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on en fait une multitude d'objets qui résistent & tous les
chocs, grice & leur élasticité, et dans lesquels on peat ren-
fermer presque toutes les substances liquides ou gazeuses.
La découverte du caoutchoue et celle de la quita-percha,
qu1 a a peu prés la méme origine et les mémes usages, ont
rendu d'immenses services & I'industrie.

§ XXVIL. Quel est le caractere des

; ies | save? — Comment se prépare-i-elle?
euphorbes? — Quels sont les produits

1 : } — Qu'est-ce que le tapioca? — Com-
alimentaires fournis par les plantes | ment ohtient-on le eaoutchouc et la
de cette famille? — les produits phar- | gutla-percha? — A quels usages ser-
maceutiques? — Dol provient le | vent-ils? ?
caoutchouc? — Qu'est-ce que la cas-

XXVIII. Le laurier-camphre, la cannelle, le sar-
rasin, l'oseille, la rhubarbe.

Toutes les plantes dicotylédonées que mous venons de
passer en revue, coniféres, amentacées, ete., ont leurs éta-
mines et leurs pistils sur des fleurs distinetes. Celles que
nous allons exammer ont au confraire les étamines et les
pistils réunis dans une méme enveloppe florale. Quelques-
unes n'ont qu'une seule enveloppe : on les dit apétales (sans
pétales); les autres ont leurs fleurs compléles, avec des pé-
tales soudés entre eux ou libres.

Les Apétales ne nous offriront qu'un petit nombre de fa-
milles, entre autres les Laurinees et les Polygonees, dout
nous allons déerire quelques espéces.

Le laurier, consacré dans l'antiquité a Apollon, était
Parbre des poétes; c'est avec ses rameaux qu'on couronnait
leur front dans les fétes; il était aussi le symbole de la
victoire ; on croyail que la foudre ne le frappail jamais. De
nos jours, son feuillage sert encore a couronner les vain-
queurs dans les paisibles fétes universitaires.

Toutes les parties de cet arbre, les rameaux, les feuilles,
les fleurs, sont imprégnées d'huiles aromatiques qui les
font employer en médecine et dans I'assaisonnement des
aliments.

Le camphre s’extrait d'une espéce de laurier rés ré-
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pandu dans I'Orient. On coupe l'arbre en morceaur, que l'on
chauffe avee de I'eau dans une sorte de marmite dont le
couvercle se trouve hientot tapissé de eristaux {hf: camp_ln:e
volatilisé. Le camphre est un médica,ment ‘im‘t 'llSll.&!‘:
M. Raspail en a vivement recommandé l(\-mplm contre les
affections du larynx; tout le monde connait ses [:1gal'et{t!s.
Les frictions avec 'eau-de-vie camphrée sont ires bonnes
pour combattre les courbatures, les douleurs 1'hunm_tlsmales.
La vapeur du camphre est mortelle pour les insectes :
aussi prend-on le soin de saupoudrer de camphre lcfs vete-
ments de laine, les fourrures que l'on veul preserver
pendant I'été de la piqire des larves. ;

Le cannellier est une espéce de laurier c’ir_mt‘l écorce,
séchée au soleil, prend, en se cnnlrnct';mt.. la forme de
petits rouleaux. La cannelle la plus estimée est celle de
Cevlan; elle est trés recherchée comme aromate el comme
assaisonnement ; on en fait aussi quelque usage en mmle:mne.

La famille des Polygonées, remarquable par la forme
triangulaire du fruit, par les feuilles miibrnssanl la tige,
nous offre trois espéces utiles : le sarrasin, dont la grame
réduite en farine sert i faire le pain grossier de beaucoup
de nos pauvres paysans, particuliérement dans la lirclugr}c:
on en fait aussi de la bouillie et une espéce de galette d'un
goiit agréable; le sarrasin est trés recherché des ‘éllJClllES}
qui trouvent dans ses fleurs une matiére sucree (res abon-
dante. En second lieu l'oseille, dont les feuilles lmn'niss?nt
an aliment rafraichissant; c'est aussi de I'oseille que lon
extrait le sel d'oseille et I'acide oxalique, employé pour en-
lever les taches d’encre et mettoyer les cuivres. Enfin la
rhubarbe, qui, séchée et pulvérisée, se donne en }Tjéc‘icumc.
ordinairement mélée aux aliments, comme purgatil doux et
en méme temps pour exciter Uappétit.

X 5 5 s res du | — Quelles sont les plantes i citer dans
]nglix‘?lggﬁllxhﬁ:én& L]fsl'};;ju‘f]"}’ ‘ la ?l:llilii]“(: des p-:llys-;nni — Quel

_ Comment lextrait-on? — A’ quoi | produil tire-t-on du 5:11':':1.-‘._1'11‘.‘ — de
sert=il? — D’ou provient la cnnue}le i l {"oseille? — de la rhubarbe?
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XXIX. Le lin.

Le lin est une jolic plante (fig. 57) dont les fleurs bleues
ressemblent, 4 la couleur prés, i celles de Ueeillet et du gé-
ranium. Ses graines luisantes
ct grasses fournissent une
huile trés limpide, emplovée
dans I'éclairage et dans la
peinture. Cuites dans l'eau,
elles donnent une liqueur
épaisse et visqueuse, quia des
propriétés adoucissantes trés
marquées; réduites en farine,
elles servent i faire des eata-.
plasmes trés propres i calmer
les inflammations.

L'éeorce du'lin est la par-
tie la plus utile du végétal ;
on la soumet an rouissage
dans l'ean, comme le chan-
vre; on la bat ensuite avee
des barres de hois, puis on
la peigne et on la file. Le Iin
fin est réservé pour la fabri-
cation des belles toiles, de la
batiste, de la dentelle. Le
fil ordinaire sert i faire le fil
a coudre et les toiles com-
munes; enfin avec la filasse

Yiv bl ])l_us grossiere on fait de Ja

% toile d’emballage. Le il delin

est moins fort que celui du chanvre ; maisil est plus finet plus
souple, ct se préte mieux & la fabrication des tissus délicats.

§ AXIX. De quelles espéces le lin se | son écorce? — Le fil delin et le fil de
rayproche-t-il le plus? — Quel pro- | chanvre sont-ils identiques?
duil tire-t-on de ses grainest — de
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YXX. Cruciféres, le chou, le colza, la moutar(?e, .la
giroflée. Les Papavéracées: 1z pavot et T'huile
d'illette, I'opium.

{.a famille des Gruciféres, dont la gé roflée peut Gtrg lrejga:i;1
dée comme le type, renferme un assez gr;\'n‘(’i nom nez &
plantes utiles : par exemple le chou, cultﬂlic-,‘dan‘a -1{;;11
nos potagers, et dont le navel et la rave se rapprocil
heaucoup. Le colza appartient
aussi 2 la méme famille; ses
'gruintrs, ¢erasées sous des menles

ou a la presse, rendent une hu:l!e
qui s'emploie surtout pour 1'é-
clairage. Le marc ou tourteau
so donne aux bestiaux, ou
peut servir d'engrais. La mou-
tarde est aussi une plante dg la
la méme [amille; ses granes
pulvérisées donnent de la fa-
rine de moutarde, avec laquelle
on fait des sinapismes. Cette
farine, delayée avec du mott de
vin ou du \:inaigrc_. fournit 1'as-
saisonnement d'un gout r:rhz"‘é
auquel a été appliqué plus spé-
cialement le nom de moutarde,
du vieux francais moultarde’,
4 cause de sa saveur ]m‘llﬁnn_tc. s
Le pavot, r(’zp:mclu a }'11:(1)i1151=fn[11 Fig. 58,
ans nos campagnes, ou 1l porte i
?; 11]1;111310013 c:oqlueuiicot, et c.ulg.i\'é aussi dans nos qu‘lc?ms !lo‘n; (llz
beauté de sa {leur, fournit encore d‘oux ]Jl‘l:ldll-llbt ‘111;0._511 ztl e
atilité, Phuile d'eillette et I'opum. L]lllli(j’ < c)lrilel ]Lq
sorasant sous des meules, ou A Ja presse h}dliﬂl\t}(}}lz, ::V
graines contenues en trés grande quantite d:-nllf ‘lE‘,::]t.t ;Z ; e éur
vot (fig. 58). Cette huile est recherchée par les pemtres p
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délayer les couleurs claires; elle est employée comme aliment
et sert i I'éclairage. Elle a une saveur moins agréable que
lh'u%le d'olive, mais elle a pour les gens pauvres le grand
mérite de cotiter moins cher. On L'introduit trés souvent par
’fraude. dans I'f?udc d'olive ; mais cette falsification est tou-
Jours assez facile & reconnaitre, parce que I'huile d'eeillette
ne se fige point par le froid et empéche Ihuile d'olive
elle-méme de se figer.

Lorsque, aprés la chute des fleurs du pavot, on fait au
bas de la capsule qui renferme les graines une petite inci-
sion, il en sort un suc laiteux que l'on recueille avec soin.
Cest_cc Suc qui, évaporé et concentré en extrait solide
constitue I'opium. Cette substance a une couleur brunatre.
une. odeur forle et une saveur amére. On tire sm'tou;:
l'opium de la Turquie et de I'Inde. Notre province d'Alger
22;13 en 1I‘0|1r;u£ également de trés heau: on peut aussi c’en

raire de nos pavots indigénes ; mais 'opium ainsi
est d'une quulit}é fort infe.{f:x?fg.' s o
: L'opium, -administré & petite dosey provoque le sommeil ;
a dose un peu forte, il devient un’ poison énergique. Les
Asiatiques en font un abus déplorable; ils T'avalent en li-
queur ou le fument mélangé au fabac et méme pur. Il
cause alors une ivresse accompaguée de songes riants et
voluptueux. Mais aprés le réveil les forces sont épuisées, le
temt hive, plombé; I'esprit a perdu toute son acti\'ité! et
ne la retrouve que par le retour de. cette méme ivrc;se‘
Bientdt, sous 'influence de ces excds sans cesse renouvelés,
l{’a. corps arrive a un état d’épuisement impgysﬁi;lﬂ"c- A déerire
Pintelligence & I'anéantissement le plus cdi;ngLet'“ et une
mort prompte termine cette vie d’ivresse et d’abrufissement.

esgéifg}ﬂeQ%e“]?b _s[(i\ntdllgs prm.cgpuic's tient-on 'huile d'eeillette ? — Comment
. a famille des cruciferes? | lu distingue-t-on de huile d’olive? —
e I‘es'e'n;‘ece? (,LE\'; potagéres? — Ci- | Comment obtienl-on l'opium? — De
B °es que F'on cultive pour | quel pays tire-t-on surtout opium?

uile qu'elles fournissent? — Qu'est- | — Quelies sont ses propriétés? —
ce que Ia moutarde? — Quels produits | Quels sont ses dingers? A
tire-t-on du pavot? — Commenl ob- : G

BOTANIQUE.

XXXI. Lavigne et le vin, la mauve, le cotonnier,
le cacaoyer et le chocolat.

La vigne est un arbrisseau sarmenteux qui, en s'accro-
chant aux autres arbres ou i des treillages, peut atteindre
4 une assez grande hauteur. On cite en Angleterre des
pieds de vigne dont le cep a prés de 25 centimétres de
diamétre, et 1'Angleterre est un des pays les moins favo-
rables & la culture de cette plante. Elle est connue de
toute antiquité, et l'on sait que c'est 3 Noé que les Livres
saints attribuent la plantation de la vigne et I'invention du
vin.

La vigne sauvage, que l'on rencontre souvent dans les
haies du Midi, ne.donne que des fruits d'une saveur aigre
et désagréable; mais par la culture on est arrivé 4 lm
faive produire des raisins de gotits trés variés, et surtout des
vins. La France est le pays producteur de vins par excellence.
La vigne me réussit en effet ni dans les pays trop chauds,
ot Uardeur du soleil grille les feuilles et desséche les raisins.
ni dans les pays froids; oit la gelée déchire les tissus et les

canaux qui renferment la séve.
Le colonnier et le cacaoyer appartiennent & une famille
voisine de la vigne, et dont la mauve est le type, la famille

des Malvacées.

Le cotongi#t_gst un arbrisseau de petite taille, et cepen-
dant, au’ phipfde vue industriel, ¢'est peut-éire le plus im-
portant de“tous les végétaux, aprés les céréales qui nous
donnent le pain. Ses graines sonl entourées d'un duvet

blane, qui est le coton (fig. 59); au moment oit'le fruit de-
vient mir, celui-ci s'entr’ouvre, et le coton, se répandant au
dehors des coques, forme autour d'elles comme une sorte
de blanche chevelure.

Le cotonnier est originaire de I'Asie et de 'Afrique. Il a
été implanté en Amérique, ol il a merveilleusemeut pros-
péré. On le cultive aussi, mais avec un médiocre sucees, en
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Sicile, en [ialie et en Espagne. Un cotonnier dans un hon
terrain produit au bout de dix mois, et peut donner i chaque
récolte. de 60 & 120 grammes de coton. L’hectare de coton-
niers plantés en allées, & un métre I'un de I'autre; rapporte
a peu prés 1000 kilogrammes de coton. Les houppes du coton
sm]_t ramassées ou cueillies 3 la main, puis séparées des
graines & I'aide de machines.

Le coton, connu et utilis¢ dans I'lnde presque de tout
temps, ne s'est guére mtroduit en Europe que depuis trois
ou quatre siécles. Ce sont les Vénitiens et les Génois qui
Vont travaillé les premiers; en France et en Angleterre, 1'in-
dustrie de la filature du coton ne s'est guére établie qu'au

dix-septiéme siéele. Mais celte
industrie a marché, on peut
le dire, & pas de géant. Aujour-
d’hui 1l enfre en FEurope par
la voie de I'importation plus de
600 millions de kilogrammes
de coton par an; et ce duvet
végétal, cardé, filé, puis tissé
de mille facons, en cofonnades,
en indiennes, en perses, en
calicots, en perecales, en mous-
selines, teint, imprimé, se
trouve fagonné, grice aux ma-
chines, & si bon marché, que, retournant ensuite, ainsi
travaillé, en Amérique ou dans I'Inde, il s’y vend, aprés ce
double voyage el toutes ces opérations, moins cher que
s'il sorfait des fabriques indigénes. Tissé avec le fil de lin
ou de chanvre, dont il se distingue trés facilement, on bien
encore avee la laine, il entre dans une multitude de tissus
dont les noms formeraient une liste sans fin.

Comme vétement, le coton est moins chaud que la laine,
mais il U'est plus que le fil : il est, en été surtout, préféra-
ble & la toile, en ce qu'il expose moins & de subits refroidis-
sements. Il convient particuliérement, sous ce point de vue,
aux climats froids et humides, et & ceux ot la température
éprouve des variations brusques.
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Le cacaover est un arbre d'Amérique, dont le _frult con-
tient un assez grand nombre de féves entourees d'une masse
charnue : ce sont ces féves qu'on appelle le. cacao el qui
servent i faire le chocolat.

§ XXXL Quel est le climat qui con-} de I'usage du ‘;nlon?“—‘ ﬂ]liallal:fmnl[vf
vient surfout i la vigne? — Quelles pe}lpl-_w qui lfn!ll. 1‘1‘:1\;‘11 ﬁ-mi}l(-l e
sont les principales espéces de la fa- | miersi == Quel E,Ll..- ma‘ \%l‘;é{' et
mille des malvacées? — Quesi-ce que | proximative de co OI]IV q] M
lacoton 7—Le cotonnierest-ilun grand | en Europe? — Quels -1011 ‘olnn"’ LT
vézetal? — Dlon esl-il originaire? — tages des vétements de ¢ 1

i i iculi ivé e : al? — Avec
Ot est-il particulierement cullivé? — Qu'est-cc que le choecola

P i 9 — D'on provient le
Comment s enltive-t-il? — Comment | quoi le  fail-on? D'oit provien
reeueille-t-on le coton? — De quelle | cacao?
époque environ dale le commencement

XXXII. Le thé.

L'arbre & thé est un petit arbrisseau, haut de 434 5 me-

tres, de la méme famille que le camélia, aux fleurs plus
helles qu'odorantes. Ce sont les feuilles d’e cet arbuste,
convenablement préparées, qui donnent le thé, une des plus
crandes richesses commerciales de la Chine et du Japon.
" Les feuilles cueillies au printemps et en été sont trides,
puis plongées dans I'ean bouillante pendant 'L]_'l]ElL'[T'dES se-
condes; on les jette ensuite, apreés les avoir égouttees, sur
des plaques de fonte chauffées, et on les y remue. Onles laisse
refroidir sur des nattes, puis on les roule avec la paume de
la main. ‘ _

Les Chinois et les Japonais ne nous envoient guere que !e
thé de qualité inférieure. On prétend ‘mi_lme que le th’e ré-
servé pour I'empereur du Japon est I'objet de soms étran-
sement minutieux. Le terrain ou se trouve ce thé st pré-
cieux est entouré d’un large fossé, pour en ulﬁ.erdlre I'entrée
A tout autre qu'aux gardiens. {jeux—gi vont ‘1‘.'15ql}';‘1 éventer
les arbustes, pour empécher la poussiére de s m'ret'cr sur les
feuilles; puis, quand est arrivé le moment de la récolte, les
employés qui détachent les feuilles ont les mains couvertes ¢
de gants, et sont obligés de se baigner _phme.u'rs_ fm{f par
jnuf, pour ne souiller d'aucune impureté .lc tl}e 1mperml.

Il existe dans le commerce deux varicics principales de
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thé, le thé vert ct le the 1oir :
pouvoir excitant hien plus grand
plus ordinairement on Jes melange ensemble,
Les Anglais, les Américains ot
d'énormes quantités de
I'Union, c'est & peu pres |
les classes de la socigts.
L'introduction du thé en Euro
elle date de 1610. 11 3 pé

le premier est doué d'un
que celui du second; e

les Russes eonsommient
thé. Dans beaucoup d’Etats de
a seule boisson usitée dans toutes

pe est due aux Hollandais :
nétré en France vers 1640, et en

Angleterre quelques années plus tard,

XXXIL Dot provient |e thé? —
Qu'est-ce que le thé? Quelle pré-
paration fait-on subir aux feniljos de

e? — Combien distingue-|

le commerce de variétés de thé 7 — A
quelle époque I'usage du thé gest-i)
répandu en Europe? — Quels sont les
t-on dans | peuples qui en font le plus usage ?

XXXIII. L'oranger, le citronnier, Tacajou,
le gaiac.

L'oranger est un arbre originaire d
de trés grandes dimensions, [I a ad
dans les contrées méridionales de I'Europe, X Malte, en
Sicile, en Italie, en Espagne, et dans le midi de Ia Franee.
Dans les latitudes plus élevées, on est obligé, pour lui per-
mettre de se développer, de I'entourer de précautions et de
le renfermer dans des serres aux premiéres atteintes du
froid. Tout le monde connait le goiit exquis de ses fruits,
le suave parfum de ses fleurs, les propristés digestives et
calmantes des infusions faites soit avee les fleurs, soit avee
les feuilles. C'est avee I'écoree dorange infusée dans I'aleool
que P'on prépare la liqueur eonnue sous |
Le citronnier, arbre de 1a
des fruits dont le suc éminer
saveur acide trés agréable, et sert 3 relever le gont d'un
grand nombre de nos aliments. On comprend
Citronnier le citronnier proprement dit, le limonier et le
cédratier, dont les fruits confits dans le sucre sont servis
sur nos tables sous le nom de cédrats.

e I'Asie, oit il atteint
mirablement prospéré

e nom de curacao.
méme famille, donne ayss;
mment rafraichissant a une

dans le genre
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i e ‘é¢bénisterie de
Le bois du citronnier est employé dans lthemstd o
s ‘acaj lernier hois est cependant dever
luxe, comme l'acajou. Ce dernier bos : s ieods
xe, ieE _
beaucoup plus commun depuis une cu_lqulc_l~ cmem s
Ce qui en a répandu l'usage, clest p_nmm} iére e
tion du placage. A I'aide de machines a scier, S
10! o b ] <3 2 5 i
maintenant L'acajou en feuilles flexibles, de 1111 =i
: i ; i alaco
nl;“illlétl'e d’épaisseur, qu'on applique ensute e
: : ) ) ;
les meubles de chéne oun méme de sa(}inn. 11]11188 v
i il it & faire des me
g se bornait a faire
e T3 ]i ois en est extrémement dur,
i somme le bois en est e )
acajou massil, et, cc Silealon e
le<J diffieultés du travail faisaient toujours mo
. 3 ix tres élevé. 0
meubles & un prix trés éley S .
Comme hois d’ébénisterie se rapprochant plus o B
1 s de cenx 3 TOUS S
+ Jeurs caractéres botaniques de ceux que :
ik 1 | fac, bois jaune et dur,
d’étudier, nous citerons encore le gaiac, gl
des Antilles susceptible d'un beau poli, e ql
o o 1S 3 issandre s
surtout au tour, comme le buis ; le iuai;s _t; (l'af;}éq i
; ‘acajou ; hoi S,
; i me l'acajou; le -
en placage comr jou : o
onlls boispde f:r' ces deux derniers, qui sont ?11:1?“ e
! C v b} & ? : ; ! ; S A
f is de tour, sont fournis par des al[ljlt‘al de Llil im
s i 1t leurs petales soudes.
B : CUTS urs petales s
Ebénacées, dont les fleurs ont leurs p
Qu'est-¢ 'on appelle
s loranger est- | 'oranger? — Qu'est ce qu on ‘\.] pelis
§ XXXIIT. De quel pfl!‘h“-lﬂ?lr{lulli;[ ";:\-s cédrat ? — Le bois du (t“gz?gllgileiifuu
il originaire? — Q_“*— :rflu{] 2 — Quel | employé? — (.0[3111115';!! Gl sai et
i 't} Fruits? — de ses | maintenant le lmsl = énistcri‘e s
s KiI‘B*laﬂn o ?-lslillrr‘f,"‘ £ Qu'est- | sont les autres hois d'é
fleurs? — de ses fe s ?

s e (657
ue le eurugao? — Quels sont les | plus employé
:czf'lg-u;:l fruits de la méme famille que

XXXIV. Légumineuses : I'acacia, le boi:i dl? Bresil,
plantes fourragéres, la réglisse, I'indigo.

] S » de celles qui com-
La famille des Legumineuses csl.i_um.‘:h k:;tileqqil for
t ’ e d'especes S :
s srand nombre d'esp : !
rennent le plus gran ) : e
pre LR a!i' le fourrage qu'elles fournissent, By
. Slmf ik le ‘ai;lafbira' soit par leurs grames rie t
efle, la luzerne, le s ;. = e les haricots,
,:r‘efif::uie e:m principes pourrissants, bOﬂ;lllL lL;“m‘ g
e I lles; 1t is - soit par les matieres cou
les féves, les lentilles, les pois; soit par
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ranles que nous tirons de leurs bois ou de leurs feuilles,
comme l'indigotier et les bois de Fernambouc et de cam-
péche; soit enfin par les qualités mémes de ces bois, comme
l'acacia. 11 en est aussi un grand nombre qui produisent des
gommes, des baumes, des principes résineux employés dans
les arts et dans la médecine : ainsi le sene, la casse; ce sonl
encore des plantes légumineuses qui nous fournissent les
baumes de copahu et de tolu, la gomme arabique, la gomme
de Senégal et la réglisse, dont les racines contiennent un
principe sucré et adoucissant.

Le bois de Brésil ou de Fernambouc est un grand arbre
de I'Amérique méridionale, qui ressemble beaucoup 4 l'a-
cacia. Pour en extraire la matiere colorante, on le déhile en
petits morceaux qu'on fait infuser dans de I'eau bouillante;
on en obtient des teintures rouges et brunes.

Le bois de campéche, qui vient aussi du Brésil et des An-
tilles, s’emploie de la méme facon et sert surtout i la tein-
ture en violet et en noir. e hois de Brésil est susceptible
d'un beau poli; on en tire parti dans I'ébénisterie et la mar-
queterie.

Le bois de campéche sert souvent & une fraude coupable.
Beaucoup de marchands ne se font aucun seru pule de donner
de la couleur & leur vin avee I'extrait de campéche; mais il
est presque toujours facile de reconnaitre ce mélange, &
cause de la saveur doucedire et en méme temps un peu dcre
que ce principe colorant ajoule aux vins dans lesquels on
I'mtroduit.

L'indigotier est originaire de I'lude: mais on le cultive
maintenant i I'ile Bourbon, & Saint-Domingue, au Brésil, &
la Caroline. Pour obtenir I'indigo, on coupe les feuilles de
'indigotier et on les fait d'abord sécher au soleil, puis on
les met infuser dans 'eau pendant deux jours, et on a spin
d'agiter le mélange avec des pelles, parce que la couleur
se développe mieux sous linfluence de lair. A I'aide
de la chaux, on détermine la séparation’ de l'indigo sous
la forme d'une boue bleuitre qui ne tarde pas i prendre
une teinte foncée; on la imoule en pains ¢t on la fait
sécher,
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L'indigo le plus estimé est celui qui nous vient du Bresil,
et que 1'on appelle indigo flor de Guatemala.

is8 s i lu médecine? — Quelle
[XXIV. Nommer les plantes four- | nissent-elles  lu m 11_(1‘11;1.‘.‘.' buelle
\\;\9{‘ .up;?artcn:ml i }I-I famille des | coulenr Em_lrmi. .I‘P, ]]“:]i-‘;‘l’ljlzj—é:llc:l\i(:-(' =
Jéeumineuses. — Quelles sont les Quelles teintures ?OJ ‘Cnmme‘l:t 7
plantes de celte famille quifournissent | bois de cam »_m'h?e —0— Spiner gL
hl:" aliments 4 Thommet — Celles qui | ent=on lin IILF:?_.‘E[-ﬂl‘l:, st s
donnent des prineipes colorants & Iart léur ? — Dlou vic ?
de la teinture? — Quels produits four-

XXXV. Rosacées : la rose, le pommier, le poiri-er,
le cognassier, le néflier, le cerisier, le prumel.‘,
I'abricotier, le pécher, I'amandier, le framboi-
sier, le fraisier.

La famille des Rosacées, qui a pour Lype la rose sauvage.
non pas la rose cultivée des jardins, compren_d la p}upm d‘u
nos arbres fruitiers : les uns donnant des fruits a ]Jtpll]&:.
comme la pomme, la poire, le coing, la nefle; les aultljea,
des fruits & noyau, comme la cense,.ia prune, la péche,
Labricot, I'amande. Le fraisier et le framboisier rentrent

si dans la méme famille. 3 .
?UISC: (i‘;l,;e._lquc de tout temps on a l‘t’.gill:[]lét‘,'Cf.'ﬁ‘l"l]l'l.l‘e I;} reine
des fleurs, et dont on connait plus dc. :l.';O variétes, est l(:x_m
d'étre dans nos jardins ce que la f;l.ltlk’ lﬂ‘rl‘]ﬂlul‘?. Si l'on
examine les fleurs du rosier sauvage (fig. 60) ou L‘:glant_le::,
on n'y trouve que cing p{-lnl_es avee un nombre HldL‘E‘Eliﬂ?l_I:‘le?
mais toujours trés grand, d’étamines. hims la rose ‘L-ll t,.zuc,
au contraire, les éfamines ont a peu pres foutes {]lbpﬂ!uf el
clest alors le nombre des pétales qui se trouve ‘cﬂn:&;de_r‘aﬁ
blement augmenté, comme §) 1@{;33_(135 sues :%l{li‘l&}llé({]lgl)ﬁst
avait pour effet de changer les - étamines en_pei.s‘es.‘ ﬁ
aussi ce quiarrive;; car, si I'on 1'@5:11‘(1_3 avee soin ces PB"CE]i ea,{
on en trouvera foujours plusieurs qui portent sur leur borc
le sac & demi développé de l'anthere. Rt

Le pommier croit spontanément dans la pluplcu‘t ‘(]Bb fareisl
de I'Europe; mais, par la culture et par l.zl gfei‘ie,’ {JK}YO..‘
parvenu a améliorer singuliérement son f{“ull, dont la saveur
paturelle est trés apre. On sail quel développement cette
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culture a pris dans les départements de la Normandie. Cesten
faisant fermenter le jus des pommes que1’on obtient le cidre.
Le powrier se trouve également a I'éfat sauvage. On fait

qussi avec ses fruits une hoisson fermentée appelée poire,
qui a de I'analogie avec le cidre. ; ‘ :

Le cognassier est originaire de I'Asie; son fruit, qui res-
semble 3 une grosse pomme jaune, a unc saveur {raiche,
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mais trop acerbe pour qu'il puisse étre mangé cru; on en
fait des compotes ou des confitures appelées cotignac, dont
le gotit est trés parfumé. Ces confitures sont, en oulre, un
trés hon spécifique contre les diarrhées.

Quant aux néfles (fig. 61), elles ne se mangent ordinai-

rement que lorsqu’elles ont dépassé la maturité et qu'elles
deviennent blettes.

Le cerisier, originaire du Pont, fut apporté & Rome par
Lucullus, et de 14 il se répandit dans toute I'Europe. On en
cultive plusieurs espéces, dont Je fruit a une saveur tantot
un peu acide, tantot sucrée. Clest avec le fruit de la variéte
appelée merisier que I'on prépare le kirsch. Cette hoisson
doit sa saveur A la présence d'une petite quantité d'acide
prussique. Le kirsch le plus estimé est celui de la Forét-
Notre.

Le prunier nous vient de la Syrie. Les prunes sont rare=

1
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ment bien saines; c'est un des fruits que les vers attaquent
le p_lus promptement; mais, quand elles ont échappé & leurs
attemntes et qu'elles sont arrivées & un degré de maturité
parfaite, elles ont une saveur délicieuse. Les prunes, séchées
-d'abord au four, puis au soleil, prennent le nom de pruneaus.

Les pruniers et les cerisiers de nos vergers laissent suinter
de leur tronc des gommes inférieures, comme qualité, &
celles de I'Arabie et du Sénégal.

Le pécher est originaire de Perse ; I'abricotier, ' Arménie.
('est avec les amandes tirées de I'abricot que I'on fait I'ean
de noyau.

_On cultive deux variétés d'amandiers : la premiére four-
nit les amandes douces qui paraissent sur nos tables au
dessert, et avec lesquelles on fait le sirop d’orgeat; I'autre
donne les amandes améres. Celles-ci contiennent, en petite
quantité il est vrai, un poison irés violent, appelé acide
prussique, et une essence spéciale non moins vénéneuse.

_§ XXXV. Nommer les prineipales es- | somme-t-on ses fruits? — De quel
Suces de la famille des rosacées. — i

uelles sont les espéces donnant des
fruits 4 pepins? — Des fruits a
noyaux ? — La rose des jardins est-
elle identique a la rose sauvage? —
Quelle différence la culture a-t-elle
apportée dans la constitution de la
ileur? — Qu'est-ce que le eidre? —
De quel pays le cognassier est-il origi-
nairef — Sous quelle forme con-

XXXVI. Ombelliféres

pays le cerisier est-il originaire? —
Avec quel fruit fait-on le kirsch? —
D'olt vient le prunier? — Qu'appelle-
t-on prunesux ! — (uelssont les arbres

| qui fournissent principalement les

| gommes indigénes ou gommes du
pays ! — Quel est le pays d'origine du
pécher? — De Pabricotier? — Que
fait-on des amandes douces? — Et des
amandes ameéres ?

: la carotte, la cigué,

I'angélique.

Les botanistes donnent le nom d'ombelle 2 un ensemble
de fleurs dont les queues partent toutes de I'extrémité d'un
méme rameau, et soni de longueurs telles que ces fleurs se
trouvent toutes a la méme hauteur. La disposition des fleurs
de la carotte peut étre prise comme un exemple de I'om-

belle.

La famille des ombelliféres comprend des plantes dont
les fleurs affectent toujours cette disposition, et dont
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presque toutes les parties, feulles, tige:s et fleurs, sont im-
prégnées de sucs fortement aromatiques, 4 odeurs pénétrantes.

('est dans cette famille que
se rencontre la carotte, le cé-
leri, le panais. La carolle
(fig. 62) est une plante lus‘zl\n-
nuelle. Pendant sa premiere
année, sa racine se gonfle de
principes  [éculents d'abord,
puis sucrés; ensuite ces sucs
passent dans la tige, qui se dé-
veloppe rapidement et arrive,
dans le cours de la seconde an-
née, a produire des fleurs el
des graines.

La cigué a avec la carolte
une ressemblance qui cause
souvent de funestes méprises;
ses sucs contiennent, en eflet,
un poison assez violent pour
I'homme et pour un grand
nombre d'animaunx. C'était par
la cigué que L'on faisait périr i
Athénes les citoyens condamnés
i la peine capitale. On sait que
Socrate, le plus sage des Grecs,
fut condamné & hoire la cigué.

Parmi les plantes particulie-
rement aromatiques qui appar- Fig. 62.
tiennent 2 cette famille, nous _ :
citerons : l'angélique, dont les unnﬁseurgl"unt._ctj.u'e' la tige
dans le sucre, et L'anis, dont les graines infusées dans
|'eau-de-yie servent 3 faire I'anisette.

§ XXXVL Quel est le caractére de | plante vénéneuse qu'on ?autiunfondr?
Pinflorescence dans la famille des om- | avec la carotte sauvage ! —= _"vec quo
belliféres ? — Citer les principales es- | et comment se fait I'anisette?
péces de celte famille 7 — Quelle estla
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XXXVII. Jasminées: le jasmin, l'olivier, le fréne,
la manne, le benjoin.

Les plantes a fleurs gamopétales comprennent un assez
grand nombre de familles, parmi lesquelles nous choisirons
les plus importantes, et celles dont les espéces présentent le
plus d’intérét par leurs applications utiles.

Lolivier et le fréne, avec le jasmin, composent la famille
des Jasminées. Le jasmin est une fleur foute d'agrément,
qui fournit cependant une huile essentielle, d’une odeur
suave, fort employée dans la parfumerie.

L'olivier est un arbre toujours vert; mais son feuillage
sombre et peu fourni lui donne un aspect assez triste. Ce qui
en fait un arbre précieux, c'est I'huile que I'on retire de son
fruit, et qui s'emploie surtcut pour les assaisonnements et
pour I'éclairage.

L'olivier est trés abondant dans les contrées méridionales
de I'Europe, en Italie, en Sicile, en Gréce, en Espagne et
dans I'Asie Mineure. On atiribue 2 la colonie greeque qui
fonda Marseille I'importation de I'olivier dans nos dépar-
tements du Midi, ot sa culture a pris une grande extension.
Malheureusement, le climat du midi de la France n'est pas
assez constant, et les gelées, auxquelles I'olivier est trés
sensible, compromettent souvent la récolte.

En Italie et en Espagne, les oliviers atteignent de bien
plus grandes dimensions que dans la Provence, et peuvent
donner plusieurs récoltes par an.

L'olive, au moment ot elle vient d'étre cueillie, est loin
d’avoir une saveur agréable ; son goiit est apre et amer : elle
a besomn de séjourner pendant quelque temps dans I'eau
salée, puis dans de I'ean aromatisée par du coriandre ou du
fenouil.

Quant i I'huile d'olive, elle s'obtient d'abord par la pres-
sion & froid qui donne I'huile vierge, employée surtout pour
la table. Une seconde pression, faite & chaud, fournit une
uouvelle quantité d’huile moins fine que la précédente. Enfin
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on laisse subir au mare un commencement de fermentation,
pour faciliter la destruction des tissus qui retiennent la ma-
tiere grasse; puis on le traite par I'eau bouillante et on lui
fait subir une derniére pression. L'huile que I'on obtient de
ce dernier traifement est de qualité trés inférieure; elle
s'emploie comme huile & briler; on I'utilise aussi dans la
fabrication du savon.

Le fréne est un trés bel arbre, dont on enltive dans nos
parc diverses variétés. Son bois, un peu sec et cassant, n'est
pas trés recherché dans la menuiserie. (est une espéce de
fréne qui produit la manne, substance blanche et de saveur
sucrée que la médecine emploie fréquemment comme pur-
gatif léger. Le benjoin, sorte de résine trés parfumée, a une
origine analogue.

§ XXXVII. Quelles sont les princi-
pales espéces de la famille des jasmi-
nées? — Dans quel pays prospére sur-
tout l'olivier? — Que tire-t-on de cet
arbre? — Comment obtient-on 1'huile

vierge ? — A quel usage sert-elle? —
A quoi servent les huiles obtenues par
Ia pression & chaud ? — Le fréne a-1-il
des applications? — Ou'est-ce que la
manne ? —Le benjoin?

XXXVIII. Labiées et borraginées; solanées : la
pomme de terre, le tabac.

La famille des Labices comprend une multitude d’espéces
répandues avec profusion dans nos champs, dans nos fo-
réts, sur nos chemins. Presque toutes les plantes de celte
famille sont aromatiques : ainsi la lavande, la menthe, le
serpolet, le thym, la sauge, le romarin, la sarriette, ete.
Elles servent & aromatiser le vinaigre, 1'alcool et I'eau-de-
vie. La bourrache, qui fournit i la médecine un amer ot
un purgatif, appartient & une famille voisine des labiées,
celle des Borraginees.

Prés de ces deux familles vient se placer le groupe im-
portant des Solanees, dans lequel nous trouvons, i coté
de plantes dont les sues sont vénéneux, comme la jus-
quiame, la belladone, la stramoine, une plante i peine
connue il y a un siécle, la pomme de terre, dont la cul-
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ture, malgré le développement immense qu'elle a pris, ne
répond pas encore aux services qu'elle peut nous rendre;
puis enfin une autre plante dont I'utilité est plus contes-
table, mais dont I'homme, bizarre dans ses gouts, fait une
énorme consommation, le fabac.

On ne sait pas au juste & qui I'on doit attribuer la dé-
couverte de la pomme de terre et son importation de
I'’Amérique en Europe; mais tout le monde connait les
patients efforts de Parmentier pour en propager la culture
chez nous, efforts secondés par Louis XVI, qui parvint a
mettre la pomme de terre & la mode en en portant des
fleurs & sa boutonniére. Reléguée d’abord sur la table des
pauvres, la pomme de terre dut & la faveur royale d’étre
admise sur celle des riches; et ce fut une précieuse res-
source pendant les cruelles disettes qui signalérent les pre-
miéres années de notre Révolution.

Nous avons déji dit que le tubercule de la pomme de
terre n'appartient point aux racines, mais aux rameaux
souterrains. Lorsqu'on le met dans le sol, ses bourgeons
se développent et donnent des rejets et des branches, dont
une partie, restant souterraine, formera & son tour, par
I'accumulation de la fécule, de nouveaux tubercules.

La fécule de pomme de terre est, comme le tubercule
Jui-méme, un aliment sain, mais elle est peu nourrissante;
mélée & la farine de froment, elle peut servir i faire un
pain léger et agréable.

Le tabac nous est venu d’Amérique vers 1560. Son
usage, dont I'Espagne donna 'exemple la premiere, se ré-
pandit ensuite en France et peu a peu dans les divers pays
de I'Europe, oi1 il est devenu général.- On le cultive main-
tenant & peu prés dans tous les climats. On le consomme
sous diverses formes; on le prise, on le méche, on le fume.
En France, 1'Etat seul a le droit de vendre du tabac, et
dest une des branches les plus importantes des revenus
publics.

Le tabac est une plante annuelle : on le séme au prin-
temps, puis, lorsqu'il est levé, on le replante en quinconces
ou en allées. Le moment de la maturité arrivé, en arrache
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la plante, et on en détache les larges feuilles, aprés que les
pieds, laissés en tas pendant quelque temps dans des piéces
un peu chaudes, ont éprouvé un commencement de fer-
mentation. On soumet ensuite ces feuilles & diverses opé-
rations, pour les amener & l'état vouly, suivant l'usage
auquel on les destine. Ainsi on les réduit en poudre pour
en faire le tabac A priser, ou bien on les découpe en min-
ces laniéres pour en faire le tabac & fumer, ou bien on les
roule sans les diviser quand on veut en faire des cigares.
Les tabacs 3 fumer les plus estimés sont ceux de la Ha-
vane; les priseurs préferent ceux de Virginie et de la Ca-
roline.

§ XXXVII. Nommer les principales
espéces de la famille des labices. —
De quelle utilité est la bourrache?—
Nommer les principales espéces de la
famille des solanées? — Qu'est-ce que
la pomme de terre? — Quelle est la
partie de la pomme de terre que l'on
mange? — Quel produit la pomme de

mentaire? — A quelle époque le tabac
a-1-il été introduit en Europe? —
Comment se cultive-t-il? — Quelle
vartie de la plante utilise-t-on? —
Tout le monde a-t-il le droit de eulti-
ver le tabac? — D'olt viennent les
meilleurs tabacs & fumer? — Elles
tabacs préférés par les priseurs?

terre donne-t-elle a lindustrie ali-

XXXIX. La garance, le quinquina, le café.

La garance, I'arbre & quinquina et le caféier appartien-
nent & la méme famille.

La garance est une plante vivace dont les figes carrées,
garnies de crochets, atteignent environ un métre de hauteur.
Elle est cultivée surtout dans le midi de la France. Le prin-
cipe colorant est contefiu dans la racine, mais il faut I'expo-
ser & l'air pour qu'il prenne la couleur rouge qui lui est
propre. Cette racine est connue dans le commerce sous le
nom d'alizari quand elle est entiére, sous celul de garance
quand elle est réduite en petits copeaux.

Le quinquina est un arbre du Pérou, dont I'écorce est
considérée comme le plus puissant reméde contre la fiévre.
Clest vers 1650 que les jésuites apportérent cette précieuse
écorce en Espagne et en firent connailre les propriétés; pen-
dant longtemps méme, la poudre de quinquina fut connue




