulée en fonte, trés-fufceptible de prendre &
de garder la chaleur & peu de frais de bois,
ainfi qu’d entretenir , dans toute la capacité du
bitiment, un degré convenable pour la deffica-
tion des diﬁ'érentes matiéres qu'on auroit dif-
tribuées fur les claies pratiquées aux troifiéme ,
quatriéme & cinquiéme étages ou fufpendues
la charpente méme du toit, lefquelles feroient
chargées & déchargées au befoin trés-facilement,
2 Paide d’une. poulie placée an plus haut étage -
ou dans le toit méme: une trés-petite fenétre ,
qu'on tiendroit fermée ou entr’ouverte au be-
foin, ferviroit & concentrer ou 4 graduer 3 pro~-
pos la chaleur intérieure du bitiment; le peu qui
s’en échapperoit par les pores des murs aideroit -
3 celle du foleil pour la végétation : dans les
couches adoflées, dont j’ai déja donné I’indica~
tion, il feroit fort aifé aufli de concentrer la fu~
mée, fi fon fecours étoit néceflaire, ou méme
utile & quelque deflication particuliére,

Je ne fais fi j¢ me rends bien intelligi~
ble, mais je tiche du moins de m’entendre
moi - méme ; & j'ai A me. plaindte pour. mon
P2ys» pour moi , pour mon ami, que le Mé-
moire donne dce fu)et avec un modéle en pe
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tit, & mon Effai fur les vrais principes de 1a
greffe, (malgré le prix adjugé 3 celui-ci, )
n’aient éprouvé que des retards & des contra-
di&ions de la partde ceux mémes qui auroient
dd donner la legon & l'exemple des encourage~
mens & du relief. On poutroit perfeQionner en- |
core cette étuve économique , & mettre 3 pro- |
fit 1a fumée dans le plus haut étage, ou fous le '
.0t de charpente ; mais , d’un c6té , la détreffe
.empéche bien des tentatives utiles ; & de 1'au-

tre,, I'opulence n’en veut faire que d’agréables.
Vous jugez & bon droit, que le conta& de :
Ja fumée trés-chaude desséche plus  fortement
& plus complétement la Chitaigne, que ne
feroit une étuve fans fumée : une fumée pre(-
que brfilante réunit le double avantage d’¢-
touffer les infe&tes éclos ou a éclore fous la .pre-
miére peau ou dans la fubftance méme de la
Chitaigne , & d’en extraire plus. compléte-
ment toute ’humidité ;- ce.que la chaleur du
foleil , ou d’une étuve fur le four, n’opére ja-
mais fi bien. Je conviens méme avéc vous, que
les Chitaignes féchées au foleil , ou au feul four,
demeurent plus fouples , moins caffantes & plus
. péfantes que celles qui ont paflé au féchoir;
mais , outre que leur gerge fe conferve vivice,
- ce qui eft de conféquence pour les femis, il eft
<certain que les' Chawignes s¢chent fuffifamment
au
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au foleil lorfqu’on peut én profiter ; ou an feul
four 3 défaut du foleil , pour n’avoir plus rien i
craindre de la fermentation , pourvu qu’elles
foient renfermées 2 Labri de Phumidité ; le
mieux feroit cependant de les expofer quelques
jours au {’olenl avant de les étuver au feul four.

X°. QUESTION."

TANT que les Limoufins ne gradileront pis
1a chaleur de leur féchoir , & que la Chﬁtaxgne
qui y aura {éjourné un certain temps, fera con-
fervée avec toutes fes enveloppes jufqu’au mo=
ment d’en faire ufage ¢ils ne doivent pas s’atten«
dre 3 jouir long-temps de cé fruit ; mais il faut
convenir qu’ils entendent infiniment mieux la

cuiffon de 1a Chitaigne. M. Defiareft, 3 qui

nous avoris 1'obligation de connoitre les détails

de cette opération, ne parblt avoir sien Oublléa
Qu'en penfez-vous?

REponw§E

L’UsAGE de conferver la Chﬁ;éignc séche,
fans en féparer les écorces, & .de la porter

ainfi aux marchés , eft , en général, aflez’ peu ‘
économique , & occaﬁonne méme bien des fraw-

‘des & des méprifes particuliéres ; mais c’eft une
.de ces routines accréditées qu’il feroit bien diffix

K

-

.

all . At
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cile de faire ceffer tont-3-fait en Limoufin , ainfy
que les veillées dans les féchoirs : ces vexllces
empéchent d’y entretenir un feu égal & gradué ,
3 caufe du befom qu'ont les Veilleurs de tenir
la porte ouverte pour pouvoir y refpirer.

. Yai fouvent rdvé 3 un nouveau f¢choir qui ne
feroit pas tout -3 - fait 'étuve économique de
M. Guerin, & dans lequel on pourroit arréter
& graduer la fumée lorfqu’elle paroitroit profi-
table ; nais je me fais vieux, invalide & paref-
feux : le défaut de reflources achéve d’amener le
dégoiit & I'infouciance.

Suppofons la Chitaigne bien fechée a propos
par une méthode quelconque ; nous nufons pas
nos facs , ni n’employons deux perfonnes i les
brifer for une pierre, comme on dit que ceft
Yufage dans les Cévennes : notre pratique la

lus commune eft de faire broyer le fruit féché
dans une machine de bois creufe, figurée a peu.
prés comme le canon d’une grofle botte de
poftillon, mais un peu plus longne, & fermée
par le bas; I'opération fe fait par le moyen
d'une grofle maffue, ferrée de gros clous de
taboches par fon gros bout : le broyeur, en ’em-
poignant bien des deux mains, frappe comme

‘un pilon les Chitaignes qu’il met 3 diverfes
fteprifes dans la machine, & qu’il purge enfuite
-d¢ la premiére & feconde peanx, détachées fous lg
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éoup redoublé, par le moyen dun crible clair
deftiné 3 cet ufage ; on fait enfuite le triage 8;
la cuiffon comme tout le monde fait,

* Laméthode dont on fe fert en vert, eft, comme
vous favez, différente 3 on fépare la pellicule au
moyen de I’eau & du feu. Moins les Chétaignes ,
foit vertes ou séches, ont bouilli & ont été
lavées par leur propre bouillon, plus elles con-
fervent leur faveur fucrée; celles qui ont été
étouffées dans le pot, pour y étre cuites dans leur
propre humidité , ainfi que c’eft d’ufage pour les
Chitaignes en vert, font les plus fucrées; celles-ci
le font encore d’autant moins, qu’elles font cuites
plus fraiches, & encore imprégnées de leur eau
de végétation ; ‘aufli les premiéres Chitaignes
font-elles toujours inférieures & celles qu’on a
laiffées pendant quelque temps fur le plancher ou
fur des ¢laies. D’ailleurs, certaines efpéces font
plus fucrées que d’autres, telles quele Marron ,
VExhalade, 1a Corrive ; dautres, comme la fau=
yage de Cras, le deviennent un peu plus en paf-
fant Phiver; nous en mangeons auellement
( ax mois de mars 1780), qu’on trouveroit certais
ment bonnes 3 Paris. :

La Chitaigne cuite fuivant notre méthode,
acquiert , dans I'efpace d’nne heure tout au plus ,
un degré de cuiffon & de faveur qui eft un

excellent aliment ; nos mangeuvres en fant leug
Kij
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déjetiner le plus délicieux, & les gourmets e
deffert le plus exquis. J'ai entendu dire i une
Dame qui avoit affifté' 3 de grands repas chez
des Princes, qu’on n’y fervoit rien de compa-
rable aux bonnes Chitaignes Rafcalades du Bas—
Limoufin ; & feu mon pére, qui avoit été juge
ordinaire d’une des terres de I’ancienne Marquife
d’Hautefort, héritiére de la maifon de Pompa-
dour, m’a raconté plus d’une fois que cette
Dame, réputée pour tenir latable laplus élégante
& la plus exquife, fe déroboit par fois pour
" aller déjeliner avec des Rafcalades chez une de
fes métayeres, quelle favoit les appréter fupé-
rieurement, & fe les faifoit apporter dans le
linge méme qui avoit fervi a les recouvrir dans
la marmite.

XI'°°. QUESTION.

L o Chitaigne du Limoufin étant_fupérieure
en qualité 3 celle des autres provirices, ng pour~
roit-on pasen faire un objet de commerce avan-
tageux a ce pays 2

RE£PonNsueE

TrEs - msélcnnmanr, 4 caufe des
frais énormes de port, du défaut d’une rividre
mv1gahle,&des droits d’entrée  Paris : les Mas—
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¥ons fe vendent communément 3 raifon de fix
ou huit deniers la livre chéz nous, & les années
de grande cherté & peu prés le double, c’eft-3-
dire , un fou trois deniers la livre : or ces mémes
marrons, dpnnés prefque pour rien dans leur
pays natal, ne peuvent étre aventurés pour la
Capitale que par la nfeflagerie ou par la dili-
gence, qui font payer fix fous ou tout au moins
quatre fous par livre; les droits d’entrée fe
réglent enfuite A raifon du méme poids; & fi

par’événement la moitié du fruit fe trouve gité, -

le refte du port & des droits porte fur la
moitié faine, la feule qui foit de débit, ce qui en
rehaufle exorbitamment le prix. Les fraisde port
feroient un peu momdres a la vénité par la voxe
des rouliers; mais ces fortés de voituriers pu-"
blics qui pourroient charger en Limoufin, vont
rarement d’une feule courfe 1 Paris; ils déchar—
gent la plupart 3 Limoges ou a Orléans, &
rechargent pour les pays méridionaux : alors on
eft expofé aux frais de commiffion, de dép6t, aux
rlfques de long délai, & aux petites infidélités

qui ont lieu ordinairement quand les marchan-

difes paffent dans différentes mains : le débou-
ché feroit bien plus commode, plus ouvert pour
Bordeaux & pour la Hollande, fi notre petite
rividre étoit rendue navigable, & fi les droits
étoient plus relatifs A la valeur réelle & nette de
cette denrée, K ijj
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OBSERVATIONS.

: ON me permett}a de terminer par quelques
Obfervations qui font encore du reflort de la
matiére que j’ai traitée dans cet ouvrage : elles
m'ont été communiquées par un amateur trés-
éclairé d’Hiftoire naturelle, dont ’extréme mo-
‘deftie me ravit le plaifir de le nommer : fa ré<
ponfe A Ia lettre fuivante vient de me parvenir ,
& je me borne 4 en inférer ici un extrait.

Lettre ¢ M. ***,

Tai recu, MONSIEUR , avec autant de rew
connoiffance que de fenfibilité , vos obfervations
concernant la Chitaigne : plufieurs d’entr’elles
m’avoient déja été envoydes par M. Cabanis, 3
qui je m’étois adreffé pour étre infruit fur le
méme objet; mais: votre zéle & votre emprefs
fement 3 me lescommmmiquer , font une preuve
non équivoque de votre amour pour le bien
public ; ¢’eft-13 un descara@eres qui diftinguent
particulidrement votre ville de Brive , i inté-
reflante par les hommes de mérite qu'elle 2
fournis dans tous les genres.

Je croyois , MONSIEUR, que l'opération du
- féchoir , telle qu'elle eft pratiquée dans les
Cévennes , mettoit , en moiss de quinze jours ,

[
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Jes Chitaignes les plus humides , & par cons
{equent les plus fufceptibles de fe giter, en
état de braver la durée des fiécles, les voyages
de long cours & les climats les plus briilans,
fans courir aucun rifque : mes conjeGures, i cet
égard, étoient fondées fur ce que ce fruit acquiest,
par le moyen d’une deflication graduée , une
folidité extréme, fe divife aifément fous I’effort
du pilon , & fe convertit en poudre ; que, puifs
que les grains & les farines étuvés fe tranfe
portent & arrivent dans nos Colonies bien con-
ditionnés , les Chitaignes pouvoient jouir d’un
pareil avantage : j'entrevoyois méme dans ce
farineux . ., une reflource précicufe pour nos
Marins.

Jugez, MONSIEUR, demon étonnement, quand
Yai lu dans votre lettre , que la fumée de bois
verd qu’on. briile au féchoir, parvient bien a
donner 4 la Chitaigne une efpéce de defli~
cation propre i la conferver pendant quelque

temps, & i la préferver de cette fermentatiog

gui la fait germer ou powrrir promptement ,
lorfqu’elle eft encore verte & pleine de fom
£au de végétation , mais qu’elle ne pourroit tre
aflez séche ; qu'indépendamment de I'eau qu'elle
garde , quel que foit fon {éjour dans le féchoir,
& dont il n’étoit pas poffible de la dépouiller,
elle avoit, outre cela, la propriété dattirer
- Kiv
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'humidité de I'air, & defe moifir trés-facilemen tg
gue fi quelqu’un pouvoit mettre la Chitaigne 2
Yabri de’ ces inconvéniens , il rendroit ungrand
fervice au Limoufin & au commerce; quenfin
PAcadémie de Bordeaux avoit été obligée de
tetirer le prix qu'elle avoit propofé pour celui
qui feroit une pareille découverte,

" Je ne puisme difpenfer , MONSIEUR , de foup-~

‘gonner tOujours que la Chitaigne qui a été
1'objet des expériences, dont le réfultat a donné
fien 3 ce prononcé défavorable , n'a pas fubi
1a deffication pratiquée dans les Cévennes.
Fai encore maintenant fous les yeux une, cer~
‘taine quantité de ce fruit, préparéé fulvant cette
méthode , & qui, aprés avoir été expofé plus
de quatre années a l'air libre , n’a éprouvé aucun
changement foit dans fa couleur, foit dans fon
gofit & fes autres qualités extérieures. Je fais
que la’ Chitaighe féchée dans le. Limoufin ne
{e’ eonferve pas long temps ; mais pourqum ne
retifie-t-on pas la manipulation qu'on emploie
pour la deflécher ? La réforme (eroxt-elle done
fi difpendienfe ?

En fuppofant que la/Chﬁtaxgne féckée fulvant
la méthode des €évennes, foit fufceptible en-
core de saltérer, ne pourroit-on pas , ‘aprés
qu’elle a été dépouillée de fes deux enveloppes ,
Vexpofer de nouveau 3 la-ghaleur } Cg ne- feroit
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plus, i la vérité, le contat de la fumée qu'il
faudroit employer , car il donneroit au fruit
un gotit empyreumatique , & une couleur noi-
ritre; mais je penfe que I’étuve feroit capable
d’enlever 'humidité la plus adhérente qui-fe
trouveroit au centre de la Chitaigne, & qui a
été retenue par les deux enveloppes. Je ne
doute pas que des Chataignes ainfi féchées deux
fois , ne rempliflfent les vues defirées ; la Chi-
taigne , alors , pourroit remplader ‘toutes ces
graines légumineufes deftinées i la nourriture
de nos Matelots , graines’ é{u'r fe détériorent fi
aifément dans les vaiffeaux , ‘& occafionnerit des
effets nuifibles,

‘ Vous obfervez de plus, MONSIEUR, que la
Chitaigne séche eft trés-fujette 3 -étre piquée
par le Charanforr Becmare;, toutes les fois , dites-
vous , quion en a trouvé qui avoient été laxﬁ'ées
pour une feconde année’, ou méme oubliées ,
elles ont été criblées de trous par un ver qui
eft la larve de cet infe@e; mais ce qui paroit
ﬁngl_llxer dans votre obfervatlon , ceft que ce
ver n’attaque jamais la Chitaigne verte, ou qui
n’a pas été mife au féchoir, tandis que vous
avez éprouvé qu’il rongeoit aflez promptement

dles Chitaignes defféchées aprés- leur cuiffon. -

Je .ne-penft pas,- MONSIEUR , que la chaleur
du féchoir foit capable de tuer lc ver qui fe4

— e AR S T o—
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roit dans la Chitaigne , parce que la fumée
jointe 3 la vapeur qui s’exhale dy fruit, forment
un bain , fi je puis m’exprimer ainfi, dans le-
quel P’animal trefpire; c’eft ainfi que le Charanfon

qui ne peut foutenir impunément une chaleur de

19 degrés lorfqu’il eft feul, en brave plus de 60
étant mélé & confondu dans le grain. Aurefte ,

vous favez auffi bien que moi, MONSIEUR,

que ces animaux qui défolent nos greniers ,

& partagent netre fubfiftance | y exiftoient déja

avant de ferrer les grains ; il faut donc foigneufe.

ment examiner P’endroit & les uftenfiles ol on

- veat renfermer les provifions,

Comme il eft infiniment plus avastagenx de
manger la Chitaigne fraiche, que quand elle a
paflé au féchoir, parce qu’alors elle eft plus
favoureufe & plus agréable, il feroit nécefs
fawe d’employer d'autres moyess que ceux
qm font pratiqués dans le Limoufin 3 car il
Warrive que trop fouvent que, dés le mois de
janvier, les Marrons fur-tout font hors d’état
de pouveir paroitre fur les tables ; on appergoit
wméme la plupart du temps., 3 la furface de la
pellicule rougedtre, un point de moififfure qui
devient bientdt le foyer de I'altération, de ma-
niére que le fruit, au lien de renfermer une
fubftance blanche & fucrée, n’offre plus quune
matidre noire & amére. :
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- Je crois avoir entrevu une des caules de cette
moxf flure : les corps les plus fecs en ayparencc,
renferment encore beaucoup d’humidité qui tend
toujours 3 s'échapper au dehors ; mais cette hu-
midité dans la Chdtaigne trouve un obffacle ia
vincible de la part de Pécorce epanﬂ'e , ténace,
& pour ainfi dire verniflé¢ , & qui, n’étant pas
juxta-pofée,lui permet de circuler danslintérieur,
de f& raflembler en mafle fur un point qu'elle
mouille. Pour prévenir ces imconvéniens, n¢
pourroit-on pas enlever 4 la Chitaigne & au
Macron fa premidre écorce, & les confever ainfi,
& en féparer un petit bout du cdté du germe ? Jo
congois que cette opération ne conviendroit poing
su commerce de cette denrée, mais au moins
elle fourniroit aux particuliers les moyens de
conferver plus long-temps ce qu'ils deftinent 3
’ leur canfonimation.
; Jai fait quelques expériences qui m amorxfenk
& pen{er que la Chitaigne féchée une feconde
fois , & la Chitaigne dépouillée de fon écorce
8k de fon germe, pourroient étre long-temps une
pourriture {alwtaire 3 I'homume ; mais je ne faurois
me hafarder drien prononcer qui ne foit conftaté
per des expériences varides & multiplides ; je
wous les foumets, MONSIEUR , dans la confiance
bit je fuis que vous voudrez bien continuer de

#éclairer fur cet objer imséreflant , par le rapy
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vort qu’il a avec la richefle de votre pays & 1z
confervation de vos Concitoyens.

Jai I’honneur d’étre’, &ec.

Extratr de la Réponfe d la Lesre précédente.

'MONSIEUR,

Les vues des Habitans du Limoufin , pour Iz
confervation de leurs Chiraignes, ne s’étendane
pas au-del d’une récolte 4 P'autre, la préparation
qu’ils leur donnent en lesfaifant pafferau féchoir,
eftla feule ufitée, parce que Pexpérience a mon-
tré qu’elle étoit fuffifante pour mettre ce fruit en
état d’atteindre ce terme fans s’altérer. On n’a
jamais penfé 3 en faire un objet d’exportation.
Si- quelques particuliers s’en font oécupés il ne
paroit pas qu'ils aient pu parvenir encore i
perfeétionner la méthode de deffication; & les
Chétaignes féchées en Limoufin, ne fe confer~
vent guére au-deld d’une année. - -

" 1l et vrai que Popération du féchoir, telle
quon la pratique dans cette Province , n'eft pas
tout-3-fait la méme que celle des Cévennes La
conftru@®ion du féchoir eft un pen différente,
8 le temps pendant lequel les Chétaignes de-
meurent expofées ¥ la -chaleur étant' borné 3
gumze ’ours » il ¢ft vraifemblable qu'il n eﬁpau
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Suffifant pour enlever Vhumidité furabondante
dans fa totalité. Peut-étre qu’en faifant durer da-
vantage I’a&tion du feu, on viendroit i bout de
donner au fruit un degre de deflication auffi fort
qu’ ilenferoit fufceptible, mais ¢’eftune expérience
qui n’a pas été faite en Limoufin; la rareté, ainfi
que la cherté du bois dans plufieurs cantons, font
un obftacle i cette augmentation de dépenfe; &
c’eft 3 la pauvreté des Habitans de la campagne ,
plutdt qu'a leur négligence , qu’on doit attribuer
leur indolence pour perfeftionner les méthodes
qu’ils ont regues de leurs péres.

Jen’ai fait qu’une tentative pour réduire la Cha-
taigneen farine , mais je n’ai pas¢té auffi heureux
que vous ; des Marrons expofés dans une étuve,

“dun degré de chaleur aflez fort & fucceflif pen-
dant huit jours fe' font trouvés réduits a un état
corné, fi je puis m’exprimer ainfi; de fagon que,les
ayant écrafés & coups de pilon dans un mortier, je
n’ai jamais:pu les divifer affez pour les ramenet
4 DPétat de farine. Mais dés que vos expériences &
ce fujet n’ont point étéauffi infrutteufes , cela me
fuffit; & je paffe au détail des ennemis de la
claffe des infe@es , qui viennent détruire les
Charaignes jufques dans nos foyers. :

La Chitaigne verte eft trés-fujette 3 étre pi-
quée par un ver qui fe nourrit de fa fubftance,
& qui , lorfqw’il eft parvenu i la grofleur qqx}

e O e o SRS e
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doit avoir, fe gliffe dans la terre, & s’y métas
morphofe en une mouche qui en fort dans le prin-
temps, pour produire des fucceffeurs parle moyerr
des ceufs qu'elle dépofe fur le fruit, au moment
que la nature commence 2 le développet Par
obfervé pendant plufieurs années que, lorfqu on
avoit enlevé les Chitaignes qu’on avoit éten-
dues fur le plancher pour les conferver pen-
dant Phiver, il étoit couvert , plus ou moins,
fuivant les’ différentes années, de ces vers qui
y avoient péri faute dé pouvoir entrer dans la

. terre A leur fortie du fruit. Ce ver pourroit

bien &tre une efpéce de faufle chenille, de
celles qui produifent la mouche a feie. Mais vous
favez que les larves de cette efpéce de mouche

eéntrant dans la terre lorfqu’elles font parvenues’

3 leur perfe@ion , les Naturaliftes n’ont pu fuivre
leurs métamorphofes d’aufh prés qu’ils ont fait
pour d’autres infe@es : ce ver pér;t ¢il n’entre
pas dans la terre, & celle qu’on ‘lui fournireit
doit avoir un degré d’humidité qu'il eft trés-dif-
ficile de rencontrer, & fur-tout d’entretenir. La
moififfure & le ver font & peu prés les feules
caufes de Paltération des Chﬁtaignes vertes , &
]e n’ai pas obfervé qu’il y ait d’autres mfe&es
qui les attaquent,

' Il n’en eft pas de méme des Chitaignes qui
cntzpa{fé au féchoir; elles font, ainfi que tous
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fes Végétaux defféchés , fujettes 3 &tre piquées
par plufieurs infe@es , foit dugenre des dermeftes ,
foit du genre des urzllettes , des anthrénes , des
bruckes , des charanfons , &c. Aucun de ces in-
Ye&es ne fe trouve dans les Chitaignes lorfqu’elles
entrent dans le féchoir. La preuve eft , qu'eri
Yes mettant aprés cette opératxon 3 Pabri de leurs
attaques, on n'y en trouve jamais, & qu’elles
. feconfervent parfaxtement, pourvu qu’elles foient

3 Pabri de Phumidité : ce n’eft que lorfqu’on
les abandomnne 4 elles-mémes dans des endroits
expofés, qu’ellesdeviennent, ainfi que toutes 1
fubflances végétales, la piture de ces ammaux
deftrueurs.

Il y a encore beaucoup de recherches i tenter .
fur les Chitaignes , & on pourroit faite fur ce fruit
beaucoup de queftions qu’il feroit difficile de réfou-
dre. Qu’il me foit permis en finiffant de vous pro-
pofer celle-ci. Il y a des années , telles que cette
derniére , oi la Chitaigne a été aﬂ'ez abondante,
fans l’étre cependant extraordinairement. Elle a
été , lorfqu’onI'a receuillie , trés-faine , & excel-
lente 3 manger ; la faifon & le temps  ont été
auffi favorables qu’on a pu le defirer, tant pour

fa maturité, que pour fa récolte ; cependant les
Chﬁtaigﬁes fe font généralement gitées , & &
peme en trouve-t-on de bonnes dans ce moment-
si, tandis .que dans les autres années elles fg
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confervent faines & excellentes pendant la ma»
jeure partie de ’année , fans qu'on fe donne plus
de foin pour les garantu- des accidens qui peu—
wvent leur étre nuifibles. D’ou peut vemir cette dif-
férence, qui s’eft fait fentir dés le premier nf-
tant ol on les a receuillies ?

Ce probléme, MONSIEUR n'eft pas encore
réfolu pour moi, ainfi que pour beauc.oup,d’autres :
la faifon n’a pas éprouvé plus de variations qu’a
Pordinaire, & I'on ne peut pas dire que ce foit
* les vers qui aient fait gater la Chataxgne cen’eft

ggu une moififfure qui a commencé pgr attaquer
n en droit indéterminé du fruit. Dans le prin-
«<ipe , cette moififfure nétoit qu'un point comme
uné piquure d’épingle ; mais il 4 fait des progrds ,
" tantdt plus, tantdt moins rapides, & a fini par
altérer toute la Chitaigne. Cela a été pour ce
fruit une efpéce d’épidémie, fi je puls me fervir
de ce terme, dont la caufe eft , je crois , auffi
difficile A détet’miner, que celle des maladies
de ce genre qui attaquent les diverfes efpéces
d’animaux,

—

"FIN.
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