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BEI0 Sante
Liviké qui se trouvent chez lé méme Libraire.

Trairé d*Anatomie pathclogique du corps humaia ; contenane [es
;:,vmp:&mt! auxquels on peut réconnaitre les différentes altérations de
sts parties etc.

Par M. BAILLIE, Dccreur en Médecine, Membre de la socided
royale de Londres, du Collége des Medecing er Medecin de "hospice
st. Georges. Trad. de Panglaic, sur Ia dermnitre édition, avec les notes
et additions des tradscrions allemandes du célébre SEHMERING ,
Prefesseur d'Anatomie , par M. FERALL , Médecin , mi‘ jfr.soc

Traitd de I'H}r:lropulc, er de ses d.:liérenus :spétc:, par MONRO,

in-12 , fig. . =fr. g0 ¢,
Traite deé lg'uﬂ::nu, avec une Methode™ puur s¢ Tralter foi-méme
dans cette maladie, in-tz, 2 fre

Medecine Domestique , ou Traité des moyens de se conserver en santé,
3 Ta portce de toue le mandé, Par .FUC.?!’.! V3 tead, sur Ja sme éditian,
pir DUPLANIL ;5 vol. in-82, 20 f:.
Médecine du Voyageur, avee les moyens de remédier aux accidens
axquels on esr exposc dans les Voyages, par terre €t par mer, pac
DUPLANIL, 3 vol, in-8%, 2o fr.
Le Lycie de la Jeunesse , ou les Erudes sépardes , nouveau cours d’Ins-
truction , & l’uﬂ.ge d.c: Jennes Gens de_}.'un et de 1"autre sexe, par M,
MOUSTALON, Insticareur, § vol, in-12, dr 1oog pag: g fr.
Nouvean Dictionnaire de Ia Langue Frangaise , par M, GATTEL, ¢d.
aupmentée des nouveaux termes de Chymie |, Sciences er Arts, des Syno-
nimes Frangais, de Ia Prononciation er d’un V ecabalaire Géographigue,

2 yol. in-§%, de 1g00 pag. 15.fr,
Systéme de la Wature, ou Loix du Monde physique et moral, par
MIRABEAU, nouvelle édition, augmentée 2 vol. ind®, 10 fr.

Systéme Social, ou Principes naturels de la Morale et de la Politigue,
erc. Par M. le baron *OLBACHK , nouv. éd. augmentée, 1 vol, in-87,

10 fr.
L'Art de conserver et gouverner les Abeilles, in-12, fig. 1 vol. Paris ,
1802 5 3 Fr

L'Art de‘traduire Je iLatin én Frangais, et le Frangais en Latin, sui-
vane les régles de 1°€légance, d'aprés les Principes de Rollin, Dumar
sais et des meillenrs Grammairiens, par L J. OUTHIER , 1 vol,in-12

2 fr.
Le toui brocké.
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©B.IU. Sante 19,23
DICTIONNAIRE

DES PLANTES ALIMENTAIRES,

QUI PEUVENT SERVIR

DE NOURRITURE ET DE BOISSON AUX
DIFFERENS PEUPLES DE LA TERRE.

ConTeNANT les noms triviaux Latins et Frangais de ces,
mémes Plantes ; les pays oir croissent les ézatiques ; 1o
méthode de les préparer en Pain , Pites, Patisseries,
Vermicels, Potages , Conserves, Confitures , Ratahas ,
Liquenrs, et généralement de quelque maniére qu'ellcs
puisseut s'employer, [

o u

Ees Ams du Boulanger, du Plrissier, da Vermicelier, du Confisenr
du Diseillatenr - Liquoriste , du Cuisinier, réunis dans cet Ouvrage,
utile aux Cultivateurs et aux personnes qui habitent la campagne.

(]

TOME PREMIER.

A - PARTITS,

Curz SAMSON, Libraire, quai des Augustins
N@. 69, prés le Pont- Neuf,

An XIIL ~— 1808
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EBIT Sante

—— T ———— e
PREF A CE.

DE tous les Ou'vra.ges qui paraissent, ceux
qui doivent le plus nous intéresser, sont ceux
qui contribuent a notre conservation et a
.mnotre santé ; l'onvrage que nous publions
est de cette classe, puisqu'il nous apprend 2
connaitre les différens végétaux qui peuvent
nous servir de nourriture ; il est méme le
premier en son genre : personne avant nous
n'enavaitmis au jour unpareil ; nous sommes
sans contredit les premiers quiavons rassem-
blésen un méme corps, toutes les plantes qui
peuvent nous €tre utiles pour alimens et pour
boissons, et nous l'avons fait avec d'autant
plus de plaisir, que le régne végétal est, a
proprement parler, celui qui convient le plus
al'homme ; il se trouve méme de certains
cas, ou il est obligé d’y avoir recours,

Nous divisons cet ouvrage en deux parties,
Ia premicre est le DicrronnAIRE DEs PLANTES
Auvimemraines ;3 elles y sont rapportées par
ordre alphabétique de leurs noms triviaux
Latins et Frangais , et accompagnés de leurs
propriétés nutritives; ce Dictionnaire est suivi
d'an Mémoire sur le pain simple et composé 5
nous y exposons la méthode de le faire, et les
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BBIT Sante

o PREFAC E .
différentes snbstances qu'on peut employer &
cer usﬂge. J

Dans la seconde partie nons détaillons les
recettes qu'on peut mettre en Usage pour pre-
parer les plarntes comme alimens, et pour ren-
dre cette partie plus méthodique , nous la di-
visons en Plantes potagéres, légumineu-
ses, farineuses, fruititres et exotiques; nous
devéloppons pour chacune d'elles les) meil-
leurs appréts qu'on en peut faire, et ceux qui
sont les plus sains ; nous y joignons en outre
quantité de recertes utiles sur les Liqueurs et
ratafias, et un mémoire sur les Sémoules, les
Vermicels, les Macaronis et autres pites; en-
fin, nous n'omettons rien pour rendre cet
ouvrage le plus intéressant qu'il nous est pos-
sible, et pour le mettred la portée de chacun.

Le Boulanger, Ie Cuisinier, le Pirtissier,
le Vermicelier, le Confiseur et le Distilla-
teur y trouaveront réuni toutr ce qui peut les
intéresser en particulier; nousdesirons que cet
ouvrage soit pour chacun d’eux, d'un degré
d'utilité absolu, et que nous puissions par 13,
témoigner a nos concitoyens, le zéle qui ne
cesse de nous animer en leur faveur ; nous les
invitons par reconnaissance d'avoir quelques
égards pour nous, et de nous honorer de leus
bienvaillance.
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BRI Sante

3 Heth . e, L R

DES MATIERES DU TOME PREMIER.

Dicrionnaire de Piantes Alimentaires. page 1
PranTES propres d la nourriture de U'Homme, desi-

gnies sous les noms de lenrs pays. 158
Frantes nuiritives d' Amérique. 23g
Anrsres qui domnent des fruits bons @ manger dans

EAmerigue. 242
Tapte alphabitique des noms francais des Plantes,

correspondans aux numeros laling. 245
MZmoire sur le Pain et ses différentes préparations.

239
CaamTrRe I Des diférentes substances usitées en Eu-
rope, pour la preéparation du pain. 260

CuariTre 11, Des différentes substances vécetales
propres & remplacer le blé , pour la préparation
du pain. 273

Cuarrrre 111, Dela maniére de préparer le Pain,
analogue @ chacune des substances dont il est fabri-

que. 208
Cuaritre IV, Des qualités des différentes espices de
pain, pour notre santd. 3;8

Cuarrrre V. Des Pains composés , pour la dilivatesse
et le goiit , connus sous le nom de pitisserie. 3go

Fin de la table du Tome premier.
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ERIU Santeé

"DICTIONNAIRE

DES

PLANTES ALIME NTAIRESE

_AB.RUS PRECATORIUS. Féve de
heurguse

LEes Egyptiens qui cultivent ces féves, s'en
servent en guise dalimens; ils les font bien
cuire , mais malgré cela elles conservent toujours
une partie de leur dureté , ce qui les rend d'une
digestion difficile ; elles ne conviennent nullement,
pour cette raison , aux personnes sujettes auxvents,
@i aux hypocondriaques ; aussi dans le Brésil ;, ofs
elles croissent naturellement ; les habitans du pays,
ni méme les étrangers n'en mangent jamais , au Tap~
purt de P1sun. et de Bontius.

2. AE’ER urhnnm. L'érable i sucre.

Poar extraire le sucre de cet atbre , ou I'ean’de
sucré , on fait évaporer la liqueur qu'on en a tiré,
par Paction'du feu, jusqu'a ce que cette liqueut ait
acquis la consistance de syrop épais; on le verse
ensuite dans -des moules de terre ou d'écorce de

Tom, I. A
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@BIT Sante
2 ~ DicrioNnarns :
bosdm' en se refroidissant le syrop se dureit, et
on en obtient des pains, ou des tablettes d'un sucre
roux et presque tmnsgarent, ui est assez /able,
5i uq. afa.tt soin d en&amr e igé ﬂc cuisson ém-n
venable , car le sucre d'érable trop cuit 2 un goft de
mélasse, ou de syrop. du,iumn,qm n'est point gra-
tieux. 200 livres de la liqueur suciée d'érable produi-
sent 10 livres de sucm.,_(g_ucltiu 3 hahuans l:[g; ce pays
sophistiquent le sucre d"é{'@hleﬁ vk ume partie de

«Harine de froment qui lui communique plos de blan-

' cheur-, 4is ce sucre a puut lors une odeur moins
_agnéd:lt* et une saveur/moins douce,

3. 4 GER Pseudo #ialanu: L'érable faux platme.

il expﬁncnccs ont| pml.we que I¢ sucre tiré par
le moyen dune tariére , au printems, du tronc
de Térable dtbmunmﬂﬂus. ou faux platane, en
Ie fuisant’ bouillir ou chrystalliser , donne 'un su-
cre analogue 4 celui dé D'érable 3 suére dont se
servent les Amésicains, On peui donc tirer parti
devcet larbre , en attendant que érable & sucre
.sdnau;lmpiié’ 'dans nos climats. Ce suc tiré en
thyveliy> ohaw iprintems;, se; mlmqum le q&-
quq'#arﬂa iefen ek H&huﬁmati _
054 “Ack Ak ERrble roige; P

Duhamel prétend qu'on tire , d'ans 1 Aménque il
de cet arbreiune liquenr qui produit'le’ sucre ;
Allp.est mEme. 1rRs-suptde . mais le, sucre qyion en
qbnqm nest. paisi, Wﬁﬁbﬂ: que. celui dune g,

i 5u ACHRAS, sapotas.. Le sapotilliers
0:1 Ses fruits passent , avec raison y pour étre les meil-
Jeurs de I'Amérique ; onnie les mange que quandils

F 3 < LRGE
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@RI Sante
DES Pl.ufras J.uu:ﬂ-ru RE 8.
commencent a pou'mr on les sert sur les tahiu .
et beaucoup de personnes les prélérent aux ana<
nas. On fait, dans le pays, avec ces fruits et du

sucre . des gelees et des pabes qu.ly sont forl: recher<
cheées.

' 6, ACHYRANTHES muricata. m;andulaﬁ x
thaus.s& trappe. '
Les qugemsm servent en E.u,se d:e légumes,
mais comme cette plante est ms:pl,de ils la font

cuire avec d'aut’ces plantes savoureuses.

7+ Acarn.{ﬂfﬁaa aspera. Le comdolan aprc.

Les pauvres de Canarie recuecillent la 'semence
de cette p'l‘antc ; ils 'écrasent et m font dw;mn

8. ACORUS calamus, Le cala.mnﬂ aromatique.

‘L'on prétend que Ta poudre de ses ‘!&Clﬂﬂ#‘ptuﬁ-
trés- bien se substituer aux différens aromites q‘ui
nous viennent des Indes, pour I'akmum‘mcﬁtﬂt ‘des
mets qu'on prépare dans nos cuisines; elle “est

méme de beaucoup préfémble nu'gﬁ‘:rgémﬁte ol -
conifit aussi cette racine au’ sucre., et on en man-
ge dans le tems de peste. Plusienrs assurent qu'un
morcean de cette racine , mis. dans-la bouche sou-
lage la soif des voyageurs de miéme que celle
des hydropuquts en cas néanmoins que 1'épana
chement ‘ne soit pas encore formé. Les: Tartares
ont coutume de mettre dans ledr bouche  cette
racine,, avant de boire de T'eau Jpour en l:{}tnger.
Ia mauvaise qualité et la cormp ion,

g .-!EHILLEA m:ﬂtfahum La mlllq fe.mlle. -

**Glite dans To bierre avec lehoublon,, elle enivre
3
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@BIT Sante
A DicTioNNAIRE
_ceux qui boivent de cette bierre, et les rend,
presquinsensés.
‘10, ACCROSTICHUM siliguosum. L'acrostiche
a siliques.
Les pauvres de Macassar se servent de cette
_plante en guise de légume ; ils la font cuire avec
d'antres , jusqu'd ce qu'elle s'éléve au - dessus de
I'eau, et ils en mangent.
11. ADANSONIA digitata. Le pain du singe.

Les négres font sécher les feuilles de cet atbre en
automne , et ils en préparent une poudre, qu'ils
nomment Ao j ils la mélent avec leurs alimens,
non pour leur donner du godt, mais pour en.
tretenic dans leur corps une transpiration abon-
dante, et pour appaiser la trop grande efferves-
cence du sang. Le fruit provenant de cet arbre n'est
pas moins utile que les fevilles , on en mange Ia
chair , qui est aigrelete et assez agreable : On fait,
en mélant le jus decette chair avec un peun d'eau
et du sucre, une boisson dont on peut méme
faire usage dans les maladies. :

12. EGOPODIUM podagraria, L’herbe 4 Gé-
rard.

Dans quelques pays, spécialement dans la
Suéde , on méle les feuilles de cette plante avec
les herbes potagéres, aqueuses et insipides, pour
leur donner du godt et les parfumer. Haller dit
€n avoir mangé.

13. ESCHYMONE grandifolia. L'agoste , 1'ar-
bre des battus

~ Cet arbre croit dansles Indes occidentales ; ses
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@BBIT Santé
pEs PLANTES ALIMENTAIRES 5
graudes fleurs blanchitres se cuisent avec le j jus de
coco, en guise de légume mais elles ont une
odeur fade. A java.et i Macassar, on fait seule-
ment cuire en guiae de plantes potagéres , les jeu~
nes feuvilles ; mais ce mets n'est guéres mclﬂem'
que les fleurs; on coupe les siliques par parties ,

€t on les prépare aussi comme alimens , i la fagon
des féves de la Chine. i

14. Escrmimong Indica. Lla sensitive hata:de
des Indes.

On mange, dans le pays, les fenilles de cette es~
ptee avec les herbes potagéres, mais elles sont
fades , astringentes, quoiqu'elles aient une odear

qui approche de celle des fleurs. i 4%
15. £SCULUS hippoeastanum. Le marronnier
d‘lpdE- ’,

Baumé a fait des expériences sur les fruits
du marronnier d'inde, par lesquelles il cons-
te qu'on peut Oter & ces fruits leur amertu-
me , et en employer la farine pour faire du
pain.

16. AGARICUS ecampestris. Le champignon
champétre.

10 est d'un grand usage dans la cuisine; il en-
tre dans presque tous les ragofits ; il est moins
dangereux, lorsqu'il est cultivé sur couche; on
le frit, on le arcit, lorsqu'il est un peu gros, et
on en fait un mets particulier avec la créme,
etle dessus d'un pain rond, dont on 6te la mie,
¢e qu'on appelle un pain aux champignons ; frit,

3
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BBTT Sante
6 . DicTioNNAIRE
:l est en usage pour les entre-mets. Néron avait
'cuutuma dappalar Ie champagnon le ragoiit des
Dmux parce que Claude, dont il fut successeur,
:m_pgtpcrnné par les champignons, fut mis au nom-
hre dz'& Dwui Dans le royaume de Naples , prin-
cipqlement d’ms ]a Pomlle.. il croit un r.'hampt-
gnn}l fort charnu, excellent & manger et quon
“recherche trés - fmt dans le pays ot il se trouve.
Les champlgnuni, méme les meilleurs sont tou-
.jours nuisibles & la santé, sur-tout quand on en
fait trop d'usage; leurs correctifs sont les sels , les

__aromites, le bon vin, le vinaigre,, et méme l'ean
.On conEL au vinaigre le champiguon champétre,
. pour le manger en h.wer, il est pour lors 4 sain
et agréable. ;

" 17. Agdricus, déliciosus. Champignon délicieux.

Cette espéce ala vraie odeur de notre champignon ,
de méme que la saveur s il est assez agréable, il
- laisse dans la bouche une légére sensation d'acri-
..menie ; quand il est récemment cueilli , et lors-
qu'il est jeune, il est d’une saveur trés-agréable,
étant cuit dans les ragoiits on le conserve pour
Thiyer en le salant copmunement ou en le faisant
cuire avec du vinaigre et du poivre.

18. daumus cantharellus, La c&mharelle.

Dn mzngembﬁaucqup dece £hamplgnon i Fon-
«-taineblean, pe,:_ld_'a.gr._le séjour del'ancienne Cour; on
- Ie fait entrer dans les ragoiifs:s il donne une cou-

leur jaune aux sauces; on le fait aussi cuire sur le
gril. Esc.po]i; et:Haller disent en avoir souvent man-
'gé, sans en avoir ¢prouvé aucun mauvais effets
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@BIT Sante :
ors PLANSES ALIMENTAIRES -

19, Acdricys lacifius. Le t&anupigﬂon*i Iﬂ!?.

Sun odcurﬂt faugau;t agréabiu 54 sayeur ei!
‘aussi semblahlc quand il est Cull‘.,, il est trés-
agréable: la vc:tu de ce cha lgnan est nourris-
‘sante , mais'il est difficile & digérer 4 cause de sa
chair qui est un peu dure 5 frit avec le beurre 4 Ia
poéle il devient trés - gélatineux et 5AVOUTEuL.

8 11
20. Jukﬁww meuceron. Le mousseron.

‘Sonodetr :st'fo‘ttgeme : sasaveurlest ausal séi{g,
aromatique , agréable; sa verlu est nonrrissante 3 |
il donne une saveur dgréable aux ragotits: on le
fait sécher our l'hiver; il s'employe égﬂ;mcnﬁ

dans les ragoiits , frais ou scc. S

. 21. dednicus flﬁtr‘flh Le chs.mmgnon poivIé,

%ndunpmﬁmagtu!rt-!-ﬂ.mlwmvﬁﬁﬂ quoi-
que la chair de ce ﬁhampigqbﬁiabﬂﬂg “en lait jau-
nitre trés-dcre et presque caustique , on le mange
néanmoins en Russie , “on I'y ‘conserve dans des
:lnnnm1 pousle catime, & o dolapy Lz oo

9. A[}Iiﬂd‘lﬂf ililqdf 'iiab__-"f;plgnnn enl.lBI. 3 %

" Sen ud:urutﬁnng:_uah faible 5 sasaveur est dou-
ccatrqﬁd: sa qhaqu:.l.ln peu durei, q::pendant.t.eu—
dres sar.mﬂ;u.r est ou tlugﬂ ou violette , ou blanche,
ou verte : on donne ée*cﬁamplgﬂ on comme véné-
neus 3 il est parfaitemént semblable pour lacou-
lcnr auichampignon dun® 16, mais qui en dif-

éw{mm odeur désagréable, par sa saveur dcte,

presque’ caustique , et sa chair molasse. On rap-

porte qu'an ‘de ces champignons véndnens , cait

avec de bons champignons, a rendu tous les autres
4
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BBIT Sante
8 . DieTIORNAYR®R ~voc: . |
caustiques et vénéneux, Sa vertu est nourrissante;
quand ce champignon devient vieux , il se change
facilement en ver: on le cuit avec le beurre , le sel,
le poivre etle persil.

23. Acarrcvs Kremlings. Le champignon de
Kremling, . :

Son odeur est faible; sa saveur est douceitre 5
ilala vertu et la qualité du champignon n°. 16.

_ 24. dearicus Georgii. L'agaric de Georges 4 le
‘champignon de Georges.

1l convient avec le champignon n%. 16.

25. AcAricus muscarivs, Le champignon &
mouche. ; ]

Son odeur est désagréable ; sa saveur est dcre.
Ce champignon pris 4 petite dose , réjouit, enivre;
4 plus forte dose , il devient vénéneux, il rend fu-
rieux, tremblant. Les habitans du Kamtschaka font
une espéce de boisson eniviante , avec ce cham-
pignon et I'épilobe i feuilles étroites; les grands
du pays I'aiment beaucoup, et ce qui plus est, les
esclaves qui boivent 'urine des grands de ce pays ,
en sont pateillement enivrés. 2w

26. AGAVE Américana.' L'agave d’Amérique.

27. Acave Virginica L'agave de Virginie,

. Quand onfaitéprouver aux feuilles de I'agave, un
certain dégré de chaleur, il ensortun suc qui, aprés
avoir fermenté et dépose, tient lieu de vin aux pau-
vres; cette boisson enivre quand on en prend beau-
coup. Quandles agaves, sur-tout ceux de Virginie, et
ceux qui n'ont point encore poussé leurs tiges , sont
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entamés a la tige , ou 4 la racine, avee des instru-
mens tranchans, ou en arrachant des femﬂqs , des
bourgeons, il découle de la racine-ou du tronc une
trés % rande quan'tm: ‘de suc clair et frais, qui sert
“aissi & faire du vin, une espéce de miel, et du
sucre ; ce miel et ce sucre ne sont pas si doux que
ceux de cannes, mais ils sont plus agréables &
manger, et moins fades avec le pain; quand on
le distille , le produit de la distillation est doux ;
bouilli avec de I'eau , il devient plus doux et plus
€pais, jusqu'a ce qu’il s'épaississe en consistance de
syrop, de miel, et enfin, de sucre : siondélzye
ce sucre dans de l'ecau commune , et sion y a_;ottlﬂ
des écorces de Ilmun d'orange, et autres mgrc~
diens, le vin qui en provient, enivre, et Tes ca-
davres de ceux qui sont morts enivrés de ce vin,
exhalent une puanteur extrémement forte. Quand
on veut faire du vinaigre , on délaye le sucre: dans
de I'eau qu'on expose pendant neuf jours au miﬂﬂ
Pour recueillir une plus grande quanuté de suc d'a-
gave, on arrétera la végétation de la tige des fleuns,
en les coupant, et pour lors les racines pren-
nent beaucoup plus d'accroissement, et contiens
nent plus de suc propre i faire du vin, du sucre,
et du miel ; les parties les plus épaisses, les plus
succulentes des feuilles , ainsi que le tronc de ces
plantes, aprésavoir été cuites par le moyen du feu,
que l'on entretient sur la terre dont on les a cou-
vertes, sont bonnes & manger, elles ont le gm‘:t de
morceaux de citron confits dans le sucre: les j jeunes
I!:uurgeom confits avec du sucre , sont aussi tréss
Ons.
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128, AGROSTEMA githage. La maﬂe biﬂrdt,
!mﬂut des champs.

Les pauvres des pmw.nces du Nord mélent sa
graine dans leur pain , pour épargner des substances
plus chéres. -

29, A'I'R.i! minula. L'aire menue.

On peul se ,serﬂr de sa grame Pnur faire du pam.
l:t des bomlhes

S0. ALCHIMILLA ﬂulgw Le. pxed de hcm

COMMUN.

Cette I_':-Tanta fraichie et jeune , peut entrér Parm:
r.elIf:s qul se mangent au grmtems. ;

- 31. ALLIUM porrum. Le pmreau. :

“On :mpluye le poireau dans les soupeset ragoiits de
viande ; c'est une des plantes paiagetes-dﬂnf' on 'se
sertle plus communémenty on en méle dans les pu-
rées de pois, mais on nlen fait point d'appréts parti-
culiers , parce qu ‘il est trop venteux ; il donnedu
gnﬂt aux alimens les plus insipidesy quand on s'en
sert 4t cet effer | il faut Femployer avant qu'il n'ait
potssé la tige qui porte les fleurs, car il est pour
lors creux et vuide , on choisit la partie qui est
depuis les racines fibreuses jusqu'a quelques pouces
au-dessus: de terre ;cequi se trouve en tgere’ est
blanc, tendre , et meilleur & manger ; laparde hors
de terre est verte . ph:s ferme , et a une odeur plus
forte , on employe néanmoins ce qui-est ferme et
bien rempli : une poignée de graines de poirean ,
mise dans un tonneau de vin, Fempéche daigrir,
et corrige Vaigreur quand il y en a.
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| 3g. vy sativum. L'ail commun. - .
- ‘L'ail est de fort peu d'usage & Paris, pour Ia cuisine;
-:m craint engénéraﬂwﬂgnit.m.ﬂn‘m presque pas
se présenter nulle pare, quand on a mangé quelque
¢hose qui a éu le moindre soupcon dail ; mais
Paris ne fit pas une régiea?our toutes les autres
provinces ; autant son gunt y est redouté , autant il
plait dans la plupart des dmmmm, dans la plus
grande partie de I'Europe dg_:éuu en Afrique s on -
en frotte son pain, au défaue d'autres ragofits ,
c'est Ie goiit décidé de presque toutes les nations.
~ L'ail pris en petite quantité,, et comme assaison-
nement, est salutaire a la plupart des tempéramens,
33. Awum scorpdoprasum. La rocambole.

" On l'employe pour ltn'l'a'liﬂ_is::ﬁu ; de méme que
T'ail; le grand usage quen ﬁs’nt Tes Euingnnls luia
fait donner le nom d'ail ou d'échalotte d'Espagne;
il s'en fait aussi une grande consommation dans les
; ays chauds , méme dans plusienrs provinces de!
tance, sur- tout pa:mi le peuple iﬁ' hﬂ’émhﬁﬁ
en mangcnl: cn(:‘me‘hemmdp ; Elua‘iéurs 'ptﬂlﬂﬁ’ du
‘nord la font cuire avec les herbes | potagéres , aqueu-
ses et insipides; quand on aime, dmﬂt#’ ragoiits,
une odeur d'ail forte, nu.}'eghﬂmhe lqlmgﬂml.‘ o

gousses des ragines de cette espéce , mais si on
aime une odeur d'ail EI'“ dom:c1 on. maﬁse. [es
‘bulbes de la téte ou rocamboles.

- 34 Arrium qm{ﬂm..&ﬁwﬂmﬂiﬂgﬁ
+ La bulbe de I'échalotte est d’un usage fort fréquént
dans Fapprét des alimens gras et maigres ,, _
et froids; il augmente leur saveuretexcite Vappétit;
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Ie peuple aime si fort cet assaisonnement, qu'il
mange le plus souvent ces bulbes crues avec du pain;
principalement dans de certaines provinces ; comme
les échalottes n'occasionnent que trés - rarement
des rapports désagréables , plusicurs personnes
les préférent aux oignons: on n'employe pas les
feuilles.

35. Arcrom cepa. L'oignon,

~ L'oignon fait partie de nos alimens ses propriétés
sont telles quil n'y a presque aucun mets ot il n'en
entre,, au moins lesuc; quoiqu'il y ait quelques per-
sonnes qui le craignent, son goit ¢tant adouci avec
les viandes ,ou les légumes,, est supportable a ses plus
grands ennemis, et constamment il n'est point de
bonne sauce sans le mélange de 1'oignon; il entre
dans tous les sucs de viande ; il sert dansles soupes ,
donne bon goiit au bouillon, se méle dans les sa-
Jades vertes, se mange aussi en salade, cuit sous Iz
braise , ou seul, ou avec le beurre, les capres] et
les cornichons ; dans beaucoup de pays, on l'aime
i fort qu'on le mange crud , comme une pomme ;
enfin , il n'est point de légume dont il se fasse une
plus lg;ande consommation. .

‘36, dLLivw fistulosum. La ciboule.

Il y a plusieurs variétés de ciboules, celle de St.
‘jacques, la commune, la vivace et celle d'Alle-
magne. Tt

Laciboule commune et celle de St. Jacques s'em-
ployent trés-souvent tant leurs oignons ou leurs
‘bulbes, que leurs feuilles, pour assaisonner nos ali-
‘mens ; on les fait entrer dans les ragodts et sauces
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de \rlmdes de poissons , d'ceufs et de légumes; on
mange aussi quelquefois les feuilles de la jeune
ciboule en salade. I

La ciboule vivace est d'un usage plus étendu que
les précédentes; on l'employe non seulement com-
me elles pour appréter nos alimens , mais elle a
en outre l'avantage que, lorsque le mois de Juin
est passé, sa bulbe est assez grosse, et a assez de
qualité pour étre employée en guise d'oignon nou-
veau, on peut méme le substituer, pendant Uhiver ,
i l'oignon ordinaire , ses bulbes , aprés les avoir
arrachées , séchées et conservées de méme,

La ciboule d'Allemagne s'employe aussi, de
méme que la ciboule vivace , aux mémes usages que:
r oignonordinaire; on la mange en ciboule j Jusqu au
mois de Juin,mais ce mois paSSé elle se tourne en
oignon, Les ciboules excitent appétit, facilitent
la digestion , et sont douées d'une vertu dmrét:quc,
anti-putride et vermifuge.

37. Arrsum schaeroprasum La civette.

On se sert des feuilles de cette plante, au printems,
pour les fournitures de salade, et quelquefois dans
les omelettes 5 les cuisiniers lui donnent le nom d'a-
pétit, et en eEet elle I'excite.

38. Arrivm cepa fissilis. L'ail sectile,

C'est une variété de l'oignon, quia l'odeur forte |
sasaveur est aussi celle de I'oignon , doucedtre, fcre;
échauffant la Ianguc.. frappintl oril sans néanmoinsle
faire pleurer; ila laméme vertu que lesautres espéces
dail. Personne n'ignore que les Israélites ont mur-
muré dans le désert, pour étre privés des espéces
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d'ail ou d'oignons , qu’ils avaient coutume de sé
servir en Egypte. 4
 39. AMARANTHUS oleraceus. L'amaranthe po-
tagére,
. Dans les Indes, on sesert de cette plante com- -
me potagére , ou en aliment.. &
40. .hunxmus pﬁyg'mﬂﬂ.r Le¢ béjan des Chi-
nﬂﬁ; i = J
Qette plante serf'dan! les Indes, de légume
ordinaire; elle rafraichit et ache le ventre; on I'as<
saisonne le plus souvent avec de lhml&' du vi=
n:{'igre du poivre et du sel.

41. AHARJHTHUS tristis. [ smaranthe tste,

Tes G_h;nms font un grand usage tant des feuilles
que des jeunes tiges de cette plante; ils s'en servent
en guise de légumes, soit qu'elle soit spontanée , ou
qu'elle soit cultivée: 3 Amboine, en prépare cette
légume avec le suc de calappus, ou : avee df: lcau,
du sel et du pmvrc

42, AMarsNTHYS blitmim. L'amaranthe blette.
; Cmapl:nw. est bonne en potage , ou appréteé
comme les épinars. e
43. Amarantrvs wiridis, L'amaranthe verte.

Dans le Brésil, les habitans en font cuire les feuil«
les, comme une légume, et ils s'en nourrissent.

‘44 AMARANTHUS pnfpgtmmdm L'amaranthe en
forme de renouce ou polygone.

' Onmange q'uclqucfu is cette plante 3 Ia ]ama.lqut,
eomme légume , lors qu'elle est verte.
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5. memﬂw amg&a.’m '!.‘auhi’aaﬂw “san-

gu“m' Ml [%3IT sar a3l 2aeh ni_] i}

iy

On fa;:: c_llj.:re ses fw:ﬂeﬁ comm.e fes Hg,uh.ej,,celf
l:'n I.es mnge.mm; aEpIEnE .

145.,\4-514‘3.&3“05 mdam. Lamammhmi:qmm

“Les Américains ‘mangent d'une’ variété de mrfﬁ
amaranthe, qu'on nomme ,{mumu.r maximus
cuite en guise de légume ; au surplus les iemﬂts
de la plepart des amaranthes peuvent se m‘.mgei'
-:m!nme lf-.S‘ ehu:or&:s =l'.-t 1&! épmar! :

4 éuﬂuxmrsua xj;:w:uh Lamaranthe. égm&sa.

Trans les Tndes, on mmgeqaq v qi‘-!éuiﬂaa
dé Vamaranthe épineuse, ? alement quand
cotte -p:lame a éte cultivée dans les jardins; ses

fenilles sont alors plus grandes et plus succulentes ;
cependant comme on abeaucoup de peine 4 les sé-
parer diavec les épines; elles e sont p.ur !nnm
coupemmsage | ol

;B Adomvic tinziber, Le gmgemﬁre

= BRI 3 JELE g [
M}énmﬁrh&mm de gingembre fraicherent.
cucillies, se serventsur latable , commelesxaves , il
ny ad autre apprétique de les bien laver; onaaussi.
coutume|de les confire au sucte, lorsquiclles sont
fraiches , pour les servir au dessert , et sur-tout pour
réveiller l'appétit des r.mwal:s:ens, on en fait aussi
«des mamclades et des: pites ¢ les feuilles de gingem-
bre:saurage semangent encore comme potagéres,
Les: habitans de: I'Asie ev de I Amérique font en-
trer ler gingembre dans beancoup de boissons, soit
iumiqnm naturel , mrimmhamﬂmm

BIIEELDA
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ou seché; il en entre de frais, ou de confit au vi-
naigre dans les méts préparés avec les animaux de
toute espéce, chauds ou froids; dans les salades et
les herbes cuites : les habitans féroces de la Cérami-
queavalentle suc dela racine fraiche de gingembre,
avant le combat, pour se rendre plus furieux: il
“se consomme aussi beaucoup de gingembre dans
toute I'Europe 3 c'est spécialement & la campagne
et chez le peuple, que le gingembre sec s’employe
comme assaisonnement , il tient lieu du poivre qui
est plus cher; plusieurs marchands d'épiceries mé-
lent le gingembre rapé et concassé , avec le poivre,
pour lui donner un gofit piquant : on en fait en-
trer dans beaucoup de liqueurs de table et de par-
fums ; c’est une habitude fort saine de macher un
pen de gingembre & jedn, lorsqu'on se trouve dans
des licux dont Lair est humide , putride , et infecté
de quelque contagion : les gens de mer font un
grand usage de marmelades et pétes de gingembre ,
ils en consomment beaucoup , soit sur mer, soit
sur terre. L'usage moderé de cette racine est trés-
salutaire  ceux qui s'exposent aux intempéries de
Yair, de m&me qu'a ceux qui prennent des alimens
de mauvaise qualité», faciles 4 se corrompre 3 clest
méme un moyen de prévenir le relichement des
fibres , la stagnation et la corruption des humeurs.

49, Amomus zerumbet, Le zérumbet,

Sa racine séche et réduite en farine, est propre
pour faire une espéce de pain, dont les Indiens seser-
vent pendant la disette ; on mange ses feuilles vertes
comme les herbes potagéres ; les tiges tendres , et
dont on a ¢nlevé la premiére écorce, s'employent

© concassées,
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concassées , dans la préparation di poisson | et se
mangent : les racines récentes font aussi partie de
Tassaisonnement si usité chez les Asiatiques) ) et
connu sous le nom d -mgar ou le rend pﬂ-]a P
AImer.. I HA G

5a. Aamauu mrdampmum Le pet;t card;mome.

. Les Indiens mangentm fruit ou seul, ou dans le
pinang, comme assaisonnement , et pour se donner
une haleine agréable ; cetie: substance est dcres
irritante , échauffante et stomachique; elle 2 la qua-
lité et les effets du L poivre, mais dmtun dégl‘é beau=
coup plus faible, P g sl pranEEn

51. dmomvar grmm,pezmﬁ:n 1.la gra.me de para’-
dis, le grand cardamome.

Cette graine. est cfaur:n: d une odeqr a.rumap_que et
d'une sav :uricrc ? amere o P:gu,gng ¢tph;ﬂ,laﬂte ; ce-
L'pendant ces qu.ahtéa sont moins &mcf! qu'on. ne !rg.l
trouve dans le poivre , mals plus que dans gelui du
n®. 48:onl euag;\foxe co mme assa.t#ppnsa;:m _pour
.Pmﬂmn mets ; les é‘Pmcrs ml: alm; a;;mséa d'en

[aImEer lepoivre.
" 52, AMYGDALUS Parncﬂ,‘f.e péd'ur
" lest Echesson: tt(f,s a;iéoﬁ;, on les seyt

#9pnrir 3

r r’1.1211'1'.:@& es accomo Ezes d& E'gra:ntgs,;ﬁam&:q :
;Iles raf mhugcn‘t es, hum:;.tmt et lachent un

f ule ventre; e'Ties cumgent la mauvaise haleine cau-

der Fp'ar des mati¢ 1es corrompues quise trouventdans

Péstomac ; eﬂc.fl convien.nenl: trgs. -bien pendant
J‘Iﬂs chafcurk d'été , anx Jeums g:h,p bilieux et san-
gu:m 5 ma:s beaucnup moins aux mqlia:ds Gahm
“avec tous les anciens les regardait comme trés - per-

Tom, I, B
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;m:lem.-,g a l.a np,u;,, ce qui est contraire 4 Fexpé-
rience , car. 1:5 péches ne sont. ;jamais nuisibles,
ﬂuapm:t qu'elles ne sont;pas mires, ou qu'on en
tga;gc ﬁeg excés; € ‘est pour cette raison qu'on

les  choisir bien méres, colorées, d'une chair
moéleuse sul:l:ulem;e vineuse, et adeur
d‘gt@fﬁ on les sert E:ﬂ:;ﬂ'iora:&;l}i ﬂr"::\g » AVEC
3& -debsert ;| mais pour les ' manger | 'on e Ferait
pas mal-d'y vépandie wn pea-de sucre, elles n en
senaientque piﬂflduﬂim i lesucee et le correctif
duplilégime visquenx qui's'y touves oh les’ mdnge
aussi dans du ving elies hﬁ»&im—.pﬂ&é? sa’ fiveur,
comme les anciens I'avaient remarqué's on' confit
Ie;l E“‘;"s pour lesigarder pendant I'hiver; on les
fait aussi sécher au spleil , ﬂpﬁﬂ:ﬂnh:mtﬁ la pedn
et le neyau., on les fait mlre d.&ns un . peu. dc vin
‘er deat, € on'e 3 'it des ¢ comgnm- le gros pa-
“vi se g6 1 vinaig e*gbmmgflcs cornichons, elle
“gurpasse £n ffﬂﬂiﬂ- tout ce ¢ uun t:pnﬁt de: r_'ette
%ﬁ'ﬁ: ﬁ)ﬂéﬁimr bonnm_: snuq lé nom d’ eau, 1&:
‘nigfau, s COidiale, s stomacﬁlq e, se Iﬁut_ en Ea;b
& 6o 1 AR S Bk S

53. Aumprﬁ.us &””“ﬂ%‘f .}fﬁaﬁﬁirycgrqmun. '

Les amandes: qm t les fruits cet arbre , son

i ‘dﬁ md&%sﬁﬁ 1& l'f:aﬂ -E%l&%]:’ﬂﬂ éi,;gr[ﬁﬁ%_‘
 elles Fofit” douéés chacupe’ %";lror?&;“

“prdj:lr'éﬁ T&ﬁr]fwjﬁ‘vdﬁ‘bﬁﬂng&, J lE;mt E§- chulslr
“nouveles, farpés, hié‘ﬁ'ﬂ'ﬁm:gs}ﬁa}ltﬁ en confleui 3
“Jes Hfﬂ]ﬂﬁ?ﬂasﬂﬂf célles “l'ﬁ?ﬁo'us #mns du Com-
tat Venaissin, prés d ’.ﬂrlgnbﬁ- ie:i aman"leq dmr,-
‘ces sont | du:ﬁi‘a’ﬁt If.cmérj,r, fré s aduumssan:cs .

“ft'c‘taﬁ}%k ‘h‘éﬁﬁiﬁﬁies 3 eﬂes exct:ent, fﬂ cm;hat,
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procurent le sommeil , et sont apéritives: les aman-
des améres et douces étant séches, se dlg&mnfd:&
ﬁcllement demeurent long-tems dans |'estomac
et causent des maux de téte; en général on peut
dire que les amandes sont fort utiles parmi les ali-
mens ; les: douces, sont  préférables aux améres »
toute amande est couverte de deux écorces, comme
la noix; quand les deux écorces sont encore tendresy
et lorsque l'amande se trouve sur le- point d'gtre
formée, on mange le tout; il 'y trouve méme vn
petit goiit aigrelet quiplait; c'est le ragodit des hlles,
da‘_ns les pays chaudss, onprétend.mém quecela ne
contribue pas-pewd leur causer des obstruciions auxt
quelles elles sont presque toutes sujettes par leur
constitution naturelle : les amandes ont la verty
d'empécher l'iviesse. Plutarque rapporste i ce sujet,,
I'histoire d'un cestain médecin qui ., par l'usage des
amandes améres, éiait devenu s excellent buveur,
qu'il ne s'enivrait jamais ; et qulil surpassait tous
les buveurs de son tems: Sennert faisdit un grand
usage des amandes; Sperling dit que ¢'est aux aman-
des douces qu'il faut attribuer tousles éloges que les
savans donnent en général aux plantes améres. ‘Les
amaniles ' vertes confites sont non-sculement! pro-
-pres & l'omement des desserts , mais ellesdonnent
encore des-forces aux malades , pousva quon: &wr
-en donne de tems 3 autre, |
On fait avec le sucié et les, nmmdﬁ ﬁaﬂémnm
sortes de jpréparations!, .comme -des massepains,
des macarons , etsi; lorsque des amandes sont miies
ret séches , on en!fuit des nougas, des pralines, ets.
vertes, on les confit .cemme les abricots = 5i dans
uge livee de lait d'amandes un pen épa:qu on fait
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fondre sur le feu deux livres de sucre, on awra
pour lors le syrop d'orgeat, que l'on aromatise
quelquefois avec de I'eau de fleur d'orange.

54. AMYRIS protium. Le tingulong.

On mange 3 Java les fevilles et les fruits de cet
arbrissean.

" 55. ANACARDIUM occidentale. L'anacarde occi-
dentale,

La pomme de cet arbre étant mhre, ¢con-
tient une assez grande quantité de suc acide que
T'on suce 5 on s'en sert souvent en Amérique pour
faire du punch, onen envoye méme en Angle-
terre pour servir & cet usage : onen retire une eau-
de-vie, et on en prépare un bon vinaigre ; on fait
avec ce fruit d'excellentes compotes , des gelées et
des confitures 3 les Indiens ouvrent la noix avee
ancouteau, et mangent Jamande: qui y est.Ten-
fermée sy elle est bonne en cerneau, et rotic com-
-me les marrons; elle n'a aucune manvaise qualité;
elle est nourrissante et a une saveur douceitres
elle a méme le goit d'aveline ; les gens les plus
prudens la lavent dans de Tean, pour oter le peu
d'huile caustique qui s'y attache 5 elle se sert sou-
vent légérement grillée ; on en fait une espéce de
boisson comme le chocolat, qui est assez agréable;
on en retire aussi par expression une huile insipide.
Jaccjuin rapporte au sujet de la pulpe du fruit | que
lorsque cette pulpe est mire, elle est dpre an goit,
et agace les dents ; la maniére de la manger est d'en
sucer le jus, on rejette la substance fibreuse qui
‘ne se digérerait pas, ne pouvaat se¢ dissoudre ; il
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fe trouve néanmoins des gens qui avalent la pulpe
entiére. Pour faire les compotes, on coupe les
fruits par moitié , et on joint au sucre un peu de
canelle. La variété connue sous le nom d'acajououas-
son fournit surtout des fruits fort agréables & man-
ger: les Indiens préférent la variéié quils nomment
acajou piran, pour en faire du vin, auquel ils
donnent le nom d'acajou caouin; ce vin est blane
et délicieux ; ils font aussi leur vinaigre avec l'a-
£ajou piran ; ils retirent au moins autant de suc
d'une seule pomme de cet acajou, que nous pou-
vons. en faire d'une bonne grappe de raisins , et ce
quiplus est, c'est que le marc demeure encore trés-
bon i manger, et méme meilleurqu’il n'érait avant
qu'il'ne fut pressé.

56. ANAGALLIS arvensis. Le mouron des
champs.

1l y a des pays ol les pauvres I'employent en
salade,

57. ANCHUSA officinalis. La buglosse des bou~
tiques.

Quoique la buglosse soit an nombre des plan-
tes polagéres, on s'en sert néanmoins rarement
pour les alimens; on ne fait usage que de ses fleurs,
dont on garnit les salades ; les Anglais font cuire
ses feuilles dans les potages, et dans 1'Uplande,
on les mange accomodés comme des choux.

58. AncHus4 tincioria. La buglosse des teinturiers,

Les habitans de la campagne l'employent pour
donner de la couleur a leur beurre.

59. ANDROPOGON schaenanthus, Le schenanthe.
A Amboipe et dans les jsles Molluques, on s'ep.
5
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sert 4 cause de son odeur agréable, plutét comme
aliment que comme médicament; on n'y employe
que la partie inféricure des tiges ; on en lie denx
ou trois, ct les fait cuire avec le poisson. Cet aro-
mate dissout les humeurs visqueuses quis'erigendrent
trés - fiéquemment dans les isles, & cause de I'usage
continuelqu'il se fait du poisson , comme aliment 2
cette planie piovoque aussi urine, les sueurs et le
flux menstruel, maission en fait un usage journalier,
on ne s appeicoit pas de cet effet : on employe ausst
les parties infericures des tiges pour pouveir con-
server pendant plusieurs mois, et méme transporter
sur mer , le vin qu on tire de I'arbre connu en bo-
tanique sous le nom de saguerus 3 on prend a cet
effet deux poignées de ces tiges ; on les met dans
un vase oti il y a seize livres de vin récemment
tire de cet arbre j ony ajoute deux morceaux de
gingembre , une ou deux muscades concassées ;
on fait cuire le tout avee deux ou gquatre ceufs;
aprés quoi on veise légérement cette ligueur dans
des tonneaux, elle s'y conserve trés- bien : cette
boisson est assez fipre , mais elle est trés -salutaire
aux marins et aux soldats.

Go. Anoroposon nardus. Le nard des Indes.

Les habitans du pays en font beaucoup d'usage
dans les cuisines , pour assaisonner les poissons et
les viandes.

61. ANETHUM graveolens, E'aneth des jardins.

On confit les graines d’ancth, quand elles com-
mencent a se former, avec des comnichons : il y
& des endroits en Allemagne ot I'on en assaisonne
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Jes mets; on les fait entrer dans différentes liqueurs,
62. ANETHUM facniculum. Le fénonil. -
Quelques personnes mélent les ombelles de cetre
plame , r.hargée des gminna. avec les différens froits
confitsqu winaigre , quon nomme cornichons. En
Provence on met ses feuilles séches dans les ragofits '
et les olives confites ; on s’y sert aussi des sommités
de fénouil dans le eourt-bouillon de poisson, pour
le rendre plus savoureux : fes Ttalicns font sar-tout
grand cas de cette plante ; ils la mangent en salade,
aprés I'avoir faite blanchir comme le céleri; ils Tas-
saisonnent avec huile, le poivre et le sel, ou sim-
plement avec le sely ils en mettent aussi d:ms leur
soupe. Tour ee qui est de sir, c'est qucn Ttalie
la pointe des jeunesfeuilles du fénouil , estune excel-
lente fourniture pour la salade, et quon y peut
méme manger lextrémité des jeunes branches ,
sans aucun assaisonnement ; cependant , il faut
avouer que cette plante a 3 Rome une qual'tlé ,quon-
ne lui découvre pas ailleurs : la graine de fénouil
entre encore dans pluseurs ]iqueurs utiles , et Fnuv—
eipalement dans le ratafiat des sept graines.

63. ANGELIGA Archangelica.. L'angélique.

Les bonnes qualités qu'on a rémarquées dans I'an-
gélique , T'ont fait placer parmi les alimens ; les
confiseurs employent ses tiges pour confire, lors
qu'eiles sont encore tendres 3 dans le mois de mai ,
ct avant qu'elles soient montées en graines , ils les
coupent d'une longueur convenable, ils les blan-
chissent en les faisant bouillir dans 'eau, jusqu'a
ce quiclles s'écrasent entre les doigts ; ils les met-.

4
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tent ensuite , aprés avoir laissé écouler 'eau, dans .
une bassine avee du sucre clarifié ; ils leur font
prendre dix & douze bouillons, et les écument , aprés
quoi ils les tirent du syrop, et les mettent dans les
vases qui leur sont destinés ; ces tiges ainsi confi=
tes, outre qu'elles sont agréables au goiit par leur
saveur aromatique, sont aussi trés - bonnes pour
fortifier 'estomac et aider & la digestion ; aussi
sont - elles admises dans les desserts. Niort en
Poitou est renommée pour confire cette plante ;

on fait encore avec la méme plante des liqueurs et
des ratafias,

64, ANGELICA lucida, L'angélique luisante,

L]

Elle a les mémes propriétés et les mémes vertus
que l'angélique commune,

65. ANONA muricata, Le corossolier.

On mange en Amérique le fruit de cet arbre;
il v est méme trés - estimé; on 'y cueille avant
qu'il soit parfaitement mir, et on le conserve
jusqu'a ce qu'il ait acquis enti¢rement sa maturité 3
il est 4 craindre que, si on le laissait miir sur
Tarbre, comme il est fort pésant, trés - mou, et
recouvert d'une écorce assez fine , il ne se dé-
tache quelque semence en tombant et que sa pul-
pe ne se repande surla terre ; la maniére usitée
pout manger ce fruit, est de 'ouvrir avec les mains
et de prendre les pulpes avec une cuillere, ou d’en
porte: les morceaux a4 la bouche ; on jette I'écor-
<¢ , qui 2 une saveur désagréable , et une odeur
approchant de la térebenthine. Les habitans du
pays récommandent l‘usaac de ce fruit aux mala-
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des, qui ont besoin d'étve rafraichis ; cet aliment ne
plait pas pour l'ordinaire aux européens , lorsqu'ils
sons arrives tout nouvellement; on mange ce fruit
aussitot sa maturité , de peur qu'il ne se gite; on
en prépare quelquefois du vin, quand il n'est
pas encore mir ; ce vin est limpide, sans cou-
leur. Certaines personnes font cuire aussi ces fruits

avec de l'eau et du sucre, c'est, suivant elles, un
assez bon mets.

66. ANonA squammose. Le pommier cannelle.

Le fruit de ce pommier ou d’anona est trés-estimé,
etrecherché par son odeur etsa saveur douces, fines,
musquées et aromatiques , qui approchent un pen
de celles de fa canelle ; il se mange crud et cuit de
la méme fagon que le précédent, Dans I'Asie, o
cet arbre est naturellement commun, on ne mange
son fruit que crud ; on le trouve delicienx et le
plus agréable des fruits de toutes les espéces de ce
genre, quiy ont été transportés ; le fruit forme,
dans le déssert , une wvariété de couleur gracieuse
pour le coup-d'eil, se trouvant &wre presque seul
d'un verd gai, quoique trés-mir, au milieu des
fruits de diverses autres couleurs.

67+ Anona reticulata. Le cachiman ceeur de beeuf.

Il'n'y a que les habitans des isles qui mangent ce
fruit , encore ne plait-il pas a tous : 3 Amboine,
et dans les autres isles Moluques, cette espéce d'a-
nona est cultivée par rapport 4 son fruit, qui parait
y étre meilleur, ou du moins plus aimé quen
Amérique : ce fruit est si rassasiant, qu'on trouve
Farementquelqu'un qui puisse en manger plus d un.
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On ne peut pas en enlever 'écorce ou la pean, elle
se rompt trop aisément , aussi est-on dans I'usage
de rompre ce fruit avec les mains en trois ou quatre
portions ; on tire pour lors la pulpe en sugant,
et la langue sert 4 la déracher de la peau; les
osselets noirs, qui sont les graines, se rejetient pour
1a plus grande partie ; cenx qu'on avale, ne font an-
cun mal. On ne laisse pas manr les fruits de cet
anona sur l'arbre , mais dés qu'ils commencent &
tre d'un rouge brun ou noiritre , on les cueille
avec toutes leurs: queues , on les enfonce dans le
tis, on ils se conservent trés -bons pendant plu-
sieurs jours , et se milrissent : ces fruits n'ont au-
cune qualité dominante; ils sont un peu astringens,,
et resserrent le ventre; on ne les mange que cruds ,
on lés trouve moins bons, lorsqu'ils sont cuits ; on
en permet l'usage aux malades ; cependant on doit
les interdire 4 ceux qui ont l'estomac délicat, sen-
sible, trop aisé a irniter ; ils conviennent beaucoup
micux aux personnes attaquées de diarrhées, ou de
issenterie, elles deivent manger l'anona cuitsous
Ja cendre.

68. Anon4 palusiris, La pomme de serpent,

Ce fruit n'est pas désagréable et peut se manger,
cependant les négres n'en font usage que tres-ra-
rement ; il passe pour un puissant narcotique , €t
méme pour nuisible aux hommes et aux animaux.

6q. Axona glabra. Le guanabane lisse,

Son fruit est bon & manger, fort doux, mais un
peu insipide, ce qui fait quil n'y a que les négres
qui cn mangent. .
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70. ANon4 triloba. L'assiminier.

L'odeur déplaiszuite du fruit de cet arbre, fait
quil n'y a que les sauvages qui puissent en man-
ger,, cependant on s'y habitue peu i peu.

71. Anona Asiatica. La guanabane sauvage.

Le fruit de cet anona peut se manger, cependant
les seuls Indiens en mangent 4 défaut d'autres ali-
mens.

w2. ANoN4 Africana. La guanabane d'Afrique.

Son fruit est rafraichissant et sain, on le conseille
méme aux malades, dans les isles.

23, Axon4 mucosa. Le cachimau musqueux.

La chair de ce fruit est fort glaireuse, elle n'a
pas une saveur gracieuse ; cependant plusieurs per-
sonnes la mangent avec plaisir , parce qu'elle rem-
plit la bouche d'un jus trés- frais qui désaliére.

. 74. ANTIDASMA alexitaria. L'antidasme alexi-
taire.
On mange dans I'Inde les fruits de cetarbre, ils
y sont méme tiés- recherchés , parce quiils sont
rafraichissans et agréables au gott.

75. APIUM petroselinum Le persil.

1l est d'un grand usage dans la cuisine , pour re=
Jever le goit des viandes , du pnis.'.nn_, des cenfs ,
et de la plupart des légumes ; sa racine sert aussi
dans plusieurs ragotits , et donne un fort bon goiit

4 la soupe : cette racine devrait étre préférée aux
feuilles , parce qu'outre qu'elle est cn état d'assai-
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sonner les ragoiits , elle contient encore de l'ami- -
don, et deviendrait un aliment.

w6. Arrom graveolens. L'ache des marais.

L'ache des marais est, suivant tous les botanistes ,
le céleri cultivé; sa conliguration est absolument la
méme , le goit et 'odeur sont seulement plus péné-
trans ; il se mange en alimens, on en fait une con-
serve ; cependant cette plante est trés-nuisible aux
personnes délicates.

Il croit dans les Alpes, et communément en
Provence , une ache connue sous le nom d'ache
des montagnes ; on en mange au printems, lors-
qu'on n'a plus de céleri ; ses jeunes tiges sont ten-
dres et de ‘bon gofit , elles se mangent en salade :
quant au céleri , il se mange crud en salade, et
cuit a la sauce blanche; on le met aussi dans plu-
sieurs ragouts ; on le sert sous les viandes roties,
assaisonnées au jus, et on en fait encore usage dans
les soupes; on I'employe beaucoup dans les cui-
sines, i cause de son goirrelevé et de son parfum
cependant il est trop chaud pour en faire un usage
ordinaire et indigeste, lors qu'il est crud.

On fait avec le céleri une liqueur carminative,,
agréable au goiit 5 les confiseurs employent sa graine
pour faire des petites dragées , approchant de celles
d’anis ; cesdragées sont aussi stomachiques, que la
plante, d'oti la graine est tirée.

77 APOCIN UM reticulatum. L'apocin en réseau.

Les feuilles fraiches de cette plante, ont d'abord
yng l¢gére amertume, et un instant apiés , une sa-
veur Jouce ; son amertume augmente, lorsqu'on la
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.garde. Les Indiens les mangent crues ou caites
soit seules, soit avec d'autres alimens , surtout
avec le poisson; ils les regardent comme stcnmacm-
ques.
78. ARACHIS hypogea. La pistache de terre,

Les amandes ou féves de cette plante renfer-
ment une substance farineuse , mucilagineuse , hui-
-leuse , nourrissante et fade: on les fait gn]lm' an
feu pour leur donner un petit gofit de noisette , et
on les sert ainsi pour exciter 2 boire ; comme ces
amandes sont faciles a contracteran fen une odeur
briilée et empireumatique, on les met dans la poé-
“Te avec du sable , pour emyécher qu'elles ne bri-
lent , ‘en touchant immédiatement 4 la poéle ; on
en prépare aussi des espéces de dragées avec du
sucre; cet aliment est fort difficile & digerer; il
occasionne des vents etia constipation ; on dl;
que c'est la nourriture dta csci,avcs fug]ufs.

79. ARALIA racmos_a._]’..a.ralm 4 grappes, I'anis
des prés du Ganada.

On ne fait aucun mage de cette pi,aute, ‘quoi-
que ses feuilles et ses racines aient fe gnﬁr. de celies
des panais, ce qui pourrait 1a faire placcr da.ns la
classe des plantes potagéres.

80. ARBUTUS umdn.[l'..‘arbauﬂer cmi'rmun s |,
_fraisier en. arbre. . '

Les an.mS sont {nands deh fruits de'!‘ktbauslci-
- 'qui sont un ‘an & mérir;’ ecpendant ces fruits ont
- une pulpe douce et fade, qui n'est ni agréable,
* mi aisée @ digerer ; on momme ces ﬁmts arﬁm s
- arbouges |ou- d'arbouser, 00 - !
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81. ArpuTvs andrachne. L'arbousier du-fevant..

C'est un sous-arbrisseau qui croit dans Uisle de
Candie; son fruit est bon 2 manger, il est un peu
migrelet, il vient en grappes, et est de la grosseur
et de [a coufeur de la framboise.

82. ArsvTUs alpina. L'arbousier des Alpes

Le fruit de cet arbousier a un godtqui appro-
che du cassis ; il se trouve des contrées ot les
habitans le trouvent passable,

83, ArsvTyus upa ursi, La bousserole.

Les Dauphinois savent, par tradition, que leurs
gieux, en tems de disette, en ont mélé la farine
avec celle du blé, pour faire du pain ; Villars pense
qu'on Peutl'exlrair'e et en faire un autre usage, en
écrasant légerementle fruit, sans écraser les graines,
qui sont acerbes, et en les lavant ensuite i l'eau,
cette farine tombe ; on la fait sécher et elle peut
“servir 4 divers usages pour notre nourriture.

84. A’RUTI UM lappa. La bardane.

-0 .

; n ma.ng:: en quclques cndrmls les queues cles
{eunllcs de cette Plame, ct ses jeunes tiges crues ou
cuites.

-1 85. ARECA rd.f-h-lﬁh I.lz .t_nnang

On mange , dans 1'Inde oriental’' l-es-'fmitu- d'ar-

_ we. avantdenr magurité o tandis. que Ja coque est
encore mole et succulente; et lorsqu'ils sont mirs,
_onipe fait pour lors wsage que de la noix ou de la-
mande : les jeunes pinangues deivent avoir la nioix
mole , et dans le ceeur une . cayite, qui.contient
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une petite quantité de lymphe ou d'cau;lg;rplqu..
gues mires sont d'autant meilleures, qu'clles sone
plus dures et plus séches; on préfére, pour par
ter dans les pays €loignés celles qu'on ne peut rom-
pre avec les dents, et pour luguellu il faut un
couteau , ou quclqu autre instrument. Ces Inqu ae
transpo'rte.n: par lesc commcrqm dans la Perse,, le
royaume de Guzarate , de'Bengale’ et de Banda,
Lorsqu'on veut mnger ces fruits verta, on enléve
simplement la pélicule verte, gt le nﬂn.:a.;ps'ut -i-
dire,, la cogue succulente , et la noix on amande
se partage en trois ou guatre parties ; chagun dnﬁ:l

. morceaux se mange en unesl:ule fois , avac ou
denx fetilles de siri, qui est une espéce’ deg poivre,
€L avec une pincée, ou enviren , dé chaux; on
-miche ce mélange en :hém:wqw #'parce-que 1'é-
corce fibreuse de «ces fruits werts wlembarrassant
entre les dents , tmp dcherait de. macher et
rangxmut aussi trnp ee— ents 3. %i se trouve des
‘espéces de-pinangues qui eniyrent ct causent des
vertiges , 'dé méme quede tabacichez ceux ‘qui

~m'y sont, pas habitués 5 les! pinangues trop wvieilles

_produisent ordinairement cet effet; velles: bausent

encore & ceux qui enmangent: pour lapremidre
fois, de l'oppression et:des anxiétés assez considdra-
bles, pem;i:rnin&uqnp]tm éere etoufiés ; on hp-

Pc(]e ices, pinangues , | gibwnga , melok ﬂCﬂ-lﬂ[{m
gues enivrantes. i |

86., ARECA vleraces.. Le chow palmiste, .co

- Les Américains coupent la partig weits qui ter-
min cet asbre ; ils prenent e la pastic internelde
N G de feuilles , Ja. grosseur de deux-ou
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trois pouces j elle est blanche, tendre, et formdée
par des jeunes feunilles pliées ; ils la mangent, on
crue avec du poivre et du sel, ou fiite dans du
bearre,, ou en ragoiit; elle a le goiit des meil-
leurs artichauts. Comme l'arbre est fort haut, ils
le coupent entiérement pour avoir cette partie.

87. ARISTOLOCHIA rotunda. L'aristoloche
ronde. '

- La racine de cette plante contient de I'amidon
qu'il faut extraire pour en faire de la bouillie , ou
du pain.

* 88. ARTEMISIA annua. Larmoise annuelle.,

-, Les habitans des bords du Janisca mettent infu-
. sef une petite gquantité de cette armoise dans I'hy-
‘digmel , pour lui donner une odeur graticuse.

89 ArTEMISIA absynthium. L'absynthe.

- Dans quelques pays on méle I'absynthe dans la

bierre, en place du houblon; le vin d'absynte se fait

¢ ¢n latssant fermenter les fenilles et les sommites sé-

ches de cetie plante dans du vin sortant de la cuve,

. quon garde ensuite: pour le besoin,’ ou bien on

-;ellmet une: poignée ‘dans une c¢hopine 'de vin

blanc ; on la laiss¢ infuser pendant e4 heures: ce

- ¥im prisd jefin est excellent pour donner de l'ap-
petit. 31

go. ARTEMISTA vudgaris. L'armoise ¢commune.

-1 Les cuisiniers ‘prétendent quon peut attendrir la
«'chairdes oyes, en la farcissant de feuilles d'ar-
- moise avant de la cuire: 11 v a des contrées ot ses

feujlles
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feuilles ‘sont du nombre des légumes quun man-
ge cuites.

9t. ArTEMISIA ranunculus. L'estragon.

On cmplnyc cette plante pour les fournitures de
salades , avec le cerfeuil Iapmpmnelle et autres. On-
s'en sert aussi dans des omelettes, aprés I'avoir ha-
chée bien menue ; on en fait un vinaigre particu-
Lier, en mettant simplement les fenilles infuser de-
dans 3 mélée avec les cornichons , elle en reléve le
golt. :

' y2- ARTOCARPUS ingisa,. L'atbre au pain._ &

Les Indiens appelent le fruit de cet arbre rima.
Les gens de I'équipage de l'amiral Anson, dans
le voyage quiils firent au-tour du monde , I'appe-
lérent : [e fru:t au pain 3 ils en mangérent tous an
lien de pain, dans le s¢jour qu'ils firent dans cette
isle , ils le lui préférerent méme. On ne mange le
rima que lors qu'il est parvenu i sa grosseur 3 en
cet étatil est d'une saveur a peu-prés semblable i
celle qu'a le cul d'artichaut , lorsqu'il est cuit;
quand ce fruit est mir, il a un goit doux et une
odeur agréahle , qui approche de celle de la p&cl a
miire, mais on prétend qu'alors il est mal sain et
cause la dissentérie,

03. ARUM colocosia. Le pied-de-veau d’]ﬁ_‘.gyptc.

Par toute 1'Egypte on trouve des champs de
cette plante ; sa racine est, pour le pays, une
nourriture journaliére ; on la fait pour l'ordinai-
re, cuire dans son jus; quand elle est cruey on ne
peut la manger, 2 cause de son écreté. Dans les

Tom. L c
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Indes ovigntales, tout le monde mange de eette
racine, on l'y prépare différemment: les Indiens -
Ia font cnire dans Vean, aprés quoiils la coupent
par tranches , mais pour lors elle charge I'esto--
mac et constips. Elle est bien meilleure quand on
la fait cuire par tranches, et frire dans Phoile de
calappus, autrement coco; ces racines pourraient
aussi se reduire en farine, aprés les avoir fait sé-
cher, et les employer a faire du pain 5 les feuilles
de cette plante se mangent en guise de potage.

04 Arom esculentum. Le pied -de-vean bona
manger , le chou Caraibe.

On cultive cette plante dans les isles Molaques,
i cause de sa tige,qui s’enploye en aliments on Ia
nettoie d'abord , ensnite on la coupe par petits mor-
ceaux, qu'on fait bouillir avec I'ean; on jette ensuite
celie eau, et on les fait cuire de nouvean, dans dua
jus de viande ou de jus de coco. Si on mange ces
tiges crues, elles sont améres, mais si on les pré-
pare, elles le sont moins; elles n'ont méme aucune
acrimonie 3 clles donnent au bouillon une consis-
tance gélatinense. Outre la tige , qui peut servir
d'alimens , on en mange aussi quelquefois les raci-
nes, clles sont d'une saveur douce et agréable.

93. drvam macrorrhizen. Le grand arum de Ceylan,

Les habitans de Ceylan se nourrissent avec les
racines de cette plante, déssechées et depouillées de
leur &creté, ainsi qu'avec les antres espéces d'arum.

g8. Arom feregrinum, L'arum étranger.

Les habitans du pays employent les racines de .
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cette espéce , qui sont trés-douces, comme ali-
mens ; ils font aussi usage des fenilles en guise de
plantes potagéres auxquelles elles peuvent suppléer
comme il croit toute I'année des fenilles a cette
plante, un petit espace de terrcin planté de ses
racines, fournit suffisamment pour une grande fa-

mille, :
97. Arvm maculatum, Le pied-de-vean commun,

On peut faire du pain avec la graine de cette
planite ;5 quand elle est seule, si on veut s'en servir
pour cet usage, il faut la faire moudre légérement ,
de peur de la trop écrasers on blutte fa fatine 4 pro-
Pos, ni trop, ni trop peu; on verse dessus de I'eau
bouillante , lorsqu’on veut la paitrr, et enfin oh
en fait cuire le pain au point convenable.

Quelques auteurs ont avancé que, dans les tems
de famine, on avait fait aussi du pain avec les ra-
cines de cet arum, mais il est probable , que si ce-
a érait, on a été obligé de les adouir,

g8, ARUM arborescens. L'arum en ar'hre,

Les fruits et les feuilles de cette plante échauffent
et piquent la langue, mais sa racine en décoction
est d'un assez bon gofit; on en pourit faire du
pain dans les années de disette,

99- ARUNDO bambos. Le rosean bambou.

LesTudiens sucent avecavidité lamoélle spongieu-
se dubambou, & cause de sa saveuragréable ; leslar-
mes qui se forment par la coagulation de la liqueur
qui découle naturellement des neeuds , forment une
espéce de sucre naturel, qui est le taboxir des ams,

%
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ciens. I.ES PLrses . les Turcs et les Arabes lui don-
_ment ce nom et celui de sachear mambas 11 parait
que les anciens n'ont connu d'antre sucre que ce
sucre nature! 3 les jeunes rejertons du bambou sont
: :tés-g{icﬁulens . et font la base d'une célebre com-
_position , que .l'f:'-'-’ appzle : achar, ou achiar , et qui
est recherchée comme deliciense , dans les Indes
cten Eumpc. : :
4 1c0. ASCLEPIAS I.:n:nﬁu. I.. asclcpms 2 lait.
L]

Geur: pIante donne do lmt qu'on employe dans
Dlisle de Ceylan, 4 déffaut de lait de vache; on fi't
-aussi ses feuilics avec les alimens on il faut da lait,
,ee qui fait croire & Burman, que cette plante n'est
pasun vrai-asclepias, parce que toutes les espéces
de ce genre donnent du lait trés-dangerenx et trés-

c;;tusuque. :

m 1. ASP '1R£iG US njﬁrma!rr,L s(spefgecommune.

On mang:e les pousses -:Ias;:erges cnites au jus ,
au beurge, ou & l'huile, aprés avoir été jettées
quelques minutes dans l‘c:lu bouillante 5 il faut les
“veiller dé prés; pour pen qu'elles soient trop cuites,
‘elles perdent tout leur goiit et leur agrement 5.h3'
«chées m&num-;fﬂuand;-clles sont petites, on les ap-
préte dela méme maniére que les petits pois ; elles
servent aussi, de gamuum pour la soupe et dans
bcsucnup de rdgofits ; on lesmet particuliérement
-avee les: aouls bmullTea Les lialiens préfécent les
‘asperges sauvages aux cultivées ; elles ont plus de
cofit et de saveur. Les asperges d' hiver et précoces,
‘wont presqu'ancune saveur, ni qualité, On peut
‘mettie Vasperge au nombre des alimiens les plus
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sains, mais elle est peu: nourrissante ; les personnes
les plus délicites, et dont lweéftim:tr. u est pas bﬂn,
pcuvem‘. s ch nuufﬁr. !

108, JSPURGR prcmmbm: Larapeu.e

“On dic que dans la Pouille: lts P:yﬁu& mettent
ses ['culiléar da:is-‘lﬁur stip&zoigma not sup . s

103, maaﬂﬂfys ramosus, Lé{:};ﬁﬂdﬁél& -

meux

Dans_les, &nnéea de. Jilsen;h. ?a,faﬂb bamlhr et
tremper dans de f‘e.d.u les racines de cette pfan;eT,}
pour en enlever |'dcreté , on méle cette Pacme., ou
pulpe ainst iﬁ{m‘cre’ a.ver. de la farine de blé, ou
d'orge, on'y ajoute’un peu de sel marin, et on
en fait un pam'. -‘.rm:m quit au four ‘et qui’ Peut se
m:]“ﬁtr SITau Al DHTENTILE) r BSETIIOT &

On pn_-nénd que Tusage trop fiéquent de ces f‘a---
cines dans e Berry . y 2 rendudés afféetions scor- |
butiques plus communes. Suivant Parmentier
b T [ lmi:ﬂng abondant. \que. les; racines 1,;|,ils-
phodéle contiennent , il sera:t ngs:hlﬂ de les..
faire coire et metiie en pulpe, pour les méler
ensnite avec la ‘pite d'orge et de sarrasin, dur
ees racines T'#yAnt’ point ‘pat ‘elles - mémes une
saveur, qui E!IHS.!B pﬂinbtﬁ‘c aux différesis assait
sonuemens, de les rendre agréables, il n'y a que
ta fermentation qm soit capable de former ayec .

Yune ou Vautre: gmmt un comestible Eassahlc..
Enpoe. 2al Taog Slifrr- 218 1239 S0 11 %

194, d&fmﬂmﬂ#ﬂm?&#@ #mza& tdr%-,,f

p‘i!‘“tﬂ / o ‘gl h sld J.-l.-l.u I‘L'I-"-l.'-’»'-‘i"--l--
‘Au commeheement de juilt ot dang 1o moid sui
4
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vant, il découle naturellement de ces arbrisseaux,
en forme de flets, ou de bandes plus on moins
longues, un suc gommeux, qui se nomme adragante;
lorsqu'on met tremper cette gomme , elle gonfle
beaucoup er'pata.'it comme une espéce de créme
glairense 3 c'est ce méme mélange de gomme adra-
gante, que 'on employe chez les confiseurs pour
donner du corps aux pates, aux pastilles; et on
méle aussi cette gomme avec du lait pour faire des
crémes fouetées.

"'105. ATHAMANTA Cretensis, Le daucus de
Créte.

-8a racing et ses semences sont trés-suaves , aro-
matiques ; indépendemment de leur grand usage
dans la medecine , elles pemvent entrer comme
aromates , ef comme assaisonnemens parmi nos
alimens ; on emplnyc-mr-mut les semences pour

faire d'excellentes liqueurs et des eaux trés-agréa-
bles. ¥

106, ATRIPLEX portulacoides. L'arroche en
forme de pourpier.

Les Anglais et les Hollandais font macérer les
fenilles et les jeunes pousses , et les mangent en
salade , au lieu de capres et de cormichons.

10%. ATRIPLEX kortensis. La bonne dame, lar-
1oche.

Cette planre est trés-utile poui‘J]es soupes et
farces | ou on l'employe avec l'oseille 4 défaut de
la poirée ; la blanche est préférable & la rouge. On
acgomede ausst l'arroche comme les épinars; ce-
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pendant elle a une fadeur que bien des gens re-
gardent comme nuisible aux estomacs faibles 3 clese
probablement pour cette raison que les Anglais
n'en font pas grand cas.. On confit l'arroche avee
Poscille, le cerfeuil et la poirée , pour pouvoir ¢gn
avoir facilement Fhyver,

1 uﬁ_ﬂ?ﬁﬂtﬁ clatior. Le fromental.

Sa semence peut servir en totalité 4la nourriture,
109. AFENA safiva L'avoine cultivée.
Quoiqu’on mette I‘:Iivofji'e_"ﬁii nombre des petits
blés , sa farine fait une péte trés-goirrte pour étre
employée seule 5 on mange son grain mondé, sous
te nom de gruau. Il y a des brascars qui mélent
T'avoine avee I'orge pour faire la bierre. C'est dans
la Bretagne et la Tourraine qu'on fait le meilleur
gruau d'avoine. On a dans la province des moulins
faits exprés pour dépouiller la graine d'avoine de
son écorce, et pour la réduire en poudie grossiére.
Dans le pays de Galles on prépare avee avoine un
amidon’, qu'on faiv cuire avec de I'eau, jusqud
eonsistance de gelée , et qa'on coupe cnsuite, aprés
étre refroidi , en petites tranches. Les habitans du
pays ressentent du plaisic & manger de ces petites
tranches avec du lait , ou du vin blanc chaud et
sucré, : : g
Plusicurs personnes prétendent, avee raison | que
rious devrions faire plus d'usage d'avoine pour nous
que pour nos bestiaux, et en effet le pain d'avoine
est assurément Bon , mais ce griin rend'peu de
fleur & la modture. Pline obscive qu'une diés prin-
cipales nourritures des Germaing étit Ia bouillie
faite avec la fazine d'ayoine. Les babitans du nord
' 4
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de I'Angleterre vivent d'avoine, et meurent fort
vieux, i

110. ArENA fatua. La folle avoine.

On dit que les Dalécarliens font du pain avec du
grain d'avoine cueilliun peu verd. Willemette re-
marque dans sa phytographie que cette plante in-
fecte le terrein on elle eroit, et que la base du grain
peut servir d’hydrométre.

L1 d VERRHOA bilimbi. Le bilirs}hi.

Rhéede dit que les fruits de cet arbre, lorsqu’ils
sont miirs , sont excellens & minger ; mais quand
ils ne sont pas mirs , on est obligé de les confire
avec du sucre, on du vinaigre et de la saumure, et
quoiqu’ils soient acides et d'une saveur agréable,
quand ils sont mirs , cependant avant leur matu-
rité ils sont acerbes. Rumphe n'est pas du méme
sentiment que Rhéede , au sujet de ces fruits; il
prétend que quelques mirs qu'ils soientj ,. O ne
peut jamais les manger cruds , mais quion les fait
cuire avec le poisson, la volaille et d'autres vian-
des ; pour leur donner une agréalilc;-. acidité , de
méme qu'on employe en Europe les groseilles et
le verjus; on les confit encore quelquefois dans la
saumure, et pour lors on les mange avec d'autres
viandes, en guiqe-d‘olive?, ou «e capres ; on;les
confit aussi au sucre, ou avec un peu de safran,
ce qui le-rend un fort bon manger et convient i
ccux qui vont au-deld des mers 5 les fleurs de cet
arbre déssechées un peu au soleil , et infusées dans
l¢ vinaigre le rendent plus fort.

4
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113, AVERRH0A carambile, La carambile,

On mange dans le pays, les fleurs pourpres de
cette espeéce, emsalade avec de la laitue, an lien
d'autres herbes ; on les confit aussi avec le vinaigre ,
pour les rendre plus fortes , mais clles ne sont pas
si agre:l.bles. On coupe encore , dans les Indes , les
fruit par morceaux, et on les cuit avec du sucre et
duvin, ou avec du lait écrémé, ou on les ricasse :
ce méts est trés-agréable. Quand ces fruits sont
mirs , dit Rhéede , ils sont excellens, mais ils le
deviennent rarement dans lisle de Ceylan ; c'est
pourquoi il n'y a que les esclaves et le peuple qui
en fassent usage , encore ce n'est que pour cuire lg
poisson,

ok

113. AvERRuod ﬂn.-;ia. Laverrchoe acided

Ses frmits sont acidés et d'un goi agréable ; on
,s en sert dans lcs repas; on les confit avec du sucre
ou du’ \'mmgrg_., ou on les fait :écher . pour sen
servir au besum.

i

1 hi. EFICEZ’\'HMJ tomentosa, L'a avm:nn: coto-
neuse , l'hnacatde de T'Inde. 33 H.3

Les Indiens font cmtc les sogulm :en_._drcs de
rauacardc nrum.afc paur les mtaﬁécr :;j'scs amandes
sont trés- 'btmnes €t ont un goiit de pistache. Cn
‘conlit ses frulr.s, s.ml: verds ‘dans da sel*  soit mﬂnq
danadusucre. 1430 % % i o v oits
i , 3 1.. o B T | .- ) :'

115 BARLERIA ‘pronizis. La cajabadac. =
Les babitans du Malabar micheat les feuilles ds
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cette plante en guise de celles du béthel, ils les pré-
férent a l'aréque.

‘116, BASELLA rubra. La baselle rounge.

Cette plante passe pour une espece de légume |
mais assez vile ; on la méle avec la bette, oun avec
d'autres légumes ; celle-ci qui est rouge , est la
plus estimée ; elle nourrit peu et lache le ventre.

137. BAUHINIA seandens. La bauhin grimpante-

Quelques uns prennent de cette liane qu'ils
coupent par morceaux, et qu'ils font infuser avee
Ja boisson du sagou, pour lui Gter son amertume.
Les habitans de Temnate font coire les feuilles en
guise de potage , et s'en servent pour préparer leur
poisson.

118, BEGONIA obligua. La begone oblique.

Ses feuilles sont succulentes et acides , on les
mange en guise d'oseille des jardins.

119. BERBERIS vulgaris. L'¢pine-vinette.

Le fruit de cet arbrissepu ; lorsquiil est verd,
peut remp]acerlescapres miir, il est acide zgxca—
ble, sur-tout luﬁgrue les premiéres gelées lont reu,-
du plu.s vineux ; cuit et Eassé il d:\'mnt un sy-
Top ou verjus trés bon ) gu ‘on peut :.‘edu:rc en
gelée; cette gelée nourrit, désaltére et rafraichit ;
elle peut remplacer le citron , lorange on l'em-
ploye méme par préférenice en Egypte : le suc de
son fruit s'employe trés - bien, au lieu de citron ,
dans la préparation du punch ; eu enfait d'gxcel-
lentes confitures , des dragées,
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120. BASLERIA incarnata. La baslére incarnate.
8a baie est bonne a manger.
121, BETA cicla. La bette hlanche.

Ses feuilles récentes se préparent comme des épi-
mars , sa racine, 4 cause de sa fadeur, n'est plus
gutres en usage dans les cuisines.

122. Be74 vulgaris, La bette rouge.

Sa racine contient beaucoup de sucre et de sues
nutritifs, mais I'eau enléve le sucre en grande partie,
lorsqu’on la fait bouillir ; il faut donc la faire cuire
au four ou sous la cendre , lorsgu'on veut conser-
ver sa saveur sucrée, Margraff a tiré de cette racine
un sucre pur et assez abondant 3 ce savant chymiste
assure positivement que le sucre quon en tire, est
le méme que celui qu'on tire des cannes. On a re-
nouvelé de nos jours ses procédés , méme 3 Paris 3
cette racine est fort saine ; beancoup de gens s'emr
accomodent ; on la mange en salade avec la ma-
che ou céleri, cuite de la fagon indiguée ci-dessus
on la mange aussi avec l'ocignon cuite sous la
braise, accompagnée de capres, de capucines, d'an-
chois et de cornichons; c'est une des salades d'hi-
ver, qui fait le plus d’honneur et de plaisir sur une
table bien servie : on l'appréte encore & la poéle ,
avec l'oignon roussi dans le beurre, mais ce ragoit
n'est pas estimé 4 Paris. La bette-rave pousse dans
les serres de petites fenilles dont on fait usage pous
les salades de cette saison 3 elles sont agréables pag
leur couleur vive . qui tranche avec le blanc.
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183, BETONI(CA efficinalis. La bétoine des bou-
tiques,

Ses fcm]l.es lorsquelles sont tendres , se mele.nt
quelquefois avec les plantes potagéres ]es parties
subriles et odorantes qui s'élévent de cette plante
qunnd elle est wexte, sont si vives, qu'il est rap-
porté dans les auteurs que des ]arrlnmcrs et autres
gens., en arrachant cette plantc devinrent ivres
¢t chancelans , comme 5'ils avaient bu du vin.

124. BETULA alba Le bouleau.

Lotsqu'on blesse cet arbre au printems , il jette
une ligueur fort agréable  boire. et dont les Sué-
dois font une boisson , quise garde prés dun an,
ctle disputeﬁmwentau vinparsa honté. Vanhelmont
observe que, sion fait une incision au boulean, prés
de la racine , la liqueur qui en sort, est de l'eau
pure et simple, et que si au contraire , on perce
jusqu'an miliea une branche de la grosseur de trois’
deigts, il endécouleune ligueur quiaplusde saveur’
et qui est légérement acide et agréable; les bergers’
se désaltérent souvent avee cetre ligueur sortant’
des mains de la nature. Les Suédois et les Lapons’
la font épaissit et fermenter, pour avoir du syrop '
ou une Ilqui:u-r d-}uc’e et sdcrée, On fait du sucre’
avee le suc epasm de celui de 1 ﬁtri.enquc

On appelle “bierre ‘de boulean ', une liqueur
anti-néphréiique , récommandée comme un préser-
vatifcontre la pierre ;5 clest avec leaudans laquelle’
ona fuit bouillirles § jeunes bianﬁhes de bnuie:ﬁz:—
concassées , qu'on la prcparm ; i

125 BeTuid nana: Le’bouleﬂu nain, -

On pourrait en extraite un suc, de méme que
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du bouleau n®. 124., qui servirait 4 désaltérer.

126, BIDENS pilosa. Le cornuet poileux. .

Cette plante , lorsqu'elle est jeune, mélée avec
dautres , sert, dans le pays, de plante potagére.

127. BIXA orellana. Le rocoulier.

Les sauvages de I'’Amérique employent les fenilles
et les racines du rocoulier dans leurs mets exquis ,
pour en augmentcr le gaﬁr . et leur donner une

couleur safranée. On met quelquefois dans le cho-
‘colat le rouge qui revét la graine du roucou.

128. BLAKEA quinque nervia. Le mélier & gran-
des fleurs.

Les fruits sont doux et bons & manger. Les Créo-
les les nomment indifféremment cormes ou mélés.

r2qg. BLI TI’UM virgatunm. Lépmars fraise de
Tartarie.

On en peut manger le fruit, mais ilescd'un godt
fade et insipide.

150. BOLETUS bovinus, Le polypore des beeufs.

Michieli prétend qu‘un peut manger de ce cham-
pignon , mais nous n ‘osens Uassurer ; ccpendant.
Plenck assure que ce champignon étant désséché,
peut s'employer pour donner bon goidit aux jus ct
aux viandes,

131. BORASSUS ﬂabcﬂ;ﬁr Le ruudler aeventail |
le lontaire.

On cultwe le lontaire i cause de son fruit et de
la boisson qu'on en tire; la boisson est méme la
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chose principale qui fait cultiver cet arbre. On
se sert de la méme méthode pour se la procu-
rer, qu'on employe pour le calappus; en [roisse
fortement la grappe qui porte les fleurs ou le ma-
janga , que les habitans du Malabar nomment
pile, lomsqu'elle est enfermée dans sa gaine;
ou bien on les comprime avec deux morceaux
de bois qui sont joints en forme de pinces; trois
jours aprés , on coupe la partie antérieure , ou
la plus petite moitié, et aprés l'avoir plide vers
le bas, on I'attache & un rameau , auquel est atta-
ché un petit pot avec un tuyau de bambou, qui
se remplit pendant la nuit : on coupera tous les
jours une petite lame du majanga , jusqu'd ce que
toute la grappe soit consommée, et si le lontaire
porte plusieurs grappes , une grappe pourra fournir
1a boisson , et une autre le fruit ; lorsqu'on veut
émplaycr]e sue pour la boisson, on se servira de
Toseaux purs et nets, ou de cruches 5 mais si on
veut préparer du sucre , il faut enduire intérieure-
ment de chaux le vase , le sucre en est plus épais |
et il conserve sa douceur, c'est ce qui fait que l'on
destine quelques arbres pour la boisson, et d'autres
pour en faire du sucre ; la boisson que l'on tire de
cet arbre est & peu prés de la méme nature que le
touek , qui est la liqueur du calappus; elle est
seulement un peu plus roussitre et plus épaisse,
et par conséquent plus propre a faire du sucre ;
elle est aussi d'une saveur particulidre , ce guni la
fait distinguer de la liqueur du calappus 3 on fait _
cuire lentement et peu & peu cette liqueur , sura,
jusqu'a consistance de syrop €pais, quon nomme
-6arpoéna , ensuite on la verse dans des corbeilles,
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et on la fait sécher 4 la fumée ; on en l':.répar'.
pour lors le sucre rouge d'arbre , qu'on nomme n-
gara. Les habitans de Java versent ce sytop dans de
petites parties de bambou ou autres, et ilsle séchent
dans ces vases en forme de petits pains de sucre |
dont ils enveloppent les plus dures de quelques
feuilles , en les vendant,

Dans lisle de Ceylan et an Coromandel, on
aime beaucoup plus les fruits du Jontaire, qu'a Java
et dans les isles orientales, Quand ces fruits ne sont
qu'a moitié miirs, on les coupe, et on en e I'é-
corce extérieure ; on perce la coque tendre avec
le doigt , et pour lors on avale le noyau qui est
encore mou ; cette substance est trés-agréable et
rafraichissante, mais il faut en éviterlatrop grande
quantité , de peur de trop affaiblir estomac, et
par conséquent de lui nuire, Les fruits mirs ne
sont pas s1 agréables, solt qu'on les mange cruds,
soit qu'on en prépare ce qu'on appelle dans le pays
gunates ; cependant on peut les manger cruds,
quand ils sont encore mous et mirs,

132. BORAGO officinalis. La bourache,

Ses fleurs sont employées dans les offices pour
orner les salades 3 on employe ses feuilles fort uu-
lement pour les soupes 5 on les méle avec d'autres
herbes , mais il faut qu'elles soient jennes et ten-
dres. Les Italiens mangent aussi la bourache cuite
en salade ; quand elle est nouvelle. ils en font un
g:and' usage dans tous les méts d’herbe, dans la
juste persuasion qu’ils ont, que cette plante est sa-
lutaire. On a observé que les fenilles de bourache
mises dans duvin , le rafraichissent promptement,
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sans Jui donmer aucun gofit. Le suc de toute Ia
plante mis dans un tonneau, y travaille , ets'y fa-
gonne sans qu'on soit obligé d'y rien mélanger 3
il y devient une liqueur brune, claire et trés-fine.
133, BRASSICA napus. Le chou naver | la na-
vette. 8 ]
On tire de Thuile de la graine de cette plante ;
on se sert quelquefois de cette huile pour l'apprée
des alimens : aprés U'avoir choisie bien nouvelle,
on la fait cuire dans une poEl: avec une. croiite de
pain et un oignon haché , jusqu'a ce qu'on n'en-
tende plus de pétillement 3 on la-garde pour lors,
pour s'en servir dans le besoin. 1
134, Brdssicd napus sativa. Le turneps, le navet.
Les racines du navet sont d'une grande utilité
dans les cuisines ; c'est un fort bon aliment pour
les estomacs robustes , car pour les faibles, il est
trop venteux, et trop difficile & digérer, a cause
du suc visqueux et grossier dont il est chargé, On
mange les navets au gras et au maigre; on sem
sert avec les viandes de toute eépécc . mais parti-
culiérement avec le mouton et le canard ; on les
apprére 4 la sauce blanche et 4 la moutaide ; on
les frit en pate dans certains pays; ils sont sus-
ceptibles de toutes sortes d'accomodemens ; et c'est
un manger sain , quoiqu'on l'accuse d'étre un peu
venteux. Linnée dit que les pauvres mangent les
feuilles du navet sauvage n®. 133., cuites comme
des choux : cette prétendue cspét‘.e n'est qu’u]_le va-
Hiéte.

135. Brassic4 rapa. La rave.

Les raves servent dans les alimers; on les doit
choisiz
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choisir tendres, bien nourries, dun ben goiit,
ayant peu de feuilles, et le navet long; les paysans
d’Auvergne et du Limousin , les font cuire sous la
cendres on s'en sert quelquefois dans la sonpe a
laquelle elles communiquent un trés-bon goiit.

156. Brassrcd oleraced. Le viai chou potager.

Les usages qu'on fait du chou dans les cuisines,
sont familiers et journaliers; on les mange a la
soupe et apprétes , soit au beurre , soit & la graisse,
soit avec le petit salé: on les mange de méme en
ragoir avec les pigeons ; les queues de mouton,
et autres viandes ; on les farcit, on les cuit 4 la
broche, onles mange confits; c'est une des légumes
qui s'allie la mieux avec la viande ., et dont il se
fait le plus de consommation dans tout pays. Les
habitans de Strasbourg font, avec le chou, la saur-
hraudt mets si vanté chez eux ; ils s'en servent en
guise d'alimens pendant wout I'hiver , cuit avec le
petit salé, des saucisses ou du mouton.

137. Brdssicd rubra. Le chou rouge.

On e procureraun aliment assez bon si on ajonte
du vinaigre et du chou rouge cuit en pite, avec du
jus de viande. Ce chou cuit lentement avec du vin
et du sucre, donne aussi un aliment trés-délicar ,
associé avec de la viande salée et tendre,

138, Brassicd viridis. Le chou verd.

1l est nourrisant , et se digére beaucoup mieux,
i cause de sa tendresse , que les deux variérés pré-
cédentes , n®. 136 et 137.

13g. Bragsrcd sabauda. Le chou de Milan,

1l n'a ancune odeur ; sa saveur est plus douce
Tonm. 1. D
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"que celle du n® 138. Il s'employe de méme que le
chou de ce numéro, On le coupe pour le cuire
avec des viandes.

140. Br4ssic4 Sabellica. Le chou d Espagne.

On enit la téte de ce chou comme les épinars;
_quelquefois on y méle des chataignes torréfiées.. Ce
chou n'est pas mauvais comme les autres choux ;
c'est une excellente nourriture , dans le nord, pour
. Ies personnes attaquées de scorbut.

141. Brassica selenisia. Le chou de Selenis.

Il n’a point d'odeur ; sa saveur est doucedtre ;
par la cuisson, il devient trés- mon et trés-savou-
reux, il est facile & digérer. On mange ses pani-
cules avec des plantes potagéres. 3

“14%. BrassicA maritima, Le chou maritime.

11 a une odeur faible; sa saveur approche de celle
de l'espéce précédente, Cette espéce de chou est
d'autant plus utile qu'on peut s'e¢n procurer toute
I'année ; on le mange comme les épinars.

143. Brassica botrytis. Le chou-fleur.

Son odenr est faible ; sa saveur est douecedtre |
trés-savourense par la cuisson i il Pemporte sur
tous les autres choux par sa saveur, sa vertu nutri-
tive , et par sa facile digestion. On cuit ses pani-
cules avec une sauce au beurre 3 on peut le conser-
ver pendant tout I'hiver , dans la cave.

144. Brassica brocolis. Le broeoli.

Le brocoli se mange cuit, en szlade, chaud ou
froid ; on le met aussi dans la sonpe 3 on lappréte

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 58 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=58

BBIT Sante
nEs PLANTES ALIMENTAIRES. 51
encore i la sauce blanchey de quelque fagon enfin,
qu'on le veuille manger . ii est délicicux , délicat ,
tendre , et porte avec soi un agréable parfum,

145, BROMELIA ananas. L'ananas,

De toutes les plantes, I'ananas est la plus pré-
cicuse par le goit exquis, et le parfum de son
fruit; on le mange ou crud , ou macéré dans du
vin : ]quu"nn le mange crud , on le péie_‘ et on
le coupe par tranches , et comme ie suc de ce fruit
est extrémement actif , on le corrige en mettant les
tranches d’ananas dans du vin de liqueur, avec du
sucre 3 au bout d'une heurc on peut les manger
sans accident ; on boit par-dessus , le vin dans le-
quel on les a trempées , cest pour lors une boisson
agréable et bienfaisante. On nous envoye des isles
de 'Amérique beaucoup d'ananas confits avec leur
couronne; on les sert aussi au dessert, ofi ils ornent
parfaitement bien les tables, Le goiit et 'odeur de
ces ananas , dit un voyageur, restant dans I'Ameé-
rique , est trés-agréable , mais le sucré et le feu al-
térent nécessairement 'un et Pautre. 8i on laisse
fermenter pendant tdeux’ jours le suc exprimé de
Vananas mir , il se chanee en une liqueur vineuse ,
trés-agréable , d'une belle couleur | et d'une odeur
merveilleuse : cetie liqueur semble rafraichir et dé-
saltérer , mais elle enivre.

146, BromEL 14 karatas. La broméle karate.

Il y a deux variétés de karates, une dont les
feuilles sont creuses , et contiennent si bien 'ean
de pluye. qu'elles sont d'une grande ressource dang
les licux secs, et une autre qui potte un fruic, en
forme de gros chou, dont le goit tire sur celui

%

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 59 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=59

BRI Sante

59 PD1cT10NNAIRE
de la pomme de reinette ; on en fait d'excellentes
confitures,

147. BROMUS secalinus, La droue.

Dans le nord , les pauvres gens mélent la farine
de la droue avec celle de quelques bons grains pour
faire un assez mauvais pain qui, quelquefois méme
porte i la 1éte.

148. BRYONIA grandis. La couleuvrée.

La racine trés-grosse et charnue de cette plante
donne beaucoup de fécule, mais elle est purgative;
il faut Ia faire tremper ou macérer pendant plusieurs
jours , dans de I'eau , aprés éire rapée, afin d'en
extraire un suc verddtre, quia une odeur désagréa-
ble et nauséabonde; on peut avssi faire sécher au
four cette ehpéce de farine 3 car il est prouvé que
des lotions 4 'eau , ou une légére torréfaction en
enlévent également toutes les qualités malfaisantes.

En réfléchissant sur quelques propriétés médici-
cinales et économiques de cette plante, Morand ,
médecin , la compare avee celle du manioc, dont
les sauvages des Antilles, et tous les habitans des
Indes occidentales font usage.

149. BUBON Macedonicum. Le persil de Macé-
doine.

Ce persil a été, et est encore quelguefois une
de nos fournitures de salades d'hiver, qu’il faut
faire blanchir, de méme que la chicorée sauvage ,
c'est-a-dire, qu'a la fin de 'automne , on en coupe
toutes les fenilles , et ensuite on recouvre de grand
fumier sec , ou de paillassons, ou de pots de gres,
les planches ot il est, cnsorte que la gelée n'y
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puisse pas pénétrer ;’ par ce moyen, ce qui repousse
est blanc , jaunatre ct tendre.

150, BUNIAS spinosa. La tnqu;:tt.& épineuse.

Quand certe pl:ntn est verte , les habitans du
pays la mangent cuite dans l'eau ; ils mangent aussi
les leuilles crues , avec du sel.

151, BUNIUM butbocastanum La terre - noix..

Les graines de cette plante, étaient autrefois d'u-
sage pour assaisonner le pain, comme celles du
carvi ; sa racine est bonne cuite sous la eendre | on
autrement, méme crue, aussi les bergers et les
gens de la campagne, qui connaissent parfaitement
1 extérieur de cette plante, arrachent- ils cette racine,
pour servir de nourriture; elle est farineuse . dou-
ce, un pen aromatique et a méme un gott trés- fiw
et agréable 3 les économistes modernes prétendent
que celie racine pourrait remplacer le blé dans les
annces de disette , pour faire le pain,

C

152, CACTUS mezocActus. Le chardon des Tn-
des orientales.

Le fiuit de cette plante, $e mange en Amérique;
il a un acide agréable , qui plait beaucoup aux ha-
bitans de ces pays chauds,

153. Cacaus pitajava. Le pitajava.

Les fruits de cette plante passent pour trés-bons
4 manger dans I'Amérique, mais ils ne plaisent pas
aux Americaings.

&
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154. CAcrus Peruvianus. Le cierge du Pérou,

Les habitans des Barbades cultivent une espéce
de cierge autour de leurs habitations , a cause de

son frnit, de la grosseur d'une poire bergamote et
d'une odeur des plus agréables.

155, CAcTUS repens triangularis. Le cierge trian-
gulaire.

On mange dans leur licu natal les fruits de diffé-
rentes espéces de cierges , mais ils ne sont pas tou-
jours du goiit desEurop éens.

156. CdcTus opuntia. Le figuier d'Inde. :

Dans les Indes on péle le fruit de cette plante et
on le mange ; on prétend qu’il rend l'urine de ce-
lui qui en mange trop, rouge comme du sang,
sans néanmoinsen recevoir aucune incomodité,

157. CALENDULA officinalis. Le souci.

Les fleurs de cette plante servent a colorer le
beurre.

158, CALLA palustris. La provenzale des ma-
rais

On fait du pain avec sa racine, dansla Wesbo-
thnie, on Varrache, pour cet effet, au printems, on
la lave et on en Ote tous les petits fibres ; on la
fait sécher au soleil, ol dans un poéle, aprés quoi,
on la coupe en petits morceaux de la grosseur d'un
pois, et on la réduit en farine , sous la meule; cette
farine sans étre cuite , est blanche |, onla fait cuire
pendant une heure avee de I'ean’ pure, en consis-
tauce de beuillon; on la laisse ensuite déposex

W
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pendant trois ou quatre jours, on enléye I'ean qui
surnage , podr lovs le résida est dépouillé de toute
son acrimonie ; on méle cette farine avec les autres
substances farineuses , ou senlement avec celle du
pin et en en fait du pain, selon Vart.

159. CALOPHILLUM mapﬁtﬁm Le beaume
verd 24 fenilles ovales. 1LY

Les fruits de cet arbre sont bons a manger.- \
160, CALTHA palustris. Le souci d'ean.

Les boutons de ses fleurs peuvent seivir comme!
les capies.

161, COMBOGIA guita. Le carcapulli,

On porte, des edtes du, Malabar , dans les autres
provinces, le fruit du l:arcapu]ll : qul s¢ nomme
Codedan PI(HI Ons'en sert dans la noutriture, et les
habitans ‘en font grand cas pour exciter I’appem
ils en mettent dans leurs sauces et ils le croyent
propre & augmenter le lait des nounrrices. |

162. CAMPANUL.E variae :panﬁ Lcs diﬂ'éren-
tes espices de campanules.

Les racines et les feml]:s avant que la plant.
ne monte en uge peuvent se manger cuites. |

163. CAMPANULE rapunculus, La ra.1pum:f:.

Ses racines sont douces , laiteuses et sucrées s 3
elles se mangent cuites A 1" eau ct i la sauce, com-
me celles de scorsonaire, de camttcs dc glmurlles. -
il faut avoir soin de les prendre , ainsi que nous
T'uvons déja ubscne , avant gque Tes plantes soient '
montdes en tlges » parce qu ‘alors leurs mmnes dt—-

- L * L
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viennent creuses, ligneuses et coriaces 3 elle peut
servirde salade d h}rver‘ on la mélele plus souvent
avec la :a:ﬁu:ht:.| ou la doucette , on la mache.

164, CampanoLe trackelium. La violette de mer.

Sa racine est rafraichissante et astringente ; on
l1a mange en salade comme la raiponce.

*165. CamPANUEA speculum Veneris. Le miroir de
Vénus.
, On mange cette plante en salade comme la
mache.

166. CAmpranvrd pantagonia. La doucette des
pays chaads.

On mange en salade la seconde feuille de cette

plante,
167. CANNARIUM cummune. Le cannari commun,

Les maturels du pays tirent leur nourriture du
fruit de cet arbre ; ils ne le mangent pas sealement
cuit, pour appaiser leur appétit, mais encore par
délice ; on en fait le méme usage qu'en Europe on
fait des amandes , mais ces sortes de fruits ne sont
pas sains, si on les mange trop recens , ce qu'on re-
connait lors que leur péllicule extérien ren'est pas
roussitie, mais d'un blanc pile, avec des stries
purpurines; ils causent des diarthées ¢t des dissen-
téries, 3 quoi on peut remédier, si on y ajoute un
Ptu de sel. On fait sécher 4 1a fumée Ia plus grauda
pa rtiz de ces amandes, renfermées dans leurs noyaux,
pour s'en servir journellement, mais pour.lors ces
sortes de fruits, séchés i la fumée, ne vallent rien
pour manger cruds, parce que teur péllicule exté«
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rieure ne peut sen détacher, et quiils sont trop
huilenx, mais on les employe dans ces cas pour en
exprimer | huile, ou pour préparer dautres alimens.
Cette huiic est préférable & celle du calapps ,
pour euire le poisson. On fait aussi, & Ambeine,
avee cés noyaux un pain trés - delicat, qu'on nom-
me dans le pays Baggée, et Manga. Il se fait en
forme de peuit baton, long environ d'une aune,
et épaisd un pouce, qu'on mange en guise de pain,
Pourle faire , on prend des fruits de cannari, qu'on
hiche grossi¢rement et qu'on méle avec un peu de
sagument ; aprés lavoir paitri, on introduit ce mé-
lange dans des canaux de bambou, de la longueur
indiquée ci-dessus, on bien on Penveloppe avec de
certaines feuilles épaisses , qu'on tire d'une espéce
de pondangha, et c'est la raison pour laquelle il
porte le nom .de daun paggea. On le fait cuire au
four, jusqu'i ce que les feuilles extéricures solent
brilées ; on enléve ensuite ces feuilles ; ou bien
on conserve ce mélange ‘avec des fenilles & demi
cuites3 on a, par ce moyen , de petits bitons com-
poses d'amandes hachées et de sucre noir ; ils sont
trés-durs et difficiles & manger ; ils remplissent d’a-
bord T'éstomac et rassasient , mais ils constipent le
plus souvent le ventre, et méme occasionnent des
douleurs; la'saveur de ces sortes de batons est ran-
ce et huileuse : les Européens ne s'en soucient pas
beaucoup , mais ils sont trés- estimés par les gens
du pays, ils en font méme des présens; au reste,
ils sont :rés-bons pour les mariniers, d'autant qu'ils
sont incorruptibles. On prépare aussi pour manger
en gunise de Pain , d'autres Petihs batons avec les
amandes du cannari, un peu de sucee noir ¢t da
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1iz , le tout mélé ensemble, qu'on insere dans des
cinaux de bambou.

Les fruits récens du cannari, brisés et exprimés
dans I'eau , donnent un lait blanc | semblable a la
lymphe du calappus, que les gensdu peuple em-
ployent pour préparer lears légumes et pour des
bouillies, mais la science et l'art dans le pays
sont de savoir ouyrir ces noix par contusion , de fa-
gon que les nuyaux ne soient pas brisés et nc di-
thinuent pas. Les hah:tnns du pays se servent pour
cette fin d'une picrre creusée d'un coté, en forme
de fosse; ils mettent au fond la noix , et avec une
autre plerre ils frappent dessus fortement, et par
c¢ moyen le noyau reste intacte.

Les habitans d'Amboine régalent encore leurs
convives avec une marmelade qu'ils préparent
avec des n_n_yaux-dgt cannarl Cconcasses grossiére-
ment , mélés avee du czlappm et du sucre noir o
d'athre, et réduits en une pate épaisse, avec la-
quelle ifs font de petits giteaux quarcés, qu'ils font
cuire au four. T g

168, CA.N'N.:! indica. Le balisier.

Barére dit que les sauvages mangent des graines
de balisier par -:iehces et qu'ils exposent présdufen
les fruits , pour en retirer les semences.

169, CANNABIS sativa, Le chanvre cualtivé.-

Dians les Indes orientales, on fait ayec les feuilles
Fﬂéﬂﬁ du chanvre, ct b_!p].‘lil]_il.‘:'s dang l'eau , une li-
guenr q_ui enivre. Ancienncment la gmi'ue de chan-
vre €tait mise au nombre des alimens 5 on en fai-
sait de petites dmgee; pour le dcsse:t mais actuel-
lcmcnt, ce méts cst Lotaiement bannt des tables ,
comme trop échauffant, et par-1a trés-dangereux.
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On tire principalement du chénevis une huile pour
briler, dont les paysans se servent pour la friture ,
et méme pour assaisonner leurs potages ; mais qui
le croirait? La dure nécessité a quelquefois obligé
les habitans de la Chartreuse 4 se servir de cette
graine concasste, reduite en une espéce de gruai ,
en la broyant et la dépouillunt de son écorce ou
coque : ce gruau est gros , huileux ; dés quon y
méle un peu de celui d'avoine, il devient plus
agréable. f

170, CAPPARIS spinosa. Le caprier.

On confit les boutons des fleurs de caprier au
vinaigre ; les boutons les plus petits donnent les
meiileurs capres ; on confit aussi les jeunes fruite
du caprier, qu'on nomme cornichons du caprier,
Le bonton du caprierconfit, est d'un grand usage
dans la cuisine ; il est agréable an goiit et réveille
Tappétit 5 il entre dans la plupart des sauces, tant
en gras qu'en maigre ; on le mange de méme en
salade , avec l'oignon et la bette-rave.

171. CAPSICUM annuum. Le poivre d'Inde.

En Espagne ; on met la poudre de ce fruit dans
les ragoiits. Les Anglais de I'Amérique s'en servenr
pour assaisonner le poisson gu'ils encaquent ; les
fruits qu'{m destine pour cet usage se cucillent avant
qu'ils aient pris tout leur accroissement ; on en tire
ensuité la graine , et on les laisse macérér deux on
trois jours dans la saumure ; aprés quoi, on les
exprime bien, on y verse du vinaigre bouillant , en-
sorte qu'ils en soient couverts, et on les tient dans”
<ct état, bien fermés , pendant deux mois ; on les
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fait ensuite bouillir dans du vinaigre , pour les ver-
dir ; on n'y ajoute aucune sorte d'assaisonnement ,
ils en sont méme trés-bons, et on les regarde com-
me fort sains: on s'en sert pout lors en guise de
capres et de capucines, pour relever les sauces, par
leur saveur icre et piquante, Les Indiens préferent
€e poivie au poivre ordinaire ; ils sont méme ha-
bitués d’en manger crud, On les confit encore au
sucre, et on en porte SUr mer, Pour servir aux
voyages de long cours. En Europe, nos vinaigricrs
fe mettent quelquefois dans leur vinaigre . pour le
rendre plus fort.

172, E‘JPS;ICUM baceatum, Le poivie d’lnde en
baie.

173, G4rsicum grossum. Le gros poivre d'Inde.
174. Cdpsicum frutescens. Le poivre en atbre.

Ces trois espéces sont en nsage chez les Indiens
qui en mélent dans leurs ragodts; elles sont phis
dicres que celle du n®, 168 ¢ cependant ces peuples
n'en font pas moins des bouillons et des décoctions
trés-fortes , qu'ils boivent avec plaisir 3 un Euro-
peen ne pourrait seulement en avaler une cuillerée,
sans se croire empoisonné ; les Portupais établis
dans ces contrées , dppellent ces potions stomachi-
ques caldo di pimenio 3 cest la pimentade des in-
sulaires : voici la fagon dont les Indiens préparent
ces gousses pour leur usage : d'abord ils les font
sécher a Fombre; ensuite 2 un feu lent avec de
1a farine, dansun vaisseau propre i cela’; aprés quoi
‘ils les coupent biem menues avec des ciseaux, et
sur chaque once de gousses ainsi coupées, ils ajou-
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tent une livre de la plus pure farine , pour la pai-
trir avec du levain, comme de la pate; la masse
étant bien levee , ils (a mettent au four ; quand elle
st cuite , ils Ja coupent par tranches ; ensuite ils la
font cuire de nouvean comme du biscuit ; aprésquol
ilsla réduisent em une poudre fine qu'ils passent
par un tamis , cette Pnudrc est trés-bonne , selon
eux, pour assaisonner toute sorte de viandes ; elle
excite lappétit, ou comme on dit proverbialement
d faire manger du painy elle fait trouver les viandes
et le vin agréables au goiit ; elle facilite la digestion,
et rétablit {'estomac relaché, en réveillant puissani-
ment le jew de cet organe.

175. CARDAMINE pratensis. Le cresson des
prés.

On mange les jeunes feuilles de cette plante en
salade , au printems.

176. CARDAMINE variae species, Les différentes
espéces de cardamine,

Les habitans de la campagne mangent en salade
toutes les espéces, lors qu'elles sont jeunes ; elles
ont la saveur du cresson ordinairc, mais un peu
plus douce. '

177 .CARDIOSPERMUM halicacabum. Le pois &
merveilles, a fruit noir.

Les Chinois ont coutnme de manger les finits de
cette planie, dit Bontius , de méme gue la pomme
d'amour en forme de laime s an surplus, on méle
cette plante avec danwes légumes.
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175. CARDUUS palusiris. Le chardon des ma-_
Tais. :
On mange en Smolande les queues des fenilles
de ce chardon, et ses jeunes tiges crues ou cuites.
Les Wogoths regardent cette plante comme les

avant-coureurs de Lhiver, 5

177. C4rovus Marianus. Le chardon de
Marie.

uelques uns mettent parmi les herbes pota-
gétes, les fenilles blanchies du chardon de Marie.

178. C4rpuus arvensis, Le chardon hémor-
rhoidal.

Ses feuilles sont bonnes & manger comme plantes
\pmagércs.

1579. CARICA papaya. Le papaya,

Quoiquc le froit de cetarbre , mangé crud, soit
assez bon, il est encore meillevr quand il a éié
cuit avec de la viande, ou confit en marmelade
avec du sucre et de I'écoree d'orange. Les semenées
de ce fruit ont un goit de poivre. On nous en-
voye de St. Domingue en France, les fruits de ce
papaya. L'eau impregnée du suc laitcux de cet ar-
bre , attendrft les viandes qu'on y fait tremper.

180. - CARISSA carandas. La carisse carandas.

On peut manger les fruits de cet arbre , lorsqu'ils
sont mirs, tant seuls que mélés avec du sel, pour
appaiser la 50if ; mais ordinairement , lorsqu'ils ne
sont qu'a moitié mirs, on les confit dans de la sau-
mure, oudu vinaigre, et on les mange sur la table,
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en fotme d'olives on de capres , pour exciter I'np-
pétit; on les présente aussi lorsqu’on beit du thé.

183, C4R1854 spinarum. L'épine des épines.

On mange & Amboine les fruits mérs de cet ar-
bre par goiit; ils ont une saveur assez agréable; ils
s'adoucissent méme avec une légére acidité.

184. CARLINA acaulis. La carline sans tige, la
grande carline, ;

Les habitans des Alpes, des Pyrenndes, dn
Mont-d’Or mangent les tétes de catline, lorsqu'ei-
les sont encore jeunes et tendres; leur goiit ap-
proche un peu de la noisette.

183. CARTHAMUS ginctorius. Le saffran h:'itard..

En Angleterre , on colore avec le safran les po-
tages et autres méts s le peup]e en met sut-tout duns
les pudings et gteaux ; mais il arrive que , lorsque
la dose est trop forte , les pudings occasionnent un
flux de ventre.

1g. CARUM carei. Le carvi.

Les feunilles et leurs péticles blancs et tendres de
la premiére-année, avant que la plante pousse scs
tiges, Sse mangent en potages gras ow maigres,
seuls ou mélés avec de la pate, avec les pommes
de terre, et autres jardinages ; elles ont une légére-
odear aromatique , et une saveur piquante , qui en
relévent le sodit, et les rendent trés-saines et trés--
agréables; il est peu de letes potagéres ou d’her
bages, qui réunissent un godt aussi délicat ;- elles
valent micux que leuss fruits ; sa graine entre dans
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T'huile de Véous , elle lui donne son parfum.
En Espagne, on en jette sur le pain qu'on met zu
four. Les Suédois en mélent avec les grains, dont
ils font 'eau-de-vie; suivant Linnée . les racines
e mangent aussi,

187. CARYOCAR nuciformis. Le caryocar 4 noix.

Les noyaux sont bons & manger ; ils ont la sa-
yeur d'amande.

188. CARYOPHYLLUS aromaticus. Le gérofle.

On fait usage des cloux de gérofle dans la cui-
sine; il n'y a point de ragoiit, point de sauce,
point de mets, peu de liqueurs spinitucuses, peu
de boissons aromatiques, ol 'on n'en mette. Le
clon matrice , lorsqu'il est récent , se confit, dans
les Indes, par les Hollandais , avec du sucre ; dans
leurs voyages de mer, ils en mangent aprés le re-
pas . pour faciliter la digestion. Aux Indes, on mé-
prise presque toutes les nourritures qui sont sans
cette epicerie.

180. CARYOTHA urens. L'andudu.

Le cerneau de l'arbre, étant cuit, peut se manger,
et a presque lasaveur du sagou , quoigu’il soit plus
vil et plus amer ; on peut aussi faire avec sa meélle
une farine , mais on n'en fait ordinairement usage
que dans les années de sécheresse et de disette),

dautant que sa moélle n'a pas une saveur aussi
agréable que le sagou.

1g0. CASSIA obtusifolia, La casse & feuilles ob-
tuses,

On fit cuire les feuilles de cette plante avec la
: lymphe
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¢ lymphe du‘ calappus, et on les mange ; " elles four-

nissent un potage doux , qu.r.-n n'aurait pas lien
d’attendre d’une herbe aussi forte.

191. Cassi4 fistula. La casse des boutiques.

Les Juifs, avant leur exil de I'Amérique , avaient
I'art de confire une espéce de casse, lorsqu'elle
était encore verté, et qu'on nomme cannefaice; ils
larendaient déliciense méme au goiit des Européens.

1g2. CASSINE Paragua. Le thé du Paraguai.

On prend les fenilles de cette plante en guise de
thé ; elles sont excellentes pour exciter l’appélit.

193. CECROPA peltata. Le bois & trompette en

_ forme de bouclier. :

Les négres sont fort friands des fuits de cet ar-

bre , mais les Européens ne les recherchent pas
beaucoup.

194. CELTIS australis, Le micocoulier.

En Provence , les enfans mangent les fruits \du.

cet arbre qui sont fort doux., et qu'ils nomment
chichouilles. ;

1g5. CENTAUREA cyanus. Le bluet.

On dnnne une couleur bleue au sucre , avec les
fleurs de cette plante.

196, CERATONIA J!iiéiﬂf. Le caroubier.

Les Egyptiens extraient des fruits du caroubier
un micl fort doux . qui sert de sucre aux Arabes.
~¥n Syrie et en Egypte , on retinit ancientiement
de ce fruit une espéce de viny par le moyem
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;dg;{a, fetme,mag.qn“ dzns les lieux ob il est com=
_mun, lcu Qé‘m;'es}rn nourrisent.  * :
i

197. CERBER#AS manglas. -Lecbrh&ac manglds.
Q_uwiqaign aph& cet ‘arbre pahm lés ‘P‘]untcs

Irmaﬂgﬂl' avec. djamtca hcﬁ;-cs en guise de plames
potag €7es i cerpmdimt elles lachent légérement le
ventte prmc:palcment de ceux ?u: sont pmntcux,

LgE. CERCIS ni:qmﬂrum L arhr& d:: _]udr:c

41 zol'h
_FF samr.p,ccs dﬁ". (‘f"'“j' J,‘b-lﬂ: ;;gfﬁxmze; r,iarrs des
gausie‘s ou légumes, gont iarmeuses et nourris-
" gatites, comme ccﬁﬂjdﬂ ‘autres p‘lan'rés‘]ég imineu-
ses., On confit au wvina gre les boutotts ‘de scs
- fleurs ; cependant ils ont pew de .golt, et sont
;-r:?fﬁ‘iﬂﬂji'ﬂNGBi foit cHirs. ,',:_I.;.n.'[ gul 0 o
1gg. Cercis Canadensis. Le gainier -du"ﬂé*lﬁ‘&a._
En Amérique; on met dans des salades les flears
déej-!;rc;tg?&spé!:c g._ug]r J.l,asse; m;:g,ldq{lfrde ‘méme
Erunn fait. en'l}%mgﬁ 5 Iﬂiﬁae s e '
‘200, CHEROPHYLLUM lulbosum. La cicutaire
bulbcusc. L BB ey ¢

Les habltans de la Pﬂmeramc esnmentbeauccrup
“les jéunes ticines ¢ cette’ plance coupées far wan-
ches 5 ils nomment kephen-satée, Yes salades l;qu“’:lhl
font avec elles. A Mienne | m%nﬁﬁfgcﬁ:ﬂldant

le careme cul}ms avec ¢ dt ].h:.uler rs!t 4{" jus . 0u
#:,Ien un ?es mange, r.rues en s:a:flati‘wr

2 31 ! .l'JL.I].'Il{.h lJ o

G CHJM&‘EQQEQ kml:I{JL&Pﬁlltmhmaf-.
W f.rlm mue}ll_'. farincuds de ce-pabmicniest plus fbreu-
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s¢ que celle du sagou, quand on la tire , il faut
bien la battre avec des bitons, pour amollir ;
aprés quoi, on la met dans un grand vase , pour
la monder;-on fait avec cette farine ainsi mondée ,
un pain qui est plus mauvais que, celui de 82gOY.
Ily aun pays oli on fait une bomlht. assez bonne
avec la farine de cette moélle , quon y ptéina‘rc en
grains semblables & ceux de la coriandre, ;

202, CHENﬂPﬂDIUM Immu: H:ﬂrgcm. Le bnn
Henn, |'

. Les habiaaus dcs Alpes; cpnnais.mnt :ous Ccete
plante ) €t en fant usage comme des epmars' ils
savent aussi extraire son ptﬁm.lcl.’ suc avec l'eau ,
“on le premier boulllon, ‘qui est trés -wverd , drés-
amer et d'une odeur désagréable, randisc queide
mare ,: ou lhclbage restant a&;afaanné avec du
beusre, cuit au four, ou au lait, en soupe , est
onctueux comme lepmars : dmtt les feuilles imi-
tent la ﬁguﬂ . et la plante le nowm. "Linnée dit
qu'on fait cuire les tiges du' bon Henriicomme lis
SEPETEGS o PRI a3 sh estibiol and

203, CHENOPODTUM smparnm‘ La halvedim

Dass a Chine on fait'usage‘de Ia racine dé Tette

plante, comme. aliment. | e o
204. CHR T‘SﬂBﬂLd.ﬂ“US_-ica}:b Jm Pm,r;d,
. ‘;-aca‘. : . - "'lr

a3 1 0 |

On r.mu la fnm de cet arbuste trés sam ; son
_goit est douxet fade. Les Es[)agnnfs en font, aﬂl.'l-
ba, une conserve.
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Sh GHRI'S(’E-'PHI_I;LUM macoucon. Le cainitier
macoucou. :

Les Garipons mangent ce ruit avec plaisir; il
-est fort hoh et agtéable ‘au goir.

ﬂ:ﬁ Cﬂm.swmum: cainito. Le jaune d'ceuf,

Lcs habrtans dc la Cayenne et dela Guyanne
mangent les fruits de cet arbre , connu sous le nom
de jaunes d'ceufs: on les mange ‘de méme dans
' Amérique, mais les Européens n'en font pas grand

“cas, de méme que de I'espéce suivante, n®. 207,

A an GHRr.saPH:LLUMgIa!irtuu ﬁcatmt:cr glabre.

_ Ses fruits ne sont pas si agre:ahles que ceux da
«1%. g0l valtlaimrane &

208. ﬁHRYSﬂSFI.ENIUM nﬁpmiﬂ_’fafium Le
crmuu de roché ﬁ fcmlle opposces.

-aug I.'.'-'HRI‘WPI.EHIUM al‘mmfof:um. Le cresson
i d:: roche 4 fenilles, alternes.

Les fevilles de ces deux plantes se mangent en
salade et en potage, dans les Vosges.

210. GICER arietinum . Le pois chiche.

1l y a des pays ot les cafetiers mélangent les pois

. chiches avec le café pur; pour y gagner davan-
tage: ce pois est de tous les grains légumineux,
celui dont le golit approche le plus du calé, Les
anciens se seivaient des pois chiches comme ali-
mens , mais comme ils sont extrémement venteux
et difficiles a digerer, on les a bannis des cuisi-
nes, Les Espagnols employent les pois chiches dans
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la préparation de leur olio, sous le nom de ga-
ravance. .

211, CHIﬂU'RH varie spacm. Toutesles chll:cn a=
ctes quiont un peu de volume et de sucs , peuvent
servircomme plantes potagéres anotre nourriture 5
onles emplg}re ensalade, en potage,, apprcté:s aujus,
aptés en avoir extrau le sucetle prcmmr bouillon ,
en terrine, en tourte et de plusieurs autres maniéres

218, CICHGRIUM endiva. Le scarole.

Les usages qu'on fait de 'endive pour les tables,
chez les grands et chez les petits, sont trés - fami-
liers ; on la mange crue, en salade, aprés quon
I'a fiite blanchir;-on la mange aussi cuite , tant
en gras qu'en maigre, et elle s'allie’ parfaitement
avec les viandes . soit bouillies, soit roties, prin-
cipalementspu! le gizot et ]'zlli_}yau; elle est fort
bonne sous les poulets en Iﬂ'g'aﬁ'm ; appretées au
lait et an beurre; dans la casserole | avec des
cents durs par-dessus 5 elle sert rés -ﬂ'équemmeu:
dans tous les menagc’s on l'employe encore dans
la soupe , enfin les' bons cuisiniers la mettent &
toute sauce , et elle plait de toutes les fagons.

‘213, CaicHORIDM muﬁm. I.i chicorée sauvage.

Ses feuilles se mangent en salade avec du sel,
de I'huile , du vinaigre , ou du sucre et du jus d'o-
range, ou de citron. En Suéde , les pauvres font
du pain avec sa racine ; cette racine torrefide et
pulvérisée peut remplacer le café.

214, CISSUS cordifolia. 1e cisse en forme de coenr,

Il donne; des grappes que les négres mangﬂ:u;
3
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frequemment , mais malgré cela on ne le cultive
pas dang ce pays, parce quon n'y manque pas
d'autres fiuits. .

215, Cissus quadrangularis. Le cisse quadran-
gilaire. '

Quoique cette plante verte soit des bois , les
habitans du Bengale en préparent un fort bon
ahmem., ils font bouillir doucement dans 1'eau les
extrémités supéricures, ou les plus molles, ils les
seéchent ensuite, et les mélent avec d'autres her-
bes. Les habitans de la cite de Coromandel man-
gent aussi les petits rameaux de cette plante, aprés
les avoir depouillés de leur écorce.ct les avoir ma-
cereés dans Deau.

“g16. Crssvs acidun Lc cisse acide.

Les tendres feu:lles de l:etl:e plante semplnyen;'
comme plantes po:ageres a Malaca et 4 Balaya;
on les fait d'abord cuire avec du sel, pour leur
ter lenr mauvaises qualités, ¢n5u1te on les mele
avec les feuilles du gapm.mn et d’autres Plames po-
tagéres. ;

217 GISSUMPALOS Pdrﬁfd‘.. La caapaba.

La racine . de cette p_lante coupée par tranches ,
infusée et macerée pendant quelques jours dans
de T'ean, donne a cette ligneur un goit de vin
ou de bierre.

218. CITRUS .medz'.sn. Le -:itrun.

~ Toutes les parties du citron, I'écorce tant inté-
rieure qu'extérieure, la chair, la pulpe , on le suc
ot les graines sont d'un usage excellent dans nos
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allmens- on sert les citrons sor les tables pour as-
siisonner les viandes avec NS sucs ; coupés par
tranches et mélés avec du sucre , ils preféur‘eﬂt‘
bontie bouche ; aliprﬁent- 12 soif , reveillent 1'ap-
petit et aidtut-'ééibélgﬁﬁuw? on-genfic Iefemlc:};m
citron avec le sucre, et on la sert au desserk, avee
las autres confisurds, €ertaines pewsonnes foot nne
liqueur du citron, ou une cau de ];15:3?&&]1: fort
a.gtgghlf. ewm; I;a zestes ou éc[qrces jaunes. d1u ia
o, Teay - de- ie % le syrop.d sucre, On fait
encore yn syrop avec le jus de citron gt le ﬁucx*: ’
qui est fore agrésble pour appaiser lpﬁ'zwf&w?#ﬁ
du sang. Du tems de ﬁluu pnne '?ig‘ﬂ'lﬁtjiﬂt point
encore de citron : lu.sa (- en commenca dtl tems de -
Galfen et d’ﬁpmﬁxs ; ce deérmier’ 'ons ‘a Corservé
la- maniére, done on l'accommedgit, On en tigle
_sel essentiel en faisant évaporer son suc jusgu'a ly
consistance de syrop clair, ce SuC g5t a_,glde par ex-

cellence;; on en kit de la Kmonade. «

.1 219. Ci7RUS auranfivm. L'orange.,

- Las Emiﬂrﬂipl, i cause d.dlm mlﬂ.u:n agréa~
be, sont fort ensusage parmi nous; on en fait des
confitures | seit salides’, seoit hiquides; des wblet-
tes tréss -apréables au godit, et que I'on sertayw dess
sert 3 on e fait aussi un suafia délici ieux ;on conk§
les écorces du fruit ; la pulpe d'omnge douce est
tids - agiéable ; on fait avec lo suc, erprimgé d oran-
es aigres Je!ayé dans Iieq.n ct aﬂm:u:l avec un peu

“fucre ‘une boisson!, qien nomme -cra.nfmf

elest 'un eaﬂ#dl&iimfrmchrssdﬁt. IHEGA Lo ST

ELRD ST000S 97 ) B ST janit il

o haiiilrg BE 5l itz \wilkalsl yrag wsonk 2t
&
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220. C ITRUS decumanus, Le pampelmogs des
Chinois. '

11 est rafraichissant et analeptique , on I'employe
pour boisson dans I'Asic et I'’Amérique sepien-
trionale,

- ge1. CiTRUS aurantium sinense.L'oranger Chinois.

Le suc de son fruit exprimé , épaissi, ou mélé
avec 'esprit-de-vin , ou méme avec le sucre peut
Se COnserver Iong-!ems; les navigateurs en font
beaucoup de cas , comme anti - scorbutique dans
lenrs voyages maritimes; les propriéués sont les
mémes, que du n? 218, ;

g22, CLAVARIA coralloides. Labarbe de chévre,

On fait sécher ceie plante et on s'en sert dans
les ragorits, ;
223, CLEOME heptaphilla. Le mosambé 3 sept
feuilles, :

On mange les feunilles crues de cette plante, de
méme que celles de moutarde ; elles reveillent 'ap-
petity sion les fait infuser dans un pen d'eau chau-
de, pour pew qu'elles s'amolissent et qu'elles soient
cuites, elles fournissent un mets aussi bon que la
laitue; on les méle avec d'autres herbes, avec less
quelles on prépare l'atsjana.

224, CLITORIA Tern atea.La clitore des Ternates.

Les fleurs de cette plante cuites avec le jus de
calappus, forment un asscz bon potage ; on les
mangeainsi préparées, on les employe encore dang
les Indes gour teindre en bleu le tis préparé et
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cuit , qu'on présente sur les tables, il est méme
d'usage , dans ces pays, de teindre le riz de trois
ou guatre couleurs.

295, CNICUS oleracens. Le coicat.

Les feuilles de ce chardon sont d’usage en Rus-
sie, au lieu de chou.

926. Cnvicus cernuus. Le cnicaut penché.

Les habitans de la Sibérie font bouillir cette es-
péce avec les autres du méme genre, et les mangent
en guise de plantes potagére.

227. COCCOLOBA wvifera. Le raisinier maritime.

Les négres mangent les fruits de cette espéces; ils
sont d'un goiitastringent etagréable, on les croit
fort sains ; si on en garde long-tems, les noyaux
dans la bouche, ils sont astringens.

228, CoccoLosd pubescens. La scortée d'Améri-
que.

Les baies dec cette plante ont un gofit assez
agréable, cependant elles servent plutot de nourri-
ture aux oiseaux qu'aux hommes.

220. COCCOLORA excoriala. Le raisinier du Canada.

Ses froits sont d'une saveur douce et agréable,
on les mange conjointement avec leurs semences.

230. COCHLEARIA officinalis. Le cochléaria des’
boutiques.

On entreméle ses feuilles recentes parmi les her-
hes pour les salades.
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iﬁl, I;:EIEHLEJRIJ Gfaenfqﬂd:m. Le cuc‘hl‘gar-:a du

Groénland. ' J:'
Ce cochléaria est doux et hun a m‘iugr:r' les
petsonnes ‘qui sont en santé en font usage en s
lade'; cette maniére dlen hser est aussitrés-bonne
pour 1.-: scorbut ; on dit qu'il devient dere ; lors-
quil est wansplanté dans les pays chauds. -

_232. CocusEc4nrd_armoriaca. Le grand raifort
samrage.

La racine de cette plante qui est la seale. par{ut,
. dont on fasse usage pour aliment , réveille Lappétit 5
on la mange crue avec la viande, en plac; de'mou-
tirde , étant Tapee Fr'.ncl"lemcnt son godt est pres-
que le méme ; et c'est pour I:e'Pa quon Fappelle la®
moufarde des Allemands. On la mange éwalemeﬂt
avec le beurre frais, et on'en fair des tartines § Test!
le déjeiiner ur{lmaue- des ];l'lannnds c'est une res-
source utile dans les campagnes on l'on n'a p:Is tfm1 -
Joursde la moutarde sous la mnm. sur«-mul i cenx
aux qu:ls les vuqdes natu rtH:s ne plqncnt ‘pas assez
le gont 1

233. ﬂacﬂi.n.dizm g!a;t;fufm Le :ochléarm a fcmla.
Ies de gudde.” "

" Sa racine fraiche ot rapde ,'Se mirge ¢n forme
dé montarde : on la ratisse , Torsqu'elie €it fraiche ,
P‘W‘r la manger-avec'du beeuf, sans a&!:ﬂ.appi’cﬁ.

s34, COCOS nucifera, Le cocotier. o
““Les Tudiens retifent par incision des cocotiers

quand ils sont jeunes , un snc vineux, qui séot"de
botszon sous le nom de sura, et qui, exposé an
’ ULy JEXT
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sol‘cii devient doux, et sappelle oraceas ce suc
ep:um sur le feu se changc en sucre ; il donne en-

core par la distillation de fort bonne eau-de-vie.
ﬁpres avoir recueilli ce preli‘m:r sue . €es peuples
en retirent un second qui n'est pas si sp[n[ueux .

mais qui donne par’évaporation un'sucrd qu ‘1ls ap-
pellent ingra. Le noyau ou la moélle du fruiv de
coco se sépare par les Indiens avec une culllére et

ils la mangent ou crue , ou ils la font cnire avec
leur riz. On tire encore de’ce noyau une espéce

d'huile qui imite le beurre par. s consistance j ils
s'en servent pour cuire leur poisson et leurs légu-

mes; elle estconnu sous le nom de beurre de coco,

autrement calappus.

235, Cocos Guianensis. Le cocotier de Guince.

Les Américains font du vin avec le suc acidule
du fruit de cet arbre ; ils mangent aussi de ces
fruits , mais ils ne sont pas agréables.

236. COFF@EA Arabica. Le café Moka.

Personme u'ignore actuellement l'usage quon
fait du caf¢ , pour la boisson ; on en prend 1'infu-
sion ‘de ‘trois maniédres , ou du café mondé et en’
son état natutel , ou ‘du café roti et moulu, ou
sculement des enveloppes propres et communes de
ceite substance. La seconde méthode de le pren-
dré est la meilleure. Pour que le café soit bon, il
faut le choisir neuvean , bien mondé de son écorce ,
net, de moyenné grosseur , bien nourri , grisitre ,
qui ne sente’ pas le moisi , qui n'ait point été
mouillé par Tean de Ja mer, et qui donne une
odeur fore et agréable on le betlant, ¢t méme
lorsqu'il est brilé,
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237 COIX lacryma Jobi, La vraie larme de Job.

Les pauvres font, en Fspagne, de la farine avec
sa graine, dans les tems de disette , et en préparent
un pain assez grossier. :

238. COLUTEA arborescens. Le bagucnaud:et en
arbre.

Quelques personnes mangent comme des petits
pois, les graines qui se trouvent dans les bague-
naudes.

239 COMOCLODIA integrifolia. Le comoclo-
dier a feuilles entidres.

COn pent manger le frait de cet arbre, mais :1
n'est pas rappelant.

240. CONVALLARIA polygonatum. Le sceau de :
Salomon.

A Constantinople, on maﬁgc ses pousses comme

les aSperges. Dans le Nord on fait du pain avec ses
racines.

241. CONVOLVULUS Em;a.fas. La batate.

Cette plante est totalement différente de la pa-
fate , quoique plusieurs auteurs la confondent mal-
a-propos avec elle; elle est indigéne 4 ' Amérique;
on la cultive actuellement dans les Indes, 1Es-
pagne et Angleterre, Sa racine est farineuse , et
d'une trés-bonne saveur ; elle nousrit beaucoup .
cest un aliment. excellent, qui approche prés-
que de la viande : elle rassasie vite , et charge d'a-.
bord Vestomac; elle est un peu wenteuse ; si om,
la fait cuire au jus, on la mange ou ¢n son entier,
#4 Coupée par morceaux préparés avee de laviande,
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ou du poisson 3 ou on la fait cuire dans 1'huile ou
le bearre, on on jen mange en guise de riz. Les
: Portugais préparent cette _r;u:i:'le avee du vin, de
I'eau de rose et du sucre, pour les échaufler, i ce
qu'ils disent 3 ils font anssi avec cette méme ra-
- ‘cine et du sucre , une marmelade , qui n'est pas
trop bonne ; ils l'employent encore avec dua. lair
pour faire une bouillie, 4 laquelle ils ajoutent un
' quart de sucre. La qu-;ilité venteuse de cet aliment
s'enléve par la cuisson sous les cendrés , ou en ¥
ajoutant un peu de vin.

“e42, Covrorvurus Persicus. Le liséron de Perse,

~ Les Perses font usage de cette plante en guise
de thé." ‘

243, Coxvoryurus replans. L'épinars des Indes.

On mange les feuilles de cette Pl_ame avec les
jeunes tiges ,-en guise de légume, elles ont la sa-
veur de 1'1511_'11;'.‘1?_5; les habitans les font cuire avec
du suc de calappus . mais elles sont plus délicates -
SANS Ce SUC , pourva guon ¥ a'.j-:rutc seulement un
peu de bocassa et de bolets jand.

244, ConroL ru,:,qumslﬂ_iami.r;Le liséron du Grésil.

I e ] 3 T B

Sa racine est bonne 4 manger.

945 CoNvoLyyLyus supinus, Le grand liséron,

Ses feuilles sent nourrissantes , ainsi que les ra
cines qui sont charnues , épaisses et laiteuses ; mais
ces derniéres étant purgatives . doivent étre lavées
et bien cuites , pour les dépouiller dé cette qualité
médicale, » sb ol 1T
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' 246, CON YZA pubigera. La conjze poilzuse,

Les habitans d ‘Amboine cmploy:m cette p'lanr.e
en guise de plantes potageres,

247+ Conyza cinerea. La conyge cendrée.

A Balaya . on se sert de cetle’ plaim: en gulse de
plantes potagéres.

248. COPAIFERM officinalis. Le copahu officinal.

L'amande que cet arbre renferme est. bon.nc &
manger, et molle comme de la come bouillies
clle se brise aisément entre les dents ; cepcndant

.-elle n'a que wés-pen .de goiit , etiest de counleur
d'ean,

249. CORCHORUS olitarius. La corchére des
jardins.

Clest une plante pmag&m on en fait bouillir
““les fenitles | pour les manger avec les’ ‘alimens.
‘Clest 1¢ véntable olus Fudaicum d'Avicenne,

2 jo. CﬂRgauRns cajmd,aru La. cprchére caPsu-
Jaire.
On mange cette lem da.:;s l.t’u:m:nquc il

guise de plante potageére.
til 2y
- 251, EGRDIA mjxa. LE vral 5::hcst:r.r IE prumer

d'Assyrie, - Gllis gl

-On fait confire Ies fruits de cet artbhre avec le sel
_etle 'l.flnau;.gf‘n‘:,L quand :.]s ne sont pas mirs , et quand
Jils le sont.,, on les mangﬁ natu;ellemem daﬂh le

Lific 809 c’pggum,gu,g sqtmm;t; La mnuudw,
Dn se sert de la coriandre pour en faire de pe-
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tites dragees : elle sert aussi de base i une Nigueur
nommée par cetie raison eau de Mnaﬂdﬂ fore
agréable a boire , et assez salutaire ; les Braskstces
“en mettent aussi quelquefois dans hlﬁﬁmposiiiou
de la bierre ,“elle lui donne un'bon g@m:.

253 CORJ{US mas 1.e r.-::-mou?ﬂe‘r ma. E

Les cornouilles sont ﬂlfft‘tlﬁ.ﬂ_t:a? _on les mange
cmes , CODServées "dans de I'ean s:ﬁée comme les
DILVE.!- et confites au miel gu au sucr;[é on en fait
“de la:gelée. Clest & la culture que I'on doit des cor-

noulﬂe”mnes et blanches,
! 254 Cornwsisanguinea. Luangume. 2

Le fruit de cet arbuste donne ane huile assez
“sbondante onse sért de cette huile pout les soupes
-igt frituves , dand cortains endroits de Flealie.: -
200 ig8S, Conus Suecica. Le cornouillér de Suéde.

On prétend: que les baies deset arhuste sont

nmisibles 3 _c@gw ,Linﬂﬁ.ﬂf én a 1521!.‘ Amanger -3
,plu.".lcurs enfans , sans qull }eur 3:::1: arrivé aueun
- E.I:CIaE‘hl. i l--'-, ah L',.r.f.' e regnerne s o

Mim ey £t

:rﬁ CURTL US amﬂana. Le ruudner '
tirge Tpdids & 31 }
O n mma‘e les amaudes Jiaz cnudner dans leur

*pnmeii’r . et’dand léﬁ'f pal‘faﬂﬁ ‘matltds  les noi-
‘settes et Tes Et"elmt's’ ‘sont plﬁs g’r&ﬂ:‘les.. mais
“hous h:s devons 4 5& t:ultm'e- les ‘conhseurs les
::um?rem' Brdimmﬂ:em de $um:.' b 4

251~ Eﬁﬂf?{{d ;mbrgcu!y&m.”l@ qoryphc um-
];:rpcuh}:é;‘p: ixd 2

oo Sowtfroit M[rﬂmgms b aavwm mépmnc
wet-arbre flegrivavant (8o ow goiamg] 21

r 130
-
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258. COTYLEDON umbilicus. Le nombril de
Vénus.
Les feuilles grosses et charnues de cette plante
donnent beaucoup de suc, et une pulpe verie ,

et herbacée, qui peut servir d'aliment dans les
pays chauds ou la plante est fort commune.

259. COUCEVEILA Guianeusis. La coucevaille
de la Guianne.

On mange , dans le pays, la pulpe qui enve-
loppe la graine.

260, COUMA Guianensis. Le coumier de la
Guianne.

- Les négres portent des fruits de cet arbre dans
les marchés de la Cayenne , et les créuh‘;s en or-
nent leurs desserts | les mettant au nombre des bons
fruits de leur pays.

261. COURQUPITA. La couroupite.

On peut manger la pulpe de ce fruit , lorsqu'elle
est miire ; elle n'est pas d'un godt désagréable.

2, CRAMBE marilima. Le chon marin.

Cette plante 2 un assez bon goit; elle convient
trés-bien dans les climats froids; on la mange com-
me d'autres choux. Les Anglais des provinces de
Sussex et d Orset, dont les cotes sont particuliére-
ment couvertes de cette plante, ont grande atten-

 tion de la cuéillir au printems, et comme elle vient
ordinaicement sur les gréves baignées par le flux ,
ses pousses soulévent le gravier -pour sortir; on
les découvre pourlors, on les coupe pour man-

ger,
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ger, et on trouve qu'elles sont tendres, douces ,
et aussi délicates que si on les fait blanchir 4
mais quand elles deviennent vieilles naturellement,
faute d'étre cueillies avant que 1'air agisse sur elles,
les feuilles sont dures et améres.

263. CRANIOLARIA annua. La craniolaire an-
nuelle.

1

Les habitans du pays servent sur latable la racine
de cette plante , cuite avecla viz_ndq_de beeuf ; on
ils la confisent au sucre, pour le dessert.

264~ CRATEGUS aria. L'allouchier.

On fait du cidre avec les fruits de cet arhre; on
les mange aussi mous.

265. Crarecus torminalis, Lalisier.

Quand les alises sont molles comme des néfles,
elles sont assez agréables 4 manger; on en fait du
vin passable , soit en les exprimant, soit en les
mettant entiéres dans un tonnesu ob I'on verse de

I'eau en proportion , et les laissant ainsi fermenter
deux ou trois jours. !

266. CrATEGUS oxyacantha, L'aﬁbe - épime.

Les boutons de sesfleurs, confits au vinaigre pur ,
sont bons dans les salades, en guise de capres : les
enfins mangent crues les sonelles | gui sont ses
bruits. En Suéde, les pauvres en font du pain.

267, CRATEGUS azerolus, L'azerolier.

Les azeroles sont fort estimées en I'alic ol on
les mange crues § elles sont aigrelettes; on les conkit

soil au sucre , s0it au vinaigre, quand on ne veut
Tom. I.
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pas les manger crues, ‘On voit assez genéra[e-
ment une année abondante de prunes, Tétre anssi
en azeroles. On ome les desserts de leurs baies |
quoiqu'elles soient fades.

268, GRE T}EF.& :apra. Le ta;plr des ‘Indcs.

Les f'ruus de cet arbre sont hnns i manger , er._
d'sn godt doux 3 on les sert au dessert , quoiqu'ils
nie soient pas d'ek p1u5 délicieux.

-

stﬁg. Gsaﬂsu m_armglos. Le tapir marmélos.

La pulpe a un gofic délicieux , quand le fiuit est
miir , aussi les Indiens 1'aiment-ils beaucoup ; ils
laservent sur les tables au dessert , avec du sucre
et des oranges; cest, suivant eux, un méts trés-
délicat. Quand on mange ces fruits cruds , il faut
preddre garde de ne pas manger la pélure. Les ba-
bitans de Zurate envoyent ces fruits pour présent
au roi de Macassar; on en fait des confitures,
coi‘nme avec les cnihgs , et différentes marmelaces
qui passent pour étre ﬁ);CE].EE-]LES 3 EI: qu ‘'on trans-,
porie pour les gr:mds de la tcrrc _;usqu aux climats
les plus éloignés.

270, L‘REPIS Siberica. La chicoracée de Sibéne.

Les hnb1tans de Sibérie mangent cette herbe
crue, en piace de plantes potagéres.

171, GRESCENTIA cucurbitina, Le vrai omle-
bassier d'Amt:i{lue., o :

La chalr d; s0n frurt dﬁssschét‘ a un goﬁ[ a.us.n
a«u‘.b!c que le pain depice, on Puurralt par
cunaequcm fort bien en m;mgcr.
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274, CRITHINUN maritimum. La. perce-pierre.

Son usage pour les allmcns s bornc aux salades
d'hiver, ou on' les méle avec es anchois; Ia bet-
te -rave ; les chprcs les cotnichons. Ceu'e pIa_nte
confite au vinaigre , ekéite 'appetit, flate le goiit;
la maniére” de la confire est la méme que celle des

cornichons, avec lesquels on la m}éle pour l'or-
dinaire, :

273. CROCUS 'sativus. Le safran.

Les stygmates q;l satran, déssechés, servent aux
habitans du Nord et l:il: tuua les Paya-Bas mﬁml:
de I’Alhmagﬁe d; qt&:i en font' une gr:qn:le cgn-
-sommfation  pour assmmnnir lqurs alimens ; ¢n
-fait: dussi usage du sal‘r;m cn Francc da.ns lz:s
offices; on' le fait cnt'rcf dans les crem:s les pas-
tilles et dans cette ﬁ:’mﬁusc liqueur qu'c on nomme

Stmbad, (IEE ulT
:-.'1'.'.: A e | and ---‘} B
374, CROT OLARLA m dis iafoiyatiin g
“Om en fait cuire les fleurs eton les mange en
-guise dle potage , c'est une légume fort douce.

7 aqs) cuce U IBHLU.S bm}m.,L:behm l;la;nc du-PaY‘j.
. En Provence les: paysans. mangmt cette plante
Pcndant I'hiver. i

276. CUCUMIS anguria. Le mélon’ dcau la
pasteéque d’ Ameérique. ;

On mange les fruits de cétte’ hsPEu: , de’ m&me
que cenx 'deu ‘autres mif'luns d’eau

13 3
i =i 4 5 13 10 1O ot
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277. CUGUMIS acutangulus.: Le  comcombre 3
. anglﬁﬁ ;algus:':.hi 52 ansmils w3l sung g §
2 _';i_,'}:n_n‘pm__pilgye__geg,,a_ﬁmc_n.s_lca fruits de cette plan-
_te, gue ]"?’Fﬂ‘r‘.?:‘h‘-ﬁ?“t en maturité , mais on en
caupe les pointes., et on les fait cuire comme les
_ zuties plapics 3 Jorsquils rougissent et quiils de-
'_;:’i:cnnfcn[t figneux . ils ne sont plus d’aucun wsage =
Tes habitans du Bengale les assaisonnent avec du
poivie et d'a.ul_r:s aromates , _?i{&_,r;_n, brilent la
3 e o R0 3 S
s a8 Cocrates ‘melol! I!t'{‘mili:-ii?: Ry
31 aorn 2al zpot ab 38 bhrobl nh crENGE
)I_'.:m?lnnﬁqi‘ qlarnge c,':'uﬂ.,, quand.il est & son
: a_mr__f:i_e ‘matprité ; cest un manger agréable, ra-
_"Eai?ﬁi?séiigg;ﬁi'l{zﬁqé a digerer, lorsqu'on. en man-
‘e moﬂérc{.nlmléntp mais Uexcgs produit des vemts,
_ des coliques suivies quelguefois de dissenteries et
"de couws de ventre difficiles a guérir; on voit
aussi des fidvres quartes trés- opiniatres , naitre de
Tusage immodéré da' mélon ,‘-‘éuﬁn}fi’ patini les gens
d'un certain Age ,; qui doivent s'en abstenir et ceux
qui sont d'nn tempéremment pitpiteux.on mélan-
coligue : les Ttalien s font une confiture excellente
“Hyec 1es ‘€btes “de ¢és truits 3 ‘on conht au vinaigre
-les jeunes mélons, dorsquils ne'sent pas plus gros

qu'un cornichion. h i aboog
| 279.1, Cocvamis, daddim. - Le/'mélon’ 'de Persc,
odcrant. Loupriemd b gppateeg

Son fiuit est.trds-sembla

mblabl , aw notrey mais a
peine a - t'il la grosseur d'un ,citron., ‘il surpasse
de beavcoup en odeur et en saveur le mélon
erdinaire,
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280. Cucumrs chale. Le ooncﬁrnbie‘d'l:'.gg,rple.

On prétend que les fruits de cette plante sont
une fort bonne mourrture ¢t méme ties-salubre
en Egypte.

281. Cucoms sativus. Le concombre ordinaire,,

On mange le concombre crud , ou cait de vingt
fagons différentes , tant au gras qu'au maigre , on
en garnit les sonpes. et quand ils sont faicis , la
farce les reléve beaucoup; on les met sous des’
pouleis, ou des poulardes; c'est un ragodt distin-
gué ; on les mer encore sons dis viandes roties
aprés les avoir fait cuire et égoutar; on les hiche
avec differentes viandes , de méme quavecle pois-
son et on en fait une farce trés - delicate ; on les
fiicasse 4 la l:n::i:'lg avec le beurre et l'a;gnon; on
lgs appréte aussi dans la casserole, avec la cxéme |
le persil et la ciboule ; on les mange encore cruds
en salade ; quand il est jeune et petit , on le conbt.
au vinaigre , et on le nomme alors eornichons en-,
fin les cuisiniers ont un: plaisic particolier a varier,
le goiit et I'assaisonnement de cene légume , qui,
est souhaitée et gotitée gurles meilleures ‘tables,

s8x. Crevmis anguinus, Le concombre en guise
de serpent.

Qnoique cette plante soit petite ,  cependant elle
fournit un potage assez agréable , 'si on fait seu.
Iement usage de ses fruits avant leur matrie )
lorsqu'ils n'ont pas plus d'un pied de long, s on
eonpe ces fruits en morceaux et s1 on leg fait cuire
dzus l'ean , gui devient ameére.

&

*
b
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283. CUCURBITA pepa, La citrouille,

C'est un gros fruit , qui rampe sur terre , dont
la chair est assez semblable a celle du concombre,
ferme , blanche, et d'un goit ag’réable. Cette chair
est moins nourrissante qu'agréatle ; les semences
de ce fruit sont mises au nombre des quatre se-
menses froides 5 on se sert de la citrouille pour faire
des potages , des fricassées, méme du pain 3 sa semen-
ce entre dans la composition de cette boisson ra-
fraichissante , dont on fait usage en é€té, tant pour
le plaisir que pour la santé , ce qu'on appele or-
géat, parce gquanciennement l'eau d'orge en était
la base., mais actuellement elle n'y entre plus.

284. CocurerT4 citruflus. Le mélon d'eau.

Decombes dit qu'il n'est pas mangeable , dans
un climat tel que celui de Paris, et 2 peine méme
en Provence et en Italie, pour ceux , dont le
goiit n'y est pas accoutumé de jeunesse, quoique
ce soit le véritable climat de cette plante. Le prin-
cipal mérite de ce fruit est d'avoir beaucoup d'eau,
qui rafraichit, mais il est fade et o'z tien qui flatte
et qui reveille.

285. Cvcvrered lagenaria. Le calebassier.

La pu]pﬁ est purgaiivc; les pauvres d'Egthc la
font cuire avee du vinaigre pour aliment ; quand la
pulpe est otée et le fruit vuidé, on l'employe en
guise de bouteille , pour mettre du vin , ou dau-
tres ligueurs; les gens du commun s'en servent
pour leurs voyages.

286, CUMINUM c:pmirmm. Le cumin.

On employe quelquefois comme aromates et
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assaisonnemens les semences de cuming elles sont
de la méme nature que celles du carvi, quoigqu'el-
les ne soient pas si agréables.

¢87. CURCUMA longa. Le souchet des Indes.

Il n'y a dans orient aucune famille qui n'em-
ploye cette racine, comme un bon assaisonnement,
dans tous leurs mets ; aussi I'y culiive - t-on par-
tout : elle sert & ces peuples de safran, de poivre
etde gingembre 5 on la fait infuser dans des liquetrs
et ratafias , pour leur donner une belle couleur et
de la force. ; B :

988 CYCAS circinalis. L'atbre i sagou.

" On tire de cet atbre une liqueur assez agréable ;

mais la substance la plus préciense quil nous four-
nit est le sagouy bien des personnes en font usage
dans la soupe, comme du iz, de l'orge ou du ver-
michel. Cette espéce de pite augmente considéra-
blement de volume dans le bouillon , elle devient
transparente ; cuité dans le lait et le sucre , elie
forme un aliment assez agréable , mais bien peu
nourrissant, On fait avec le sagou une espéce de
biscuit dont les Hollandais font usage sur mer,
dans les voyages de long cours. Nous traitons au
long de cette substance, dans une dissertation qui
se trouve dans notre Grande collection d'histoire
naturelle ornée de 1616 planches. Voy. cette disser—
tation.

289. CYNARA scolimus. Lartichaut,

Cest une des légumes les plus distinguédes du
potager , et des plus gourdes ; e riche etle pauvie
' 4
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en jonissent également, et s'en nourrissent. On
le mange a la sauce blanche , aprés avoir été cuit
a l'eau ; on le sert de méme au bouillon ; c'est au-
jourd’hui la fagon qui plait le mieux , avec d'au-
tant plus de raison que les sauces blanches incoms-
modent beaucoup de personnes; on le mange frit,
en pite, ou sans pite , soit au beurre fondu , soit
au sain-doux , soit a I'huile ; on le mange encore
grillé dans une terrine , ou sur le gril , aprés avoir
6té la mousse, et mis en place une cuillerée de
bonne huile, ou un pen de beurre avec du poivre
et du sel, ce §u'on appelle 4 la Barigaule. On le
méle dans les fricassées de poulets et autres ragofits ;
on le mange encore crud et 4 la poivrade , quand il
est jeune et tendre ; il sert enfin en gras et en mai-
gre , pour différens usages. On jonit de ces fruits
depuis le mois de Juin, jusqu'en Janvier et Février,
et on peut les conserver secs pendant toute l'année ;
Tartichaut blanc est assez tendreé ; le violet est aussi
tendre et aussi bon, mais il fait moins de profit.
On consomme heau'mup d'artichauts verts & Paris ;
le rouge se mange 4 la poivrade ; le sucré de Génes
est délicat : la racine de ce dernier se mange au gras
et an maigre , sur-tout au jus , dans la marmite ;
on le sert encore sous l'alloyau, a la braise, et sous
le gigot. Les artichauts cuits forment un aliment
sain , mais les cruds sont nuisibles & plusieurs per-
sannes.

z2qo. CYNARA cardunculu:. Le cardon,

Les feuilles , les cotes et les racines des cardons
servent d'a[lmt.'ns: on les mange au gras et anm
oaigre , sur-itout au jus, dans les entremets
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on les sert aussi sous l'alloyau et le gigor; clest
un méts trés-estimé des gens de goiit ; le commun
des hommes en fait peu d'usage, parce que lassai-
sonnement est trop couteux,

291, CYNOMATRA caulifiora. L'iripe dont le
tronc porte des fleurs,

Quand ses fruits sont mfirs . on les mange crods,
pour appaiser la soif ; on les fait aussi fiire avec
du vin et dusucre, aprés leur aveir 61€ la peau,
et les avoir coupés en morceaux; on se procuie par-
14 un méts salul:re et agréable , propre & fortifier
I'estomac, et trés-bien indiqué dans les cas de
diarrhées.

298, CYNOSURUS coracanus. La queue de chien
corocane,

Quand la semence est nouvelle, on la fait cuire
avec sa balle, ce qui fait qu'elle occasionne un
bruit en la mangeant , comme si on mangeait des
pédicules ; quand elle est vicille, on la macére
dans I'eau, on &6te les balles , et on la cuit en forme
de bouillie,

293. Crivosurus Indicus. La quene de chien, des
Indes.

La graine de cette plante. quand elle est mire,
peut nous servir d'aliment 3 on la cuit en bounillie ,
eton la mange comme du pain. On en fait un
grand usage sur les cites de Coromandel et dans
les autres royaumes de I'Indostan,

2g4. CYPERUS esculentus, Le souchet bon &
.manger.

Les habitans de Vénise et de Véronne mangeus
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les racines de celte plante cuitess lorsqu'elles sont
éncore crues, ils en expriment un suc, qui est trés-
doux et trés-agréable, aprés avoir 6té de dessus ces
racines leurs pellicnles. Rumphe , en parlant du
sguchet qui vient de Ceylan, dit, que ses racines
sont bulbeuses , fibrenses , dures intérieurement,
en forme de glands de terre, d'une saveur assez
fade , qui dewient trés-agréable , et donne méme
un léger dégré d'astriction, lorsqu'elles sont sé-
ches ; on nettoye ces bulbes de leurs petits fibres,
et on les fait un peu bouillir dans 'eau , rarement
les mange-t-on crues. On les fait aussi sécher,
pour la plus grande partie , et quand on les vent
manger , on commence par les faire macérer dans
de I'eau; ensuite on les fait cuire

295. CrreRUS rotundus. Le souchet rond.

Les tubercules de ces racines, semblables & des
noiseties, peuvent servir a la nourrirure.

an6. Crrervs longus. Le souchet long.

Il est assez semblable an sonthet rond; il devient
trés-aromatique par la dessication 3 mais le souchet
rond , dont nous avons déja parlé n® 2g5, a la
racine si douce et si agréable, gu'on pourrait la
manger crue ; lorsqu'elle est récemment cuite , on
en exprime un suc fort doux , mélé d'astriction ,
mais ce goiit disparait par la cuisson. On peut
faire sécher cette racine et la réduire en farine.

207. Crrexrvs papyrus. Le souchet papier.

Les Eg}y‘ptiens suceent le suc doux des jeunes
racines de cette plante, et en rejettent la partie-fi<
breuse.
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2g8. CYTISUS laburnum. Le cytise aubours,

On confit an vinaigre les petits boutons de cytise.
D.
299. DAUCUS c4rvTT4. La carotte jaune.

Sa racine est donce, sucrée , aromatique , tén-
dre , succulente , loisqu'elleest cueillie avant qu'elle
ajt poussé sa tige; on l'employe pour toutes les
soupca, tant gTasscs quc maigrcs, soit sr.ule, soit
accomparnée d'antres racines; elle donne un fort
bon goiit au bouillon, et le rend doré; on la fri-
casse avec I'oignon 3 c'est un manger assez commun

~ dans plusieurs communautés. Lorsqu'elle est jeune
et tendre . on la substitue aux navets ; dans les ra-
goiits de mouton ; on en garnit différentes volmlies.
mises paréillement en ragofit, sur tout les canards 3
elle entre dans tous les jus de viande 3 c'est enfin
de toutes les racines la plus utile dans la cuisine,
€t son goiit ménagé plait généralement, queique
beaucoup de personnes n'aiment pas a la manger
séparément. On peut tirer de cette racine un vrai
sucre méme sans art.

» Soo. DIANTHUS carryophyllus. L'ceillet & gé-
rofle.

On prépare avec les flenrs d'willets un ratafia ex-
cellent, dont on fait usage avec délices aprés les
répas 3 ce ratafia est m&me médicinal , vermifuge
¢tacilite la digestion.

301. DICTAMNUS albus., La pimprenclie blanche.

~ Les habitans de 14 Silésie miangeat crues les fa-
w0 de cette planie.
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So02. DILLENIA Indica. Le dillen des Indes.

On peut 3 peine manger les fruits de cet arbre ,
3 cause de leur grande acidité; mais on s'en sert
dans les prépaations alimentaires du pays.

303. DIOSCOREA triphylla. Linhame 4 trois
feuilles,

On prépare Ia racine de cette plante de ma-
niére & pouvoir servir de nourriture 4 I'homme ,
quoiqu’elle renferme un suc si nuisible et si caus-
tique , que si on le touche , il enléve I'épiderme et
occasionne des excoriations , aussi les sangliers n'y
touchent jamais, et elle est par-la purement réservée
& I'homme , qui sait la préparer. Pour ce faire,
on la coupe par morceaux, lorsqu'elle est récente 5
on couvre ces morceaux de cendres pendant 24
heures; on les lave ensuite , pour les mettre dans
des corbeilles, et on met par-dessus des gros-
ses picrres; on les fait macérer pendant deux
jours et deux nuits dans 'eau de mer, aprés quoi
on les relave de nouveau avec de l'eau de pluye,
on les fait sécher au soleil ; on les remet encore
macérer dans de l'eau de mer, avee des pierres
par-dessus,, comme la premiére fois ; on les relave,
et on les fait encore sécher : on réitére cette opé-
1ation jusqu'i ce que cette racine ait perdu toutes
ses qualités venéneuses, ce que l'on reconnait
lorsgue les poules en mangent sans ressentir de
vertiges. Il faut dix jours entiers pour bien préparer
cctte Tacine s on peut pour lors la moudre et en
faire du pein. Opand clle est mal ‘préparée, elle
oceasionne de la sougeur au visage , un mal-aise
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par-tout le corps, et des vertiges ; le sang bouillonne
ensuite, les membres enflent, et il s'ensnit une
diarrhée , et quelquefois le vomissement : le reméde
contre cet accident, c¢'est de boire de la lymphe de
calappus, de se laver le corps avec de I'eaun froide,
et de prendre un peu de corail; on guérit les cre-
vasses et bralures des mains en les frottant avec de
la cendre chaude.
Jo4. DIOSCOREA aculeata, L'inhame pointu.

La pulpe de la racine de ce liséron d'Afrique est
blanche, et pleine d'un suc laiteux 3 on la mange
comme une légume. Les habitans de Guinée en
font méme du paiu_. _ )

305, Dioscored bulbifera L'inhame a bulbes.

On mange sa racine dans plusieurs pays.

306. Dioscored alata, L'inhame ailé,

On mange de méme ses racines dans phmwrs
DAY _ono il g

307. Di10scoreA sativa. L mham r.'ultwé.

On cultive cette plante dans les champs des isles
des Indes, dans les endroits ofr il n'y a point de
riz. Sa racine , sur-tout celle de la petite espéce ,
est la nourriture commune du pays; on les fait
d'abord bouillir dans I'can ; ensuite on les fait
cuire sous la cendre. Cette racine “est grosse,
compacte . douce et délicates “on la permet m:me
aux malades. La racine ‘de la grandcl espm:c est
plus fibreuse + plus facile a rassasier I'estomac.

308. Dioscored appﬂn!gfofm L'inhame 4 feail-
les opposées. B

La racine de cette plante est employée dans PAs

.|

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 101 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=101

®BIN Santé : :
094 DicTILoNNAIRE

mérique et dans les Indes orientales , pour aliment
on la fait d'abord cuire . gt on en enléve l'écorce
extéricure 3 ensuite on la coupe en morceaux assez
petils, €I on en mange au lieu de riz et de s,ag.:-u 4
avec les poissons et asizes méts.

3o0q. DIOSP J"ROS iak: Le plaqucmimcr kaki,

Le kaki fournit aux Japonais uné nourritare fré-
quent: , par rapport 4 sa saveur agréable de pom-
mes: mais comme ce frult se. currompt facilement,
il faut lex mangerau mcrnmen: méme qu'on 1& cueilles

310, Dioseyaos Firginica. Le pishamier,

Ses fruits sont gros comme des ceufs ; on les
mange 4 la Lonisiane , quand ils sont mous , com-
me des néfles. Un normand qui-alla s'etablir dans
ce pays, i:-awint 4 faire un bon cidre ayec ce fruit.

* 3ani DIPS4CUS fullanum. Le chardon &:foulon.

Les racines de cette plante , avant qu'elles sbient
montées enitigey sont ‘tendres , blanches', -succu-
lentes,, et peuvent étre appréiées au bouillon ,  au
lait , et é la sauce blanche, comme la scomsonére.

Jre. Dipgacus sjfncrm:. La carline sauvage.

Lcs chas&eurs ct les ?oyagg,um s ardéfaut d'ean
Ont [Ecours , puu;_]_:umral, i celle quj se trouve dans
les feuilles , qui embrassent la uge de cete pla.mq.

313. DOLICHOS lablab. Lhancutlablab

Les E.g}rg::ens maugpqt ces ;hanc.mq,,l, qui ng mnt
pas moins agreables au goiit que ceux de notre

_pﬂj's.
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314. Doticsos sinensis. L'haricot de la Chine,

Les matelots achétent dans la Chine ces haﬁm:q
pour alimens. Les Chinois en mangent les siliques
VETLES ; clles sont trés-bonnes cuites avec du lard,

315. DorLicHos m:_g':fricu!f.#llu;._ L‘h:_uicut a onglet,

Cette plante est potagére, mais il faut la pré-
pater, car ses osselets donnent des wveriiges et
enivrent ;' 51 on ne leur Gte leurs qualités nuisibles.
On fait guire ces grains , récemment tirés de la si-
lique , lorsqu’ils deviennent rouges , dans de l'cau g
on leur enléve leur pellicule extéricure , et on les
lave ensuite avec de l'eau de plyye, quand ils sont
mirs 3 il faut aussi les faire bien bouillir pour en
enlever leur pellicale noire; on les laisse macérer
pendant 24 heures dans de l'eau, qu'on renouvelig
deux ou trois fois ; ensnite'on les frotie, cela leur
enléve leurs qualités nuisibles, On peut méler sang
danger les feuilles veres ertendres , avecles autres
plantes potagéres pour manger. Les' habitans de
Java lontcuire sous la cendre, oun 'griuqr ces graines,
jusqu'a ce que leur pellicule s'enléve , etils les
mangent ensuite. Ces grains ont pour lors Iodeur
et la saveur du café roti.

1 4

316. Dotrcaos mmgandiobu:. L’haricot « qua-
drang‘ulatre. " asbindpey e assaelion oot

\n mange, dans le pays, les siliques, lors
qu'elles sont encore t_endrcs et vertes, on les coupe
en pelits morceaukx, et on les fait cuire an jusiles
féves, quand elles sont 1nires , se mangent rare-
ment, elles chargent la_téte, On mange aussi 53
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racine, aprés lavoir fait oowilic ; mais il fauk
pour lors Larcacher avant que la plante ne donne
dua froit.

317. Doricnos bulbosus. L'haricot bulbeux.

On racle les racines de cette plante , et on peut
les manger crues, de méme que les raves; mais
c'est un fort mauvais aliment ; quand elles sont
cuites, eiles sont beauconp meilleures. On en pré-
pare un méts trés-délicat | si on les coupe en mor-
ceaux . et si on les fait cuire avec do bearre, du
sucie et de la canelle. On mange aussi les gzamc:s
de cette plante. :

318. Doricros lignosus. La féve de sept ans.

Les siliques de cette plante sent trés en usage
par toute |'Inde 5 mais elles n'ont pas si bonne sa-
veur .que celles: des laccots d’Europe ; il faut
pour les cuire , beaucoup de graisse. Quand elles
sont vertes , on les coupe par morceaux; rarement
on les mance . Iorsqu'cllm sont-mires. Les fenilles
tendres s'employent aussi 0 guue de plantes po-
tajéres.

319. Dorrcros GﬂIl‘ﬁ?mU- L'haricot en forme
d'épee. i3

Ses flenrs ont une odeur mielleuse assez agréabley
sci feves sont douces au toucher, mais toujours
un peu fermes et dures, On s'en sert en guise d'a-
limens, :

320, Dovricros sgja. L'haricot soja.

On se sert deson fruit en guise d'alimens , on
en prépare différens meis.

Jar.
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341. DoLrcaos catiang, Lhanco; cotiang,

Le fruit de cette pIa.nte est, dans 'Inde, l'alis
ment le plus en usage aprés le riz, tant dans les fa-
milles, que sur les navires ; celni qui est bla.m: est
preférable & tous les autres.

329. DRACOCEPHALUM Moldavicum.La mé-
lisse de Moldavie.

On fait un ratafia tres - stomach:quc avec cette
melisse.

393, DRACUNTIUM spinosum. La mestére épi-
I¢use.

Les habitans du pays font, avec les racines de
cette plante, une farine qui est, pour eux, d'une
grande utilivé.

324. DROSERA rotundifolia. Le 1‘0550'154’1 I:s.ulf
rondes.

325, Droserd longifolia. l{: rossolis 4 Iemlles
longue:.

Ces deux espéces de rossolis étaient autrefois Ia
bise d'une hqueur fort agréable, qui en a gdl’dt 14:
nom , quiqu’il n'y en entre plus

326. DURIO sibethinus. Le durion,

Les fruits de cet atbre somnt gros comme 'les
mélons , ils paraissent d'abord désagréables "3z
goiit, 4 ceux qui n'en ont point encore madg'é'-.,
et dune odeur d oignons pourris; mais apres 5}\'
&tre habitués, on trouve que le gofit en ast c':quu
Les Indiens le nomment duryoven ; quand ils crai<

Tom. I &

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 105 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=105

BEI0 Santeé
98 DICTIONNAIRE
gnent d'en avoir trop mangé , ils machent du bé-
thel pour prévenirlindigestion,

E

3e7. ECLIPTA erectd. Léclipte droite.

A Baleya on se sert de cette plante en gnise de
potage , qu'on méle avec d’autres plantes potagéres.

3a8. EL«fﬂﬂARPUS servata. L'éléocarpe & feuil-
les aux dents de scie.

Les habitans de Ceylan confisent dans de la sau-
mure les fruits de cet arbre avant lenr maturité,
et ils y ajoutent un pen d'huile pour leur en don-
ner le godit. Rumphe dit que ces fruits sont bons

a manger, mais Plutﬁut pour passer le tems que
pOour nourrir.

32g9. ELATE sylvestris. Le petit dattier sauvage.

Les pauvres mangent le [ruit de cet athre, de

méme que lareca, avec Ja feuille de béthel et la
chaux vive.

330. EMPETRUN nigrum. La bruyére & fruits

noirs.

Les enfans duKamstchaka et de Suéde mangent
des baies de cette plante méme avec voracité, mais
guand ils en mangent trop , ils sent Sujets aux maux |
de téte ; les Groénlandais en titent une espéce de

vin.
331. EPIDENDRUM vanilla, La vanille,

La gousse de cette plante est d'une odeur trés-
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suave et aromatique; on en fait vsage dans la P]‘éd
paration du chocolat ; on peut, par le moyen de
Yesprit - de - vin , extraire Ja partie résineuse odo-
rante de la vau'tl]:,: quelques cucillerées de cette
essence donnent aux liquéurs spiritueuses une
odeur et une saveur trés- agréables : les Indiens
nomment anis arack , la liqueur d'anis aromatisée
de vanilley en général , ils donnent I'épithéte d'a-
rack & toutes les pdtes sucrées , ou autres prépa-
tions, dans lesquelles ils font entrer la vanille.

332. EPILOBIUM ar:gu.mfafmm L'épilobe &
feuilles éwroites.

Il sort de sa racine une quantité considérable
de jets, hauts d'un pied ou de deux pieds, de la
grosseur du doigt; on les mange en guise d'asper-
ges. Les Kamschadules font beauwcoup de cas de la
moélle des tiges.

333. EQUISETUM arvense. La presle des
champs. _

En Toscane, a défaut de meilleurs alimens ,
quelques personnes en mangént comme des as-
perges , on les appelle peltré fela.

334. EQUISETUM fluviatile..

Les Romains se servaient, en guise dalimcns
des jeunes pousses , comme des asperges.

335. ERFUM lens. La lendlle,

On mange les lentilles séches, entiéres, ou en
purée , fricassées au gras ou au maigre et en
salade ; elles entrent dans les coulis et les pota-
ges. Par les écrits des amciens, il parait que los

]
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dle lentilless car Athénée dit, que c'était une maxi-
me des Stoiciens, que - le - Sage faisaittout bien,
et quil assaisomnait parfaitement les lentilles. Esai
vendit son droit d'ainesse & Jacob, pour un plat
de lentilles ; lorsqu'on a mélé de I'orge et des len-
tilles ensemble, on peut les moudre et en faire

une espéce de pain trés- favorable a la sante, et
-gratieux au goft.

336 ERFUM ervilia. Llers.

On employait autrefois 'ers aux mémes usages
que les lentilles, il est aujourd’hui de pen d'usage.
337- ERYNYUM maritemum. Le panicaut marti-

time.

Les rejets de cette plante , avant la flevraison,
se mangent en guise d'asperges; ils sont trés-
nourrissans et trés - agréables au goit.

338. Ervwrum campestris. Le chardon Roland
des champs

On confit sa racine au sucre, comme celle du
panicaut de mer, dont nous avons parlé n®. 337,

33g. ERYSIMUM barbarum. L’herbe de Sainte-
Barbe.

On la mangeait aufrefois dans les salades d'hi-
ver, avant quon eut de meilleures plantes; on

la rejette depuis et avec raison, car elle a une
-odeur, forte et un gotit désagréable.

340. Ervsimua alitaria. L'alliaire,

+ Quelques uns meitent cette plante dans les ma-
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goiits , mais une longue ébulition lui Gte tont son,
goft.

341. EUGENIA Malacacensis. Le jambuller de
Malacca:

Dans les pays chauds on mange crud le frait
de cet arbre ; il est trés- agréable et trés-salutaive,, |
appaise lu soif et fortifie 'estomacs on le coupe
aussl en longues tranches , on couvre ces tranches
de sucre, apres gquoi on les trempe dans du vin
d'Espagne, c'est pour lors un mets excellent; on
confit encore au sucre ce fruit ‘et ses fleurs rouges;
ces sortes de confitures sont excgﬂ_cntcs pour ap=:
paiser la soif, et conviennent!dans les fiévres ar~
dentes; quelques uns mangent de ces fleurs en gui--
se de salade , a défaut d’autres plantes.

.34—12 Eveen14 jambos, Le jambolier sauvage.

~ Les fruits de cet arbre se mangent au commen-
cement du l;hm:r1 comme les melons , ils ont une’
odeur de rose; on les confit au sucre.

343. EvcEnid cotinifolia. Le pmbol:erﬁ feailles
de fustet,

Le froit'de cet arbre préparé avec du sucre est
un mets exceﬂent 4 la Martinique

S44. E UGENIA aculangﬂm Le jambolier & angir:s
*igus,

Dans I'Inde, les fenilles tendres de eet arbre se
mangent crues avec les poissons, et le bocasson.

845, F UEENTA racemosa. Le jamhoher en grappes.
Ses fenilies ir. mangent e salade.
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F

346. FAGARA rirEriTA. Le poivre de Java,

On employe ses fenilles fraiches, son écorce
déssechée er sur- tout ses petits vaisseaux seminausx,
poar assaisonner les alimens, au lieu de poivre,
ou de gingembre.

347. FAGUS castanca. Le chitaignier.

Les montagnards vivent tout 'hiver du fruit de
et arbre, qu'ils font sécher sur des clayes, et qu'ils
font moudre, aprés I'avoir pélé, pour en faire du
pain, qui est nourrissant , mais fort lourd et indi-
geste. Les habitans du Périgord et du Limousin
ne font usage d'autre pain, que de celui de cha-
taignes: on fait encore avec les chitaignes des bouil-
lies, qu'on nomme chadignac . on les fait aussi cuire
sous la cendre chaude, ou dans I'eau; on lesrissole;
les marrons qui sontdes espéces de chataignes culti-
vees, qu'cn sertsurlesmeilleures tables, ou bouillies,
ou roties ,. ou glacées : on les met aussi dans le ra-
godits. Guisard, médecin, vante beancoup le cho-
colat fait avec des marreons. Dans la sécheresse de
poitrine,, dans’le crachement purulent et dans tous
Jes cas o il s'agitde rendre le sang balsamique. Rien
n'est plus propre que cette préparation , pour sou-
Jager les malades épuisés. et leur donner de l'em-
borpeint. Speilingivs dit, que les chitaignes crues
sont trés- venteuscs g c'est pour cette raison qu'il
faut roujours les manger cuites ; lenr trop grand
usage , méme cnites’, cccasicuue aussi des yents ,
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des maux de téte, mais elles sont astringentes et
propres pour arréter le flux.
Les Dauphinois ont la méthode de pouvoir les
conserver toute ['année.

348. Facus pumila. Le chitaignier nain de A~
mérigue. : 5

Les noix de cet arbrisseau sont douces et plus
agréables que les chataignes ; elles sont d'un grand
usage pourles Indiens, qui en usent beaucoup
pendant hiver, .

349.. Fdcos splvatica. Le hétre.

Le fruit de cet arbre est huileux, Firineux,
nourrissant et astriigent, mais il porte 4 la téte,
et y cause la migraine; cependantil se mange
grillé comme la chitaigne. Les Suédois en usent
en guise de café; on en tire une huile trés-pro-
pre a l'usage d’c]’, r cuisine, les cdpeauk de son
bois sont 'E‘zﬁpfq'}?és' pour éclaircir le vin: teints.
d'un vin trés-brun, on s'en sert pour colorer des

vins foibles en couleur.
350, FERULA asso fetida. Lassa feetida.

Garzias dit qu'il n'y 2 point de simple Ir." K3
employé dans toutes les Indes que l'assa faiida.
Les Bengans, ou Banianes en mélent, sur- tout
pour 'ordinaire , dans leurs potages et dans lc:u?*s
lézumes, dont ils font leur mourriture; ils en

frottent leurs chaudrons j c'est T'unique assaison-

nement de tous leurs mets. Si ce n'est pas ume

“fable , dit un” critique , il faut de deux choses

Fune , ou que V'assa fetida de linde ne soit pas’
i -
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mauvaiz comme celni de la. Perse, on que les
indiens aient un gosier de fer.

ﬁgi.:}fSTUCﬁﬂni:an:. La manne de Pologne.

‘La graine de cette plante est fort petite ; mon-
dée, c'est un grman que les Polonais préférent an
riz , et préparent avec du lait,

352.;1*‘1 CUS carica Le figuier,

' Les figues naturelles, quand elles sont biem
miires, si on en excepte les sauvages , font une
trés-bonne nourriture ;5 elles se digérent facile-
sment et plus pmmplemem qu'aucun autre frait de
la saison. Gali:n dcpmsl agede 28 ansne mangeait
que des hgues bien mires et dn raisin , elles nour-
rissent médiocrement ; elles amohssenr]e ventre :
clles sont tres - utiles dans les maladies de poitri-
m, (des rmna tt de la, vessu:. Cependant si on en
fa:z un usage trop ﬂequr:nt elIes causent des vents,
nuisent au foie ‘etd la rate, et r.em:lcut la chair
“molasse et bm;"i:; elles sont uulsiblcs a ceux
qui ont des obstructions, et qm ont le ventre
trop - humide, Il Luit boire abondamment. quand
~mange des figues , pour les empecher de sé-
Jou:rn- I, daus leslamac ct les lnlestlns.l car par
leur seunur 5 elles PDTJ[I‘&I&EI. occasionner des fie-
vres pumu:s Plusieurs anteurs ptéiendent que le
fréquent usage des Egues engendre les poux; d'aun-
“1res mient ce fait, et nhsewenl: seulement , que la
sueur de cenx qulz en mangent heaucnup est fé-
tide: le suc du Egmer fait cuagularlp lait, de
mime que la présure.
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353. Fievs sycomorus. Le Rguier sycomore.

Le fruit de cet arbre est assez agréable au godt ,
]orsqu'_il est bien miir; il estmol, un penaqueux,
doux, avec une petite potion de saveur aromatigue.
Hasselquists dit, qu'ayant une fois gofté de ce
fruit, Il a eu de la peine & s'en abstenir 4 la snite ;
cependant son réceptacle, quoiqulassez connu ,
n'offre pas graud chose de bon , d'autant quiil e
trouve rongé intérieurement par un insecte , dont
Yes sillons pénétrent jusqu'a la demiére pellicule ,
et corrompent toute la substance charnue.

354. FRAGARIA wesca. Le Iraisier.

On mange les fraises crues , avec du sucre et
de l'ea_'i.g?‘ du vin et de la créme; celte derniére fa-
con est absolument mauyaise : on en fait un sorbet
agrcable 1 Y2 des fram:rs a fruits blancs ; Je ca-
piton n'est.qu'une variété , ses fruits sont moins es-
timés que les fraises ordinaires , quoique plus gros.
Le goiit des fraises cnltivées est plus délicicux , mais
la fraise des bois est plus salutaire; leur suc fer-
menté donne du vin, dont on péut tirer de Uesprit
ardent ; mais si on le laisse fermenter trop long-
tems , il s'ajgrit et se comrompt. Dans les pays
chauds, et méme dans nos cafés , on fait une bois-
son avec le éul: des fraises, le suc de limon, et de
V'eau, en cgalr. quantité., méiés ensemble avec un
peu de. sucre 3 cette boisson, qu'on appelle bava-
roise & la grecque, est fort agreabIe.lEn Lialie ,
o bru}c la pulpe des fmlsr.s avec de I'eau de rose ,
et on en fait ensuite , avec le suc de citron , une
_£ouserye déliciewse.

il
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355. FRAXINUS excelsior. Le fréne 3 petites
Teuilles.

Le petit peuple d'Angleterre confit la grajne, ou
plutiit le fruit de cet artbre, avant sa maturité ,
dans la saumure.de sel et de vinaigre , et il en use
dans les sauces.

Cet arbre fournit par incision Ia manne , qui est
un suc doux, sucré et purgatif, qni nourrit mé-
diccrement.

356. FUCUS natans. Le sargazo des Espagnols.

On mange , dans les isles du Cap-Verd et des
Canaries , cette plante en salade.

357. Frcus palmatus. Le fucus palmé.

Les Trlandais et les Ecossais tiennent ce fucus
dans leur bouche , parce qu'étant miché , il a une
odeur de violette assez forte,

358, Fucws digilatus. Le fucus digité.

Ce fucus peut servir d'aliment,

35q. Fucus esculentus, Le fucns bon 4 manger.
11 peut servir de nourriture 4 I'homme.

360. Frcus saccharinus, Le fucus i suere.

Cette plante, apr#s avoir séjourné sur les rivages,
se couvre d'une poussiére farineuse, guon re-
cueille pour servir comme du sucre , et rendre les
alimens plus doux ; qoand elle ‘est macérée dans
de 'can, elle donne également un suc qui est doux;
on dit que les hommes en mangent en écorce.

361. Fucus confervoides. Le fucus en forme de
conferve, g

Les habitans d'Islande mangent quelquefols en
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salade les fcuilles de ece fucus, de méme que du

précédent , avant néanmoins que ces feuilles solent

couvertes de sucre, etquand elles ensont couvertes,

ils ont une méthode particuliére pour Ten tirer:

ils en usent en guise de sucre ordinaire. ;
362. FUMARIA officinalis. La fumeterre.

En Picardie, on employe la fumeterre pour faire
eailler le lait.

G

363. GALLIUM reruar. Le caille-lait jaune.

Cette plante répand une odeur miellée |, dont
les feuilles sont trés-chargées ; ce miel saigrit au
soleil ; su flenr laissée quelque tems dans une es-
péce d'eau de rose , puis exprimée et mise dans da
lait que I'on remue ensuite avec une cuillére , le
fait cailler promptement.

364. GARCINIA mangostana. Le mangostan.

Le fruit de cet arbre est le meilleur et le plu
salataire de tous les fruits, lorqu'il est mir, il est
de la grosseur ﬂ.um: pctitz pomme douce , et il

~ proche pour le goatdes raésins; toute sorte de ma-
lades en peuvent manger; on a méme observé que
les malades qui pnt en aversion tous les autres ali-
mens, trouvent toujours bon le mangostan, et quand
ils ne s'en soucient plus, ¢'est. mauyais signe,

365, Garcinrda Géléhica, Le ma;:gpsxan des Cé-
lebes, [

On mange ce fruit, quand il est bien mir, de
méme que celuida u® 304
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366. GEN'IPA Américana. Le genipe d' Amérique.

Les fruits de cet arbre, lorsqu'ils deviennent blets

comme des néfles , sont bons 4 manger, On en tire
une liqueur assez semblable an vin.

367. GENISTA tinctoria, Le genétdes teintutiers.

On confit au vinaigre les boutorns de genét, ct
on les employe dans les sauces, comme les capres;
mais ces boutons sont ordinairement durs, ct n'ont
pas le goit relevé des capres.

368. GEOFFROYA spinosa. La zeoffroy épineuse.

On mange le fruit de cet arbre , mais aprés 'a-
voir fait cuire, et l'avoir broyé avec le noyau.
On l'associe avec la chair de poisson , au lieu de

farine; quand on lz:"ma.nge cru, il provoque le vo-
missement,

369. GERANIUM #riste. Le géranion triste.

Cette plante a une saveur agréable , aussi Ia
place-t-on parmi les plantes potagéres ; elle forme °
un aliment rafraichissant ; sa racine se sert sur la
table | parmi les meilleurs mets, chez les bar-
bares, de méme qu’on sert chez nous les tryfles ,
la terre-noix , etc. ;

370. GEUM urbaﬂﬁm. La bénoite.

Linnée dit que les racines de cette plante don-
nent du parfum & la bierre.

371, GLADIOLUS communis. Le glayeul com

11T,

On assure que la décoction de sa racine rend le
pain savoureux et de meilleur godt.
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372, GLAUX maritima. L’herbe au lait maritime.

Dans plusieurs pays, on est dans Thabiiude d'en
faire faire usage aux nourrices , soit dans le potage,
soit en décoction , pour augmenter leur lait.

373. GNARUM gneumon, Le gnemo.

Les feuilles tendres et jeunes de cetarbre . cuites
avec du lait de calappus, fournissent un cxcellent
potage aux habitans d'Amboine ; onles cuit aussi b
dans cette isle, avec du poisson et du cadjang ; c'est
un trés-bon mét, On fait bouillir les fruits de la fe-
melle, avant qu'ils rougissent, dans de I'eau, apiés
quoi on jette cette eau, et on mange la chair exté-
xieure , avec le noyau ou la moéile du calappus 3
on expose ensuite 4 la dessication les osselets on
noyaux intérienrs , avec leur écorce stride ; lors-
qu'on veut les manger, on les met sur le feu, et on
les y laisse jusqu'a ce que l'écorce extérieure s'ou-
vre ; on mange pour lors ces osselets en forme
de glands. Les habitans d'Amboine ont pour pro-
verbe, quil n'y a tien de meilleur dans l'eau,
que les poissons , et dans les forées, que larbse
Enemo.

374. GRIAS caulifera. Le grias 4 tige fleurie.

Les Espagnols des Indes oceidentales confisent
le fruit de cet arbre, et en envoyent en Espagne .,
pour des presens ; on lesmange comme les mangles.

Q_u:lqucs auteurs disent que ce fruit, lorsquil est
miir . se sert au dessert.

375. GRAMINEAL ( plante. ) Les plantes .gra-

minées,

Le grain des graminées est farineux , musqueux,

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 117 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=117

BRI Sante £l
16 DICTIONNATRE

ou sucré 3 en le faisant cuire & I'eau, aprés Favoir
moudé et dépouillé de ses enveloppes , il fournit
une bounillie, ou colle douce , onctueuse , et nour-
rissanie , qui n'a besoin que d'étre assaisonnée d'un
.PEI._]. de sel, de beurre, de lait, et antres substances
animales ; ces yrains mis en farine , et fermentés ,
servent 4 faire le pain , 2u moyen du levain et de
la cuisson. Il n'est pas nécessaire de réduire les se-
mences en farine et en pain , pour étre bonnes i
nourrir , il suffit deles approprier, de leur enlever
leurs écorces , an moyen de batoirs, de pilons,
moulins 4 bras, lavages, triturations. Les racines
et les tiges des espéces vivaces , qui tracent, se
multiplient , et ont beaucoup de sucs, peuvent
ére employées aussi & notre nourriture 3 il s agit de
les laver d'abord , de les cvire légérement , et de
jetter la premiére eau qui est colorée, qui a le
goit de la plante, et qui conserve les propriéiés
médicinales, d'en exprimer les sucs, de les réduire
eu extrait ; plusicurs donnent du sucre en crystaux,
En Suéde, on employe la racine du gramen usuel
qu'on 2 broyée , fait moudre, et mélée a la farine ,
pout faire du pain 5 on ena aussi extrait une gelée,
par Iévaporation & feu doux, qui émit sucrée,
agréable , mourrigsante , et qu'on pouvait réduire
en €cailles solides , propres & éiwre transportées en
voyage , “ainsi que les gelées de bouillon dessé-
chees, pour les voyages en mer et de longne durée,

376.-GUETTARDA cotcinea, La Guertard 4
fleurs couleur d'écailate,

Sa baie est douce et bonne & manger.
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377. GUILANDIA maringa. La noix behen , le
maringa.

Le fruit de cet arbre , trés-commun par toute
I'lnde, se coupe en morceaux qu'on fait cuire dans

du jus de viande , ou dans le beurre de calappus ,
pour alimens.

H

378. HEMATOXYLUM cAmMPECHIANUM. Le
bois de Campéche.

Les feuilles de cet arbre , ‘mises dans les sauces,
donnent un goit semblable a celui de plusicurs
épices ; le fruit s¢ nomme en Angleterre, fraine
des quatre épices, Si on met de ces graines digérer
dans de I'ean-de-vie, onen retire par la distillation
une liqueur d'une odéur agréable , qui devient dé-
licieuse au gofit, et propre i fortifier l'estomac , en
y ajousant une guantité suffisante de sucre; ceue
ligueur est trés- estimée dans les isles.

379. HEDYSARUM umbellatum. Le sain-foin
ombellé,

Les pauvres d’Amboine se nourrissent de ses
feuilles qui ne sont pas un mét bien exquis.

380. HELTANTHUS tuberasus. Le topinambour,
la poire de terre,

La poire de terre n'a pas les mémes propriéiés
que la pomme ; elle a beaucoup plus de crudité,
et un godt d'artichaut, ‘qui ne plait pas a tout le
monde , ce¢ qui est la cause qu'on n'en mange pas
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si communément; cependant on prépare sa racine ,

qui est la seule partie qu'on mange , a la sauce

blanche , aprés avoir été cuite dans 'eau : d'autres

Ia fricassent au benrre , avec l'oignon. On con.
" serve cette tacine tout Ihiver jusqu’i paques.

38.. HELIANTHUS annuus. Le tournesol
" annuel,

Les jets et les jeunes tiges de cette plante bouil-
lies dans de l'eau et cuites ensuite dans do vin
avec du beurre, dusel et du macis, fournissent
une nourritare delicate, on les prépare comme les
asperges. |

382, HEFEA Guianensis. Le seringua des Ga-
Hipons.

Les Galibis et les Garipons ramassent soigneu=
ment les noisettes du fruit de cet arbre, ils les con-
servent et les mangent avec plaisir. Aublet dit
avoir été témoin de leur empressement a les re-
ceuillir, lorsque ces arbres se sont rencon:vés dans
les voyages quil faisait avec eux; il les a imités ,
il a mangé beancoup de ces noisettes sans cn étre
aucunement incommodé,

383. HELXINE Siberica. Le sarrasin de Sibérie.
Les habitans de la Sibérie septemtrionale et de

Ia Russic s'en servent pour faire du pain, des bouil-
lies et différentes pites.

384. HERECLEUM sphondilium, La berce , la
fausse branche-ursine,

Cette plante, lorsqu'elle est jeune, se¢ mange

comme l'asperge. Les habitans du Nord , de la 8i-
bérie
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bierie et du Kamtzchatka ont trouvé le secret d'ab- -
tenir des tiges de la belle espéee , de leur pays ,
une poussiere sucrec ct arumatiqum en les faisant
sécher & l'ombre, et en les secouant aprés dansdes
sacs, ou des linges propres ; cette espéce de sucre
fermente , et donne un esprit-de-vin, Les Polonais
et les Lithuaniens préparent avec les feuilleset les
semences de la berce,, une sorte de boisson quiils

appellent fierst, et qui tient licu de bierre aux pau-
vres gens.

385. HIBISCUS ficuineus. Le gombo 4 feuilles
de figuier.

Dans les Indes, on mange avec délices de la
graine de cette plante dans la soupe.

386, Hiprscvs sabdariffa. L'alcée d’Amérique,

On mange , dans 1és Indes, ses tiges et ses feuil-
les, en guise de plante potagére.

387. Higi5cug Suraltensis, Le narinam des Indes.

A Amboine, on fait cuire les feuilles de cette
plante avec le poisson, pour lui donner une acidité
agréable, , i

388, Higiscus abelmoschus. L'herbe & musc,

En Egypte ct en Arabie, le peuple broye Ia
praine Jde cette pla.uu:.. et la méle avec leur café
ez poudre, pour le rendre stomachique er cé-
phalique.

589. Hisiscus esculentus, Le gombo bon a
I[ungfl‘.

Quand les froits sont encore verts, avant Ieur
Tom. 1. H
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maturité ; de quelque grandeur qu'ils soiént, on
1les fait cuire dans U'eau , ensuite on les falt sécher °
légérement , et on les laisse refroidir, aprés quei

on les coupe tranwersalement en deux paries
eaal'es, avec les gl;amcs qui’ j,r sont renfermdes ;
enfin on les range T'un sur 'autre | en sitvation
droite, ct on les confitavec du wnalgre del thﬂe
du sel et du poivre; c'est uné nourrirure trcs—bonnc
pour les habitans, et qui n'est pas méme i mé-
priser pour les Européens, On méle avssi de ce
fruit en petite quantité; ‘avec du jus de viande ;
enfin les sauvagf:a le font entrer dans plusieurs de
leurs, mets..,

3go. HOLCUS sorghum. Le millet dAfnqu?:

On prépare avec ce millet mondé , des mets qui
ressembient assez au iz 5 les sauvages le rotissent
sur des charbons et le mangent. Les Galibis en
fout une e,sP:cc de bierre. On en fait d’ excellentes
bouillies ; certaing paysan& en préparent unm pain ,
souvent rougedtre, pésant, indigeste et d'un assez
Thauvais goi

3gr. HORDEUM wulgare. L'orge , lescnutgeuu.

‘On met céite 'plantc au nombre des petits blés;
On fait de ‘trés-bon pain avec son grain g il se ré-
colte dés le mois de Juin ; c’est une Tessource pour
les pauvres gens ., ils en vivent en attendant que la
moissen fournisse la provision pout Ihiver.

S92, Horoeom distichum, L'orge & denx rangs.

L'orge mélé avec le froment, fait du trés-bon
pain , mais seul, sans mélange , il n'est pas si es-
timé ; cependant les pauyies s'en nowrrissent dans
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«certains pays ; on Ie dcpnml,le de 33peay, ctop en
Prépar{: ce qu fon. a;:upplfc orge monde ou Srugu.
Cet orge est excellent pour les personnes infirmes;
‘1'usage est encore: fort recherché: pour faire (de la

‘bierre. Les peuplés du Nord en font grand usage ;
Ie rhaza éu masse, mets des anciens,  était compo-

'sée’ de farine d'orge roti, mélée en partie, avéc

“quelques liqueurs, comme del'eau; da miel, etc.

O Faisait aussiane bouillie idlorge, appaléﬂ Boleaia,

L'orge entrait ateefoiss dans une liqueur feaichg ,

-qu'on nomme orgeat. La créme d'ofge des anciens

‘n'est autre’ cliose que l'orgeat. On prépare , en Al-

~magne et en France , un orge xéduit i des grains
trés-blanes | de la grosseur d'un grain de millet ,
c’est ce qu'on nomme orge perlé | parce quiil res-
semble grossiérement 4 des perles; on le fait avec

Torge mondé, que I'on met sous une: meule sus-

‘pendue ; la graine étant brisée en partie , on passe
au crible ce qui'a échappé & la mouture; les Alle-

‘mands en font beaucoup plus d'usage que nous 3 ils
en mangent en bouillie , au lait , et quelquefois
avec du bouillen de viande. En faisant torréher

Lorge, on peut Uemployer comme le r.afé.

393. HUMULUS. lupulus. Le houblon.

Les fleurs et les fruits 'dd houblon entrent ovdi-
‘mairementdans la bierré , qu'ils empéchencdecor-
‘rompre par leur amertume ; on employe aussi les

feuilles et les pnimes de ses sarmens, pout lar-
_riére bierre ;. les. jelmea ugaa, :wapt leur devcla[:-
pement , sé mangent an ;:.nuu:ms conime: Ics ag-
perges,, 'dBIEﬁ- n\ro:r été cuites A l eau. i

OLpa L i

i
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- 394 Hmﬁﬁcafm Ajmum. L&uellc deau
d ‘Asie.. s 3

‘On ‘peut mmgwlns, femlles dﬁ cette p}antc
s erues , avec le docassoner Uelong odlung ; elles sont
salutaires & I'estomac ; on les employe sur-tout pour
sle moretum malgicum’, qui est composé de dix ou
- douze diflérentes plantes fraiches: on les hiche
“outes ensemble , on les méle avec du riz qu'on a
fait cuire, et on en mange avec toute sorte de mets,
‘pour exciter I'appétit ; om prend , par exemple ,
-lune poignée de feuilles de poncagai; des oignons
“ixerts : des fenilles de sinapi , -de lagensa, de son-
bong, de daun boaga , et.de pharmacum littoreum
~“de chiacune une, demie- poignée : trois ou guatte
“ feuiiles tendres de limon , de persil, de pourpier,
de loripeegang et lanaques, du palmiste, ou du ceur
des tiges de syrée, dl:..tu]a.qsa., micka , ‘autant gu'il
~en faut; coupez le toul en petits morceaux , et
milez avec du riz cuit, On mange ce mét en guise
- de pain.
895. HYMENZA canri;—arr! Le ca'c:rba.nl
La semence de cetatbre est'de Ia Eguﬁ: etdela
grosseur de nos [éves demarais ; on s'en sert aux
isles Antilles | et d.ans les Indes , pour fau*c le P:un

39{5 HYPERICUM perfaratum, Le: mﬂlepertu:s.
l.'}n fait ‘avec ses Heurs un :ataﬁa dla mode depuis

plumeum aritiéell* T2 o vl 19 gz
:- 39?. HTPOCH 'ERIS mmiafa La PGICélIG mia=
eulée.

Linné rapporte que les habitans de Tsle deSa-
mora ramassent les feuilles de cette plante, lors-
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qu'on fait les foins, et les mangent cuites comme.
des choux, = LA
| By 31 !

398, FAMBOLIFER4 pepuNcovrLdTd. La jam-
bolifére pédunculée :

Le fruit de-cet arbre est humide ; froid et as- .
tringenr , ce qui fit que rarement on le mange
crud , 4 moins qu'il ne soit bien mir; il appaise
pour lors 1z soif ; mais il n'y a que lé peuple qui
s'en nourrit, Dans les endroits ol y en 2 beau--
coup , on le confit dans la saumure . ou on le
mange crud, avec du sel ou du poisson.

" 399. JATROPA manihot. Le manihot.

La racine de cet arbrissean de I'Amérique , man-
gee crue, serait un poison ‘mortel , mais lorsqu'clle:
est préparée, c'est-i-dire , lorsqu'on a enlevé a sa
racine son lait dcre et corrosif, qui est un véritable
poison , on pent pour lors en faire du pain «i bon,
que l'on dit, que les Européens préférent, méme

* par goiit , au pain de froment : le suc du rouccu est
un ccntrc-?uison pour ceux qiﬁ auraient avalg dua.
manihot non prépaié, pourvu qu'on l'avale sur-le-
champ. :

400. ILLICIUM axisatva. La hadiane.

Les Orientaux préfércut les semences de badiane
i celles de l'anis, Les C hinois en machent souvent
apres le repas, pour faciliter la digestion, pour se
parfumer la bouche, et pour fortifier I'estomac 3
¢ est encore un puissant diuréiique 3 ils linfusent
aussiavec la racinede ginseng, dans del’ean chaude,
et 15 boiyent cetie espece de thé pour rétablir .lcsi

i
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forces abatues , et 'véeréer les esprits 3 ils sont en-
core dans I'usage de méler la badianc aveele thé,
le café, et autres liqueurs,, pour les rendre plus
agrea.hlws. Aujourd’hui les Indiens préparent un
esprit ardent avec le fruit; plus com.rhtncfnen! ils y
en obiiennent une liqueur vineuse ; ‘au moyen de
Ja fermentation dans l'edau ; cette liqueur anisée est
une espéce d'arak és-estimée clicz les: Hollandais ,
dans les Indes occidentales , et chez les naturels du
pays; ‘on lajmet dans le sorbet , et il parait que cet |
anis est la baze du famaux. ramﬁa de Boulozne.

qot: INULA helenium. I.aunée

Les Allemands se servent de cette plante pour
assaisonner Teurs alimens, et la préférent i tous
les aromites étraﬁgtrs 3 ils ont méme coutume de
1a confire 5 aussi Platterusla aommc-—tql I'aromite

- Germanique. e :

qog. Iris tuberosa. Liris tubéreux, I'hermadacte.
'On dit que les ermuﬂaciFS : !arsqu elles sont
sechén.u et roties , servent de nourrirure aux Eg}rp- |

IIEﬂS €t Sur-tout aux fe.mmes ce ql.'l.l 1(!5 engrmsse 1 -
ace ql.l. on croit.

403. ]LFGI..1NS regia. Le noyer,

On cc?n_ﬁt les noix entidies trés-jeunes -; un pecu
Pbu&&vaﬂcécs,onlcsccnﬁta:sﬁ.ﬂépouiﬂécsdeIeu:
brou, et on mange leurs umiindes sous le nom de
cemaux ; elles sont bonnes miires, et encore vertes,
dans cet ¢tat on en fait le ratafia de'brou: on les
mange aussi en-hiver, :séches et renfiées dans1'eau
pendant guelques jours. On faitavee les noix séches
ot pelées, une conserve bidlée assez agréable,
fqu'on nomme nouga, Le plus grand usage qu'on faif

r
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des noix séches est d'en tirer par expression une huile,
que quelques personnes préférent au beuric ety
V'huile d'olive , pour les fritures 5 elle est mutritive.

Dans les pays ou les noix abondent , ap:és en
avoir extrait I'huile , on pourrait, avee le pnm_z_i_;
noix , et les sucs épaissis ou résines des fruits sucres,
acidules , reduits en syrops, faire une tspéc-_ de
poudingue bien ylus agréable et plus saine, que les
mauvaises soupes , que font les Pauvn.s gcm avec
e la farine de pain de noix..

404. Juerans alba. Le hiécoris de la Virginie,

Le dedans dela nmx est doux, et d'un bon goit;:
1es Tndieus en tirent une huile fort saine, et fort
agréable, et en font provision pour leur hiver.

405. Fuerans nigra. Le noyer noir.

Les amandes en sont huileuses . et d'un gofit trés-
foit 5 ccpcndxnt les Indiens les mangent aprés les-
avoir gardées lnng#tcms. i

400. jU.NIPERUS communis. 1.:: gmwncr.

Les baies ou fruits de gemévre sont le seul pro--
duit de cet arbrisseau utile & notre santé, et i notre
nourdture, comme tous les autres arb:es yerts , il
est difficile de lui enlever cette résine qui iirite et
¢chauffe nos corps, en proportion de ce guiclle
alimente le feu ., ou la flamme matérielle ; mais ces.
-graines ou baies écrasées et bouillies dans deux on
1rois eaux successives , ensuite réunies, donnent
un extrait amer, stomachique, gui n'est presque
plus résineux 5 telles sont les propriétés de l'ean et
du feu, employées & cet effet ; Ieau laisse d'abord
la xésine, en grande partic dans le marc ou zésidu .

! 4
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qui reste sur la toile ou le filtre, qui a servi &
passer la décoction : le feu évapore ee que la graine
de geniévre contient de plus volatil ; fon pourrait
sans doute en proliter en recevant la premiére va-
peur dans un alambic, et I'on aurait une liquenr
de geniévre qui est estimée supéricure, 4 l'extrait
qui est au fond du cucurbite.
4o07. IXIA butbifera. Lixie 4 bulbe.

Les habitans du Cap de Bonne-Espérance se sex-
vent des racines de cette plante.

408, IXORA alba. L'ixore blanc.

Ses fruits se mangent; ils ont une saveur douw-
ceatre farineuvse,

K

409. KEMPHERIA c4r4nG4. Legalanga long.

Les 'Indiens se servent de ses racines pour
assaisonner leur nourriture, et nos vinaigriers pour
donner de la force a leur vinaigre.

L

410, LACTUCA car17474. La laitue.

On mange la laitue crue en salade , avec lhuile,
le vinaigre et le sel; on la méle aussi avec diffé-
rens légumes , sur-tout avec les pois; elle est ra-
fraichissante , humectantes les Eunropéens ne man-
geaient de la laitue, qudla fin deleurs repas, le soir
pour se procurer du sommeil 3 mais dans le tems
de Domitien , on changea d'ordre, et elle servit
d'entrée chez les Romains,
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" 411. LAGECIA cuminoides. Le cumin sauvage.

Les habitans des Vosges mélent la semence de
cette plante dans leurs fromages.

412. LAMIUM album. L'ortie blanche.

On mange, dans quelques pays, les feuilles cui-
tes de ce lamier , comme plantes potagéres ; dans
plusieurs pays on les prépare commeles épinars.

3 ,

413, Lamrum purpureum. L'ortie morte puante.

On'mange , dans quelques pays, les feuilles de
cette plante. ;

414; LANTANA annua. Le camara annuel.

Les enfans sont friands des fruits de cette plante;
qui sont de couleur pourgre et trés - suculens; on
s'en nourrit dans les pays ou elle croit naturelle-
ment.

415. LAPSANA communis, La lampsane.

Cette plante, cunite devient amére , mais crue |
c'est une fort bonne salade , qui est d'usage &
Constantinople,, et dans plusieurs de nos provinces,

416, LATHYRUS tuberosus. Le macusson.

Les racines de cette plante forment, 4 7 ou 8
pouces de terre, des chapelets de tubercules, que
les enfans ramassent , lorsqu'on laboure ; on les
mange dans plusicurs provinces, cuites sous la
cendre.

417. LaTarrus sativus. La gesse.

Les graines de cette plante , qu'on nomme, i Paris,
pois careée , se mangent crues chez les Langueda-
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ciens ; les paysans de Provence les mangent en
soupe ; ces légumes ne conviennent qu'a des es-
tomacs robustes,

4183. LAURUS nobilis. Le laurier,

Les feuilles séchées du laurier, entrent dans la
plupart des ragoits et des courts- bonillons , tant
en gras qu'en maigre; on en couronne les jam-
bons, et ellesservent également entrelassées avee
les fruits, & égayer les desserts d'hiver.

419. Ldvrus cinnamomum. La canelle.

Llic s'employe quelquefois comme épice , parmi
les alimens; on en met suestout, dans les tartes
de pommes. La canelle blapche sert anx habitans
de la Jamaique , a la place de poivre et de cloux
de gerofie, dans les ragoiits. '

A20.. Livrus culilaban, Le coulilaban.

A Baley et'a Java on se sert de l'écorce de
cet asbre en guise d'aromates . pour la préparation
des alimens; michée seule , on avec le pynang,
elle rend l'haleine agréable et facilite la digestion ;.
on a obseivé, qne les femmes enceintes , qui ma-
chaient ordinairement de cette ¢corce, n'avaient
jamais ni avortemens, ni fausses couches, et que
lewrs enfans étaient beaucoup plus forts.

421. Lavgus persea, Le poirier d'avocat, l'avocatier.

On sertles fruits de cet arbre surles tables les plus
délicates ; leshabitans du pays les mangent avec la
canclle, ousans aromates, ou parsemé de sel et poi-
vie ; on le coupe longitudinilement, avec I'écorce
autour du noyau, it morceaux, de lalargeur d'un

¥
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demi doigt. Jacquin dit, n'avoir mangé dans I'A-
mérique , aucun fruit avec plus d'appetit que
celui- i

422, LECYTHIS grandiflora. La mammite du
singe. :

Ses amandes sont bonnes a manger.

423. Lecrrars zabucajo. La quatelée zabucaie.

L'on mange les amandes de ce fruit; elles sont
douces , délicates et préférables aux amandes
améres,

424. Lecrrais ollaria, La quatelée a pots.

Son fruit semblabie & des pots ou bouteilles ,
renferme des noix beaucoup plus grosses que les
amandes, qui approchent trés - fort des pistaches
par leur saveur; on les mange aprés les avoir fait
griller.

425. Lecyrris minor. La guatelée petite. |

On prétend que ses fruits sont bons 4 manger,
d'autres disent qu’ils sont venéne ux. Jacquin a es-
saye d'en manger, il les a trouvés d'une saveur
trés-agréable, mais une demic heure aprés il eut
des nausées, des anxidtés ¢t une douleur de téte
gui ne lui Etaient pas ordinaires. :

426. LEDOXN palusire. Le ledon des marais.

On se sert de cette plante , au lien de houblon ,

pour faire de labierre, mais elle occasionne de
grands maux de téte,

427. LEONTODON taraxacum. Le pissenlit. ~ =

On mange, au printemps, les feuilles de pissenlic
ensalade,
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428. LEPIDIUM sativum, Le cresson alenois,
ou nasitor. : .

Personne n'ignore 'usage familier qu'on fait des
feuilles de cresson des jardins , dans les salades ;
outre qu’il est agréable et pique le goit, comme il
fortifie I'estomac, il fait digerer plus facilement les
herbes avec lesquelles on I'assaisonne.

429. Leprpium latifolium La grande passerage.

* Ses tacines tenaient autrefois lieu de celles de
cran, dans les ragodts ; si on mange ses feuilles &
jeun ., elles exeitent 'appetit, En: Danemark, les
cuisiniers mélent avec leur vinaigre le suc quion a
exprimé de cette plante , pour faire des sauces aux
viandes roties.

. 430. Lepioivs Firginiacum. La passerage de Vir-
ginie, A 7
Les habitans des Indes occidentales en cueillent

les fevilles, pour les ‘manger en salade; elles ont
un aussi bon goit que celles du cresson des jardins.

431. LICANIA incana. Le galigny blanc.

Le bois de cet arbre est fort recherché par les
Galibis ; ils en sucent avec plaisir la substance fi-
breuse.

433. LICHENIDIS uariz species. Les différentes
espéces de lichens.

Tous les licliens contiennent plas’ des trois quarts
de leurs poids, d'une gelée ou de mucilage végé-
tal, un peu amer, exrrémement nourrissant. On
daisait sécher ou légérement griller ces plantes,
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_en les passant i I'eau chaude ou bouillante | pour
leur enlever leur amertume 4 on peut les convertir
en pruan, en bouillie et.en gelée nourrissante,

433. LICHEN Lslandicus. -I..'hetp:tte d‘lalaﬁﬂe.

Lorsque cette _espéce a été exposée quelque tems
aux rayons du sfnlcll il se fumle sursa surface des
_petits grumeaux d'un sel dnux. et de bon gotit ,
dont les hah)j:im.s des_cotes d’ Islande se semnt en
_guise de sucre 3 _ils rer,uelllent aussi cette pla.ute g
avant qu :lIe soit con.sve;rle de ce sucre , pour Ia
manger en sz!ad—: : 7

534. Licren velleus. I.herpette veineuse.

Ses propnétes- sont les mémes que celles: du
nt. 43z,

435. LIGUSTH‘.'UMimsumm La lweche, et
alie _pianhe

Cette plante , de méme que Vangélique, T'aneth
et le fénowl , sont succulentes, aromatiques , agréa-

“bles et saines; on mange en potage les  jeunes
feuilles, cotes et pétioles; enfin leurs semences
-servent aux confiseurs et aux parfumeurs. |

436. LILIUM Camizchatense. Le lys du Kmmx-
chatka,

La racine de cette p]anie-, ql.u est trés-amére
‘et d'unesaveur caustique , se met en terre & I'au-

‘tomne, on ' la séche au soleil et apres Ia-
voir fait cuire elle sert de nourriture aux habiians
dn Kmtztzh‘alka. .
J3. L;N UM usuam.umum Le hn urdmaire

Sa scmence pl:ul: servir dallmcnt 5 les paysans
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d'Asie 'en sont souvent bien neurrisy ils la pilent,
“la mélent avec du 'miel ; et ils en font une sorte de
beisson ; cependant de: que]que. facon qu'on puisse
la préparer, ce ne sera jamais un méts bien agréable
et salut:ure. car e]lc est wntralre a I'estomac , flu-
tucuse ., dlEEcJe a d{géfer et produrt un mau'ﬂrals
s_'._iq “ee cju ona pu temarquer , dit Fragus, il ya
'qi.ieli]ucs années & ﬁi?d‘éll:‘murg, capitale de Id Zé-
lande la plup&rt des ha‘bltans, 4 canse de la di-
selte :{u blé et de prmrlsmns mangércnt du pain
‘et d'alities nourritutes 'fallef airec"[ﬁ gramu ‘delin';
jls devinrent enflés, hqus, et'il y meut 'ueau-
coup- qui ‘mounirant.

438. Lﬂ}.’.lf UM tumulentum. L'iviaye ordinaire.
On pewt faire du pain avec la graine de 'cette
:plante, mais ce pain enivie , occasionne des maux
de téte, et d'ailleurs il n'est pas agréable,
., 33g. LOTUS tetragonoclobus. Le lotier ttés-beau,
On a cultivé autrefois cette plante , comme une
“plante alimentaize ; on préparait ses cosses: toutes
“wertes , et on les mangeait de méme que les pois;
cet aliment est encore d'usage dans quelques con-
~trées. mais il est grossier, et par n_:nnséq'._tcnt il n'est
pas du gofit de ceux qui aiment la bonne chére.
440. LoTus edulis. Le lotier propre it manger.

“Les pauvres de lisle de Candie mangent les
“siliques de ceute plante , lorsqu'elles sont encore
tendres. M | y' STie. 1k

441. LoTys uf:.;ruoms. Le ]uueras:]:qufs.

‘On mange les gramcs dc cette plante comme des
petits pois. i e
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4 2. LUPINUS albus. Le lupin,

Du tems de Galien, la graine des lupins deaie
une nourriture quotidienne sur les tables; on lui
faisait perdre sa saveur amére dans de l'eau bouil-
lante ; on la mangeait an sel et au vinaigre.

: 4.}3.‘5£TGOPERIJON tuber, La truffe.

On mange les truffes cuites seules, et dans leg
ragoits ; le tofz et uné truffé d'Afrique ; on la fait
cuire sous la cendre, ou bouillir dans l'eau: on
en fait aussi de la bouillie , elle est fort nourrissante 4
son goiit approche de celui de la chair. :

- 444_. LYCOPERDON eervinum. La truffe de cerf.

Lursqu ‘elle est récemment tirde de terre , elle
exhale une odeur de bouc : elle se mange.” ' '

445. LYTHRUM salicaria. La sali-::airc.,_

Les habitans du Kemtschadale cuisent leurs pois-
sons avec les feuilles de cette plinte; ils s'en'servent
aussi en guise de thé ; ils ajnul.ent 4 leur bierre la
moelle de la. lymmachm P '

P
dhadad? Laa Lh Frige il b I

Mo Y = PETREYy ey P

wpaldiy JI ] .| 15}
& L

446, M&IEI‘A Grn..ﬂirmﬁr Le m:m:t de. h
Guiane. & i

Le fnm de cet arbrisséhil' ést bon i m:mg_;e;.
" 447: MALPIGHIAglabra, La moureille glabre.

Les habitans des contrées o croit cet arbre, en
mangent les fruits , en guise de cérises; leur pulpe
est acide et agréable.
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448. MarricuL# alie varie species. Les différen-
tes autres espéce de moureille.

Leurs fruits ont la saveur de cérises acides ; les
Ameéricains les servent trés- souvent au dessert,

449. MALVA ;‘:rispe:. La mauve frisée.

La mauve friste des jardins est probablement
celle dont les Romains parlent comme d'une nour-
riture sensuelle et délicare. On mange encore ac-
tucllement , dans quelques pays, ses feuilles cuites,
de méme que celles de la petite mauve.

150. M4rv4 rohmdifolia. La grande mauve.

On mange , dans quelques pays, les feuilles
cuites de gette plante, de méme que celle de la pe-
tite mauve. ;

451. MAMMEA Américana. L'abricotier de St,
Domingue.

On vend, dans les marchés, les fruits de cet ar-
Jre, qui passentpour les mellleurs fruits des Indes ; ;
on en Sert hcau:ouP ; dans le pays »,sur les tables,
pout le dessert : ordinaitement pour les manger ,
on les coupe par morceaux , et on les plonge dans
du vin sucré. On prépare avec la pulpe de ces
dfruits , umn syrop excellent qui en conserve l'odeur
et la saveur. Les habitans de Iz Martiniqué distil-
lent ses fleurs dans de I'esprit-de-vin, etils en font
une hqur:ur excellente, qu'ils nomment ean criole ;
elle passe chez eux pour la premiére liqueut qu'on
puisse se procurer.

452, Mimmed dsiatica. La mammea dAs:e.

Son fruit est trés-gros, trés-agréable, ayant pres-
- que la saveur des péches 458, '
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453, MAN GIFERA Indica. Le manglier des
Indes.

On coupe la mangle par morceaux, et on la
mange crue, ot macérée dans du ving plus le noyzu
est petit, mct]]eur:: est la mangle ; on préféere méme
celle qui n'a puint de noyau; mais cet accident est

_tare , de méme que celui dont la chair ou pulpe
n'a que trés-peu ou point de hibres, Les Indiens en
confisent beaucoup au vinaigre . c’est ce qu'on ap-
pelle achars de mangue. Ces mémes Indiens ouvrent
encore quelquelois ce fruit avec un couteau , etle
remplissent de gingembre nouvean, de moutarde,
et de sel , pour le manger avec du riz , ou comme
des olives dans la saumure.

454. MARANTA galanga. La marante g:alang;.

. L'odeur de sa racine est aromatigque , peu agréa-
ble; sa saveur est dcre, légérement aromatique ,
ensuite un pea chaude ; sa vertu est échanffante ,
stomachique. On emp]a}:e dans I Inde ormnhl
cette plante dans la cuisine’, pour assaisonner les
mets, Certains Eurupéens Iz préferent an gingem-
bre , parcequ'elle est moins chaade et plus savou-
reuse : les vinaigriers I'employent 4 la conlection
du vinaigre.

455. MATRICARIA camomilla. La camomille

Commune.

Pringle a saupoudré de fleurs de camomille, du
beeuf maigre ; la viande ne contracta aucune odeur
désagréable , pendant plusicurs jours qu'il la garda ,
et sa substance était si ferme | si dure et si séche,

qu'elle paraissait incorruptible, On a mis encore de
Tom T . I
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la viandesuffisamment corrompue, dans une infusion
de ces mémes fleurs, aprés avoir pompé lair con-
tenu dans la viande, I'odeur désagréable se dissipa
avant le troisiéme jour , et la méme viande ayant
¢1¢ mise dans une semblable infusion nouvelle,
elle sy est conservée pendant un an, ferme et sai-
ne ; ce qui prouve que la camomille est anfi-sep-
tique, et qu'on pourrait par conséquent s'en ser-
vir pour conserver la viande pendaut 1'été.

456. MELAMPYRUM arvense. Le mélampyre
des champs.

On fait avec la graine de cette plante , un pain
mangeable , quoique noir.

457. MELASTOMA rubra. La mélastome rouge.

Sa baie est douce et bonne 2 manger,

458, MrrasTosA succosa. La mélastome 2 fruits
purpurins. e i
" Son fruit c,imu_:m par les Créoles, sousle nom de
caca Henriette est d'un bon goiit, et générale-
ment rechercheé par les différens penples qui ha-
bitent la Guiane.

43g. MgrasTom4 arborescens. La mélastome en
arbre.

~ Les fruits sont bons & manger, ¢t d'un goiit dou-
ceatre ; ils sont connus sous le nom de méle, par
les habitans du pays ot cette plante croit.
460. Merastoma flavescens. La mélastome jaune.
Ses fruits sont bons 4 manger.
461. MELASTOMA spicata, La mélastome en épis.
Ses baies sont aussi bonnes 4 manger.
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462, MEerdsTomd agrestis. La mélastome cham-.
pétre,

Les Créoles en mangent les bales elles sont d'un
goiit doux et agréable. s

463. Merastomd elegans. La mélastome éle-
gante.

Ses baies sont douces et agréables & mangery les
enfans de la Guiane en sont friands.

554. MzrasTomd acinodendron. La mélastome i
Erappes.

Les baies de son fruit sont c'l‘uu zout douceitre’;
les habitans du pays en mangent quelquefois.

405, MirasToma aspera. La mélastome dpre;

On mange, dans I'Inde, ses fruits avec plaisir,

- 466. Mz 14s7om4 malabathrica, La mélastome A

feuilles de malabathrum.
Mémes propriétés alimentaires que la précéden:e.
467, MeLasToMA crispata. L'herbe des serpens.
A Macassar, on employe les fm_.ils de cet arb:n:
pour cuire le poisson.

468. MELICOCCA !ujﬂga La mellloque a feull'iel

ailées.

Gn mange Ja pulpe du fruit aptésl en avoir dé-
| taché 1“”“53 on en fait cuire Ie nﬁy‘alt au feu,
__en guise -:lr.- élhsi%mnrne Les Espagnols appeﬂenl:
_ce [uit mona: et Ies Hnﬂandals infﬁfm‘ ;

[ 46g. MELISSA qﬁ'ir;mal‘u T melmc

'Lés feuilles de mélisse peuvent se mettre en four-
P
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niture de salade s quelques personnes en mettent
dans les'omeleltes, comme ony met du persil , mais
cda n'est pas commun,

4;0. MELOGHIA corchorifolia. La corchére.

Les Indiens mettent cette plante au nombre des
p'lantes potagéres,

471, MELOTHRYA pendula. La. melothne sus-
pendue.

- On mange les fruits , lorsqu'ils sont mfirs 5 ils
sont rafraichissans, et avant leur maturité , on les
confit.

372, MENISPFRMUM crispum, La liane qua-
drangl_lla;x_i_:. oy
. Les hubitans du Brnga'e préparent un excellent
mets avec les articulat ons supérieures et molles de
cctte plante, qu'ils font bouillir légérement dans
I'eau, dessécher ensuite , et qu'ils mélent avec
d'autres plantes; Les habitans de la cote de Coro-

mandel fﬂntgm;i usage desses pztus Tameaux verts s
ils en enlévent ]ecorce extérieure 3 ils la font ma-

" cérer dans Pean , et ils la mangent.

4 -_;3 MENTHAE tmrw! species. Les dlﬁerent:s eI=
“péces de menthé.’

Les jeunes puusscs des espéces, qui ontune odeur
agrcab]q hfq;ut pan.r. des fournitures de salade ,
pe,nd:ml. :ﬂnte] anpee lesy F uﬁ.}:ﬂ qu: en diment
I'odeur gt | le gnut EII.'I.':E]QXE:R'G"‘ ¢ méme les feuilles
et sommtte§ quoique les uges soient fortes. Les
espéces lesplus usitées'sont celles gue les jardiniers

~momment baume vert, baume violet, baume, ci-
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tronné et baume panaché; en geuerallu baume est
trés-bon & I'estomac.

474. MENIAN THES trifoliata. Le tréfle d'eau.

-Ses racines , au rapport de Linnée , ont quel-
quefois fourni du pain aux habitans du Nord , qui
se trouvaient pressés par la faim,

475. MexianTaEs Indica. Le ménianthe des
Indes.

Les Chinois mangent non seulentent les tiges de

_cette plante en guise d’artichauts , aprés les avoir
raclées et découpées en morceaux , mais aussi les
racines , tant tragantes que les glanduleuses, ils les
font pour lors cuire, ;

476. MERCURIALIS annua. La mercuriale an-

nuelle.

. Autrefois la mercuriale se, mangeait en potage ,.
mais aujourd hui elle n’entre plus dans les cuisines,
comme aliment. .

477. MESEMBRIANTHEMUM edule. Le mé—
sembrianthéme bon 4 manger. p

On mange les feuilles de cette plante; on les con-
fit dans le vinaigre , comnye des eornichons ; clest
" un excellent mets.

478, MESEMBRIANTHEMI variz specier. Les fid
coides.

" Le fruit de ces plantes se mange , il fait la plus
grande partie de la nourriture des Hottentots.
"479. MESPILUS Germanica. Le néflier.

“Le fruit de cet arbre est bon & manger crud ,
3
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larsqu’ﬂ est amolli; cependant il est d'un goiit assez
meédiocre , vineux ; on le sert 4a dessert, sur les

tables.
480. MespiLus amelanchier, L'amélanchier.

Les fruits d'amélanchier sont fort bons & mangér,
lersqu'ils sont mous.

481, MIMOSA inga. Linga.

La substance blanche, qui enveloppe les féves
dans la gousse , est douce et bonne 4 manger, ce
quia fait nommer ce fruit par les Créoles pois sucré.

582. Mimos4 fagifolia. Le pois doux.

Les habitans du pays cueillent la pulpe des Si=
liques de cet arbre; elle leur sert d'aliment.

483. Mimos4 scandens. L'acacia grimpant.

Les peoples de Baley, de Java, et de Sumatra,
mettent sur les chatbons les féves de cette plante ,
quand elles sont encore tendres ; ils les grillent jus-
qud ce que leur pellicule extérieure s’ouvre, et
mangent la moglle, quoigu'amére , en forme de
chitaignes 3 quelques uns cn font cuire les fenilles
en guise de potage. :

484. Minos4 nilotica. Le gommier d Arabie.

La gomme quiprovient de cet arbre sert deseule
pourriture aux négres et aox maures, dans les an-
nées de disette de riz et de millet: ils malﬂ:gal;tt cellg
gomme entre les dents comme du sucre, ou ils boi-
vent L'eau dans laguelle ils l'ont fait dissoudre.

485. Mimcsa Senegal. Le gommier du Sénégal.

~ Lesnégres se nourrissent souvent de cctte gom»
‘me bouillie avec du lait,
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486, Mimos4 cathect. La mimose cathecu,

C'est avec les branches de cet arbre, qu'on coupe
par morceaux, qu'on fait bouillir dans de l'eau, et
qu'on fait évaporer en consistance d'extrait, quion
prépare le cachou, composition avec laquelle on
forme des pastilles, conjointement avee du sucre ,
de I'ambre , et quelquefois un pen de canelle; ces
pastilles donnent & I'haleine une odeur agréable.

487. MIMULUS luteus. La monavie du Pérou.

Elle est rafraichissante ; les Indiens en mangent
dans leurs soupes.

488, MIMUSOPS kanti. Le kanki des Indes. .

On vend sur les marchés, tant de Macassar que
de Bima , les fruits milrs de cet arbre; ils sont bons
4 manger, et d'une saveur agréable.

58g. MOLLUGO opositifolia. La morsgeline &
feuilles opposées,

Dans l'isle de Ceylan, les femmes mangent des
fenilles de cette plante en salade.

4g90. MOMORDIA charantia. La pomme de mer-
veille charente.

On employe , 4 Amboine, les feuilles de cette
plante, en guise de houblon, pour faire de labierre.
Le fruit, avant d'étre miir, se mange cuit avec da
poisson , et do jus de calappus , cest méme un ex-
cellent mets; on fit cuire, dansce pays, les fruits
de Pespéce du n®. 491 avec du mouton, et on
tronve cet aliment trés-agréable ; il est en méme
tems un pey rafraichissant,

4
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491, Momorpica balsamine, La pomme de mer-
veille commune.

Voy. pour ses propriétés le n°. 4go.

492. Momorpica luffa. La luffe des Arabes.

On coupe par tranches les fruits de cet arbre |
et on les fait cuire avec du jus de poisson, et du
calappus; on aime beaucoup ce mets dans le pays.

493. Momoroic4 trifoliata. La pomme de mer-
veille 4 trois fewilles.

Les chauve-souris se nourrissent de cette plante,
dont elles sont fort friandes; on en mange dansl Inde,

404. MomorpIcA pedata. La pomme de mer-
veille pédiculée.

Tous les Pérviens, chez lesquels on trouve
cette plante, en mangent le fruitdans leurs soupes;
il est extrémement rafiaichissant, er par consé-
quent furt nécessaire dans les pays ot les chaleuss -
SONE eXcessives. :

495. Mon4rp4 didyma. La monarde didyme.

Les habitans du pays, ‘oi cette plante croit na-
turellement , font nsage de ses feuilles, en guise
de thé ; l'odeur et la saveur en sont fort agréables.

456. MORIN DA umbellata. La morinde ombellée,

Ses fruits ne se mangent pas pour l'ordinaire ;
cependant les sauvages de l'isle de Séram en man-
gent quelquefois.

497. MORUS alba. Le mirier blanc.
468. Morus nigre. Le miirier noir.

Les miices noires sont un excellent fruit 4 mans
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ger , elles passent pour étre saines ; on ne mange
guéres les fruits du mirier blanc, ils sont petits et
fades. Tous les auteurs s'accordent & dire que la
miire noire , lorsqu'elle est bien mire , etquon la
mange a jefin ., est laxative et adoucissante: clie
humecte et rafraichit, appaise la soif , réveille
I'appétit, mais elle est pen nourrissante ; quand clle
séjourne trop longtems dans l'estomae, ou quon
la mange avec de la viande , elle est sujette 2 se
corrompre, On se sert du sue de ce fruit pour
colorer plusieurs liqueurs et quelques confiLures.

499. MUSA paradisiaca. Le bananier duo pa-
radis. '

500, Mus4 sapientum. Le bananier des sages.

Les fruits des bananes sont fort bons 4 manger;
ils ont la chair moélleuse | pltine d'un suc humec-
tant et d'un godragréable;ils sont méme trés-nour-
rissans. Quelques auteurs croyent que ce sont les
fruits qu'apportérent & Moise les exprés qu'il en-
voya i la découverte de la terre promise, et que
deux hommes avaient peine i porter. On lit que
la banane , fruit qui croit dans l'isle de Madeére,
est estimé des habitans , avec une sorte de véne-
ration, comme le plus délicieux des fruits, jusqua
méme se persuader que c'est le fiuit défendu. A
Cayenne, on mange les fruits du bananier cruds ,
ou cuits au feu, ou coupés en petits morceaux sur
le gril, ou coupés en deux, et séchés au soleil 2
on les mange aussi au vin, & l'eau et au sel,

501, MYAGRUM satipum. La cameline.

" Elle donne par expression une huile grasse, qui
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peut servir a la fowre et autres usages. Les Grecs
en mélaient avec le pain, 4 cause de sa grande
douceur.

502. MYRICA gale. Le piment royal.

Bauvhin rapporte que , de son tems , on le met-
tait dans la bierre, au licu de houblon. Les paysans
de la Suéde lemployent encore a cet usage.

503. MYRISTICA officinalis. Le musc adier.

L'odeur du noyau est forte , agréable ; sa sa-
veur est aromatique , et tout-a-la-fois un pen
grasse; sa vertu est stomachique , roborante , nar- |
cotique : 4 cause de sa sa saveur, on I'employe pour
assaisonnement dans plusieurs alimclns ;5 mise dans
de Ia bierre, elle en corrige le fletulenence, Le ma-
cis qui envelnppe la noix muscade , et qui est en-
tr'elle et le brou, a aussiles mémes vertus et pro-
priétés.

504. MYRTHUS communis. Le myrthe commun,

Pline dit que , chez les anciens, les bayes de
myrthe tenaient lieu de poivre ; avant que ce der-
pier fut découvert, et quon en voit méme dénom-
mé un excelient ragofit, qui sappelait encore de
son tems myrhatthum. On le faizait entrer dans les
meiileures sauces. ' :

N

505, NARDUS crordrss. Le nard ciliaire.

Les habitans de la grande isle de Java font beau-
coup d'usage du nard indien, dans leurs enisines ,
pour assaisonner les poissons et les viandes.

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 146 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=146

BRI Sante
DES PLANTES ALIMENTAIRES. 313g

506. NEPETA cataria. La cataire. g

On employe quelquefois les feuilles de cetie
plante pour les fournitures de salade.

507. NICOTIANA tabacum. Le tabac,

Ii se prend en poudre par le nez , on le fume et
on le miche. En Turquie, et par toute la Chine,
on se sert, comme en France, de la pipe; mais
les Caraibes des isles Antilles ont une autre fagon:
ils enveloppent des brins de tabac dans certaines
écorces de troéne flexibles et minces comme du
papier ; ils en forment un rouleau, l'allument, en
attirent la famée dang leur bouche, serrent les
lévres, et d'un mouvement de langue contre le
palais , font passer la fumee par les narines. Dans
les deux presqu’isles de I'Inde , et dans les isles de
I'océan oriental , tous les peuples idolatres forment
des chirauts, ou petits rouleauxde feuilles de tabac,
appelés cigales dans ' Amérique. Les Mahométang
du Mogol et de I'Inde fument avec un gargaulis
double, I'un sert & recevoir la fumée & travers 'eau,
et l'autre 2 contenir le tabac et le charbon allumé;
cette fumée est trés-douce , et beaucoup plus agréa=
ble ; ils y ‘mélent quelquefois des feuilles de ban-
gue, qu'ils nomment ganja , et qu'ils aiment beau-
coup.

508. NIGELLA sativa. La nielle cultivée,

Dans le levant on parfume de ses semences le
pain demestique , pour lui donner une odeur agréa-
‘ble et pour l'emaéche: d'occasionner des vents.
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509, NYMPHAA alba. Le nénuphar bl'ané;_
510, Nrmpasd lutiea, Le nénuphai‘jmne.'

Les racines (rés - grosses et charnues de ces deux
espéces peuvent servir d'alimens ; on s'en sert com-
munément, dans la Chine. On tire leur pulpe en
les frapant, qu'on lave ensnite pour enleyer la par-
tie verte et extractivé, sa grainc peut aussi s¢
manger.

511. Nemes g4 lotus. Le nénuphar Jotus.

Toute cette plante a une saveur agueuse ; le
tubercule de saracine , qui cst charou, plus ten-
dre que la chataigne , est d'une saveur aqueuse et
astringente, se mange crud dans tous les pays ot
il croft; il a plus de gott étant cuit dans T'ean on
sur le charbon ; c'est une geande ressouree dans les
tems d e disette ; on mange aussi communément
5es gl‘uines, ‘comme celles dn pav:’it_ miis avec
cette différenice, rque celles-cirafraichissent a l'instant
sans assgupir, et qu'on ne peut manger 50 téres
de l'autre sans étre incommaodé,

512, Nimpa£4 nelumbo. Le grand nénuphar,

Dans I'Inde on fait cuire les semences détachées
des tiges ; avec du sucre , en forme de bouilliey
Jes racines cuites ont le goiit de l'artichaut. Les
anciens faisaient du pain avec ses [eves-
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513. OCHNA j4nor4rira. Le jabotapite de LA-
meérigue. : .

Son fruit astringent comme le myrtille, rend les
lévres bleues , c'est la raison pour laquelle on né-
glige cel-aiiment- ;

514N (JCIMU N kasilicum. 1e ba ilic,

1y a quelques personnes qui aiment le has:hc
dam les fournitures de salade , (0 en fait aussi sou-
vent usage dans la plupare de nos alimens ;. on I'ar-
rache, pour cet effet, avant qu’il ne fleurisse, et
on en fait des paquets, qu'on met sécher au plan-
cher dans les cuisines, ou autre part 4 l'ombre
dans un lieu bien aéré; on lenferme ensuit: dans
des boites , et on le pulvérise, lors u'on veut s'en
servir.dans les sances, avec dautres épices; on le
méle aussi dans les pates. qu'on fait pour frire les
pigeons, de-1a l'expression, pigeons au "ba.ii.!a'c,
on Lemploye encore dans les courts - bouillons
‘de poisson, sans le ];311]1.'».31‘151':1‘,r il sert enhin daro-
mate dans la plupart des ragoits, et son gom plait
assez-agréablement. |

CY8ys. (ENOTHERA Emmj. Le jambon de Samt-
Arr!c-me‘ 101::131‘:. RSt

; l,q; Ar;uem moines m:mgcmeut de la racine de
cette plante, originaire d’Amérique , mais aujour-
~d'hai imtur:lhs-::c s devenue méme sauvage en Eu-

mpe. “on a soin dela cueillir Ia prcmlére année ,
ainsi que toutes les racines potagéres.
N B
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516. OLAX Ceylanica. L'arbre au fumier, de
Ceylan,

Les habitans du pays mangent de ses feuilles en
guise de salade.

517. OLEA Europea. L'olivier.

On tire des olives une huile, dont on fait usage
dans les alimens; on s'en sert principalement pour
les salades ct les fritures; on confit aussi les olives
pour les servir sur nos tables ; on les cueille avant
leur maturité, loquu'elles sont encore vertes. L'art
de les confire consiste a leur faire perdre leur amer-
tume et a les impregner d'une saumure de sel ma-
rin aromatisé , qui leur denneun gofit agréable,

On employe pour cet effet différens moyens ;
on se servait autrefois du mélange d'une livre de
chaux vive, avec six livres de cendres de bois neuf
tamisées ; mais depuis quelque tems, au lieu de
cendres, on n'employe plus que la lessive: on pre-
tend que les olives en sont plus agréables, ont un
meilleur godt, et sont moins malfaisantes 3 quel-
ques personnes retirent au bout d'un tems, leurs
olives de la saumure , leur Gtent le noyau et met-
tent a sa place un capre; elles conservent ces olives
dans de Uexcellente huile; ce' fruit préparé ainsi
excite beaucoup d'appetit en hiver. Quand les oli-
ves sont parfaitement mdres, elles sont molles et
noires; on les mange, pour lors, sans préparation,
en les assaisonnant seulement avec du poivre et du
sel.

518, OMPHALEA diandra. L'omphalier de Ia
Guiane. _

On mange, dans le pays, les amandes de cet
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athrisseau , mais il faut avoir attention, que quand
on veut manger le corps qui enveloppe 'amande
il en faut sép?arer la radicule et les deux cotiledons,
si on me veut pas €tfe purge , ce qui arrive sans cet-
te précaution. Ce corps est d'ausﬂ bon goiit que
nos amandes fraiches.

‘519, OMPHALEA triandra. Le noisetier de Saint-
Domingue.

On en mange les amandes, qui sont de la gros-
seur de celles de 'arbre ql.u pru&uit Ia gomme ¢las-
ii que, elles sont trés - bonnes au goft.

fg0. ONONIS spingsa. L'arréte - beenf commun

Du tems de Dioscoride on conhisait dans de 13._
saumure l'arréte-becuf ; avant qu'il fut épineusx |
et on le seryait dans les repas, comme un mers
trés-agréable.

Se1. ONOPORDIUM acanthium, L’ nnopordc en

forme d'acanthe.

Ses tétes se mangentcommie celles de Partichant
See. ONovokDIvM deaule. L'aue;;qior&e éaﬁé’ﬁg;e:

On s'en seryait anciennement, comme plante po-
“tagére.

523, ﬂR{.‘HfDE.-E p:‘aﬂhf. lcs d:ﬁ‘eteutcs espéccs
d’archis.~

Les orchides contiennent de 'amidon ou substan-
ce farineuse, trés-pure et trés- délicate, qui nour-
Tit et repare promptement les forces des personnes

"'épuisées; on les lave , on les fait sécher au soleil,
ou au four , afin d'enlever Ihumidité, qui les ferait
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moisir ou_pgirer; elles se conseryvent pour lors g
leisqu'en veut en faire nsage, on en pile environ
‘une demie once ;une cueillerée 4 bouche de cette
‘farine, peut faire un potage au bouillon, on au lait,
pour une personne. Les Turcs préparent ainsi leur
salep, avee les 1acines d'orchide male.

524, ORIGANUM wulgare. Vorigan commuu.

Les gens du Nord en mélent dans les squceé., au
lieu de marjolaine, et usent de ses feulles réties,
en guise de the.

325. ORIGAN UM majorana. La marjnlamc.

La marjolaine n'est pas d'une grande utilité i
T'égard des alimens , cependant on I'y méle assez

souvent, non - sculemerit, pour les rendre plus
agréables , mais pour corriger ce qu'ils ont de fla-

* tueur et en faciliter la digestion , et c'est particu-
lictement avec les pois, les féves et ie poissomn.

526. ORNI THOGALLUM Tuteum. L unnthagalc
. jaune. :
- 8¢5 bulbées déssechées et reduites en farine, ser-
vent:dc pain et dallmcnt, dans les tems de la
" cherté de I'annone.

| 59 7.'GRDBANCHE major. Le grand drbba’nchc.

On mange cettc Piante comme les a.iperg{:s.

528, DRUBUS tnberasus.  L'otobe tubéreux.

Ses racines cuiles sont bonnes et nourrissantes ;
on en peut faire du pain; on fait aussi avec ses
semences , du pain dans les années de disete,
~mais il est d'un trés- mauvais godt et fournit peu

de nourriture. T
550,

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 152 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=152

@EIT Sante = _
DES PLANTES ALIMENTAIRES, 145

529, ORIZA sativa. Le tiz cultivé 4

On se sert de la graine du riz en aliment; le
meillenr riz est celui qui n'a pas une odeur de
poussiére. Celui qui nous vient du Piémont est
moins bon que celui qui nous vient de la Caroline,
mais il est d'un meilleur goiir et plus nourrissant ;
on pourrait faire un fort bon pain avec la farine de
riz , il en tient méme lieu dans les Indes, Etanc
préparé de diverses maniéres, non -seulement les
habitans de ces contrées en font des gﬁtéaux et de
la bouillie , mais ils en tirent encore une liqueur
vineuse, qu'ils appelent arack, et quils chargent
de sucre, et de divers aromites. Cette boisson les
enivre plus promptement que ne pourrait faize le
vin le plus fort. On fait usage en France, du riz,
en le faisant cuire dans le bouillon, qu'il blanchit
sans lui donner aucun mauvais godit; on en f2if de
la panade , de la bouillie et une espéce de cicme.

Les Turcs préparent, avec le riz, un mets dont
ils font continuellement usage, et quils appelent
pilara; ils prenent du tiz , aprés Iavoir lavé plu-
sicurs fois dans de l'eau, etle font cuire avec le
jus de viandes, et l'assaisonnent avec dua sel et du
safran 3 c’est ce mets qui est, chez eux, si vanté.

530. 0SMONDA Zeylanica. L'osmonde de Ceylan,

On mange , dans le pays, en guise d'asperges,
les jeunes pousses de cette plante; ses fenilles, ses

tiges et épis, quand elles sont tendres se décou-

pent , et on les fait cuire en guise de plantes po~
tagéres.

531. OSIRIS alba. La casie de Montpellier,

On mange les baies de cet arbrissean.
Tou. I. k
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53a. OXALIS acelosella. Le pain de Coucon.

Ses feuilles sont tendres, succulentes, elles don-
nent un suc acide et un sel essentiel, trés- odorant
et trés - rafraichissant assez connu. On peut en tirer
ce suc, I'évaporer et le crystaliser, on aura en tout
tems une limonade gratieuse et saine pour les voya-
geurs et les militaires, en délayant le suc et le
sel dans de l'ean propre; les feuilles de cette
plante entrent quelquefois dans la fourniture des
salades. On s'en sert pour les potages en guise
d'oseille, dont elle a le goit et les vertus.

P

£33- PACHIRA aquatica. Le P:u:hjﬁc r aquatique.

Les Galibis mangent les amandes de ce fruit cui-
tes sous la cendre.

534. PEGANUM harmala. Le pegane harmala.

En Turquie les semences de cette plante se ven-
dent au marché, ons'en nourrit en guise d'alimens;
clles enivrent, réjouissent. excitent les idées de
voler dans les airs, et font oublier le passé. Linnée
prétend, dans ses amenités académiques, que cest
avec cette semence qu'était fait le bol que Kempfer
avala dans un repas chez les Perses, qui lui oc-
casionna un 1is , 4 suffoquer , une joie incxprima—
ble et toute sorte de maniéres enjouées, et ala fin
du repas, lorsqu'il monta 4 cheval, et quand il ¥
tut, il crot étre sur le cheval Pégase, voltiger
comme lui dans les nues et dans les arcs colorés
de liris, et souper enfin avec les Dieux ; le jour
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suivant il ne lui resta aucun souvenir de tout cela.
535. PAMEA Guyanensis. Le pamicr de Guyane.

Ses amandes sont bonnes 4 manger et se servent
sur les meillenres tables de la Guyane.

536, PANAX fructicosum. Le grand pessil en
arbre,

Les habitans du Ternate employent les feuilies
de cette plante pour faire cuire avec leurs poissous
et leur svolailles , & l'instar du 8éjor 5 la racine de
cette plante est agréable, elle'a la saveur de la
carotte. 1 ¢

537, PANICUM lialicum, Le panis d'Italie.

En Guyenne les paysans font avec de 1'ean ct
du panis une bouillie qui leur parait un mets ex-
guis , ils en font aussi avec du lait et duo bonillen,
On fait encore avec la graine de panis , du
pain dans les cas de disetee. Ce pain est astrin-
gent.

538, PANICUM miliaceum. Le millet,

Oa fait , en Tourraine, du pain avec la graine
de cette plante; on en prépare aussi une espéce
de bouillie avec du laic. res paysans du Pays
Messin en sont fort friands;ils reservent méme ces
mets pour leurs festins, res Tartares se servent
pour nourriture ordinaire de millet préparé avec
le lait de cavalle; les habitans de la Grimeée ,
préparent avec le lait aigre et le millet fermenté,
une boisson qu'ils appelent bolay ils préparent
aussi une pite avec la farine de millet deétremp
dans l'eau. !
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53g. PANICUM sduguinale, La manneterrestre,

En Pologne on fait avec la graine de cette plan-
te, de méme quavee celle de la manne aquatique,

une espéce de gruau. .
540. PAPAVER rheas. Le coquelicot.

Plusieurs personnes se servent de ses fieurs ponr
- teindre le vin ; on faitavssi dela teinture de ces mé-
mes fleurs pour donnerauxcompotes qu'onsert sux q
les tables, une couleur qui puisse flatterla vae. Ray
dit, que pour rougir leau disiillée des fleurs de |
coquelicot, il faut mettre une poignée de ces mé~
mes fleurs vers le bec du chapitean, aprés que 'ean
a commencé de monter, cette eau en traversant les
fleurs , se chatge de leur couleur et la rend tout-
a-lait agréahlé aigx  yeux: Les distillateurs de li-
queurs s'en seryvent de la méme fagon, pour le mé-
me usage. . |

541 Pavarer somniferum, Le pavét des jardins.

La semence du pavot sert a faireune huile grasse,
connue sous le nom d'huile d'willet, et s’amploye
aux mémes usages que les autres huiles ; on Vappele,
dans les Provinces, huile dupetit peuple. On fai
sait autrefois du pain avec de la graine du pavit
blanc ou noir. Mathiole dit, que ceux qui habi-
tent dans les vallées du Trentin, dans la Siyrie
‘et dans la h aute Autriche, se nournssent de gi-
teaux faits avec les graines des pavots blancs et
noirs, et avec de la farine. Tournelort a rémarqué
qu'a Génes les plus nobles et les filles mangeaient
beaucoup de graines de pavit couvertes de sucee.

Tout le monde sait que c'est des tétes du pavit
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hlanc du levant quion x retire pat. innismn ou_par
/ expression, Ce suc gommeux , résme.ux connt
sous le nom d'opium. Les Une_ntmx plrépaﬁ:nf
I'opium sous la farme dx:pﬂules* ou d'électuaire ,
ou de'potions ; et ils erf preﬂén't‘fb‘aﬂnt }usqui,lx
dose d'un gros, tandis que’ deux’ grains sont mor- |
tels aux Européens. Les Turcs ; les, Perses et*}.es
Arabes en font metize sur leurs tables en guise de
hqueurs splrltueusrs, et dés quils en cnl a.va!e
uhe petite portion., ils sont ex’cré’mc'mmt ]a}:euﬁ '
Ia plupart des grands smgneurs de ce pays s ser-

vent _]uumeﬂcment d'opium en gurse ‘d'assaisonne-
ment, et ils Faiment ant, que ‘sonvent méme ils

en prenent pius:eurs doses par jour, mais Fabus’
de l'opium peut occasionner beaucoup de maux ;

les pilules ne se font qu'avee le senl opium, mais!
pour I'électuaire , on y ajoute de la, poix muscade,
du cardamamum da la canelln et dn magis i

“hge PArdyER-orientale. Le pnirgt.d:t Levant.

I.cs Turcs et les Armemens ‘man glen,t en ragoﬂt
les téies encore vertes de ce pavét, quoiqu enes
Spignt for i acrester d'un. gcﬁtubtitlant.

543 PARINART campestris. Le pl!tl! paﬂnan
des Garipons.

544. Paniyanimontana. Le parinaii A gros fruits.
Les amandes! dr: l’unc et de l'autre espéce sont
it

bonnes ama-nger el LA
|

545. PASSIFLORA coccines, La gﬂ:nad;llc rauﬂe.
Le fiuit de cetie plante est bon & manger. '

£ ot a1 e ek G

&
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"r;}ﬁ J-’,issmmu ma!lfnrmu, La grenadl,lh en
fqn:m: dc pamme.

Les habitans. du pays odi croit cette plaute SER
mangent communément le fruit et le servent sur
les tables, en ‘guise de, dessert

547. PassirLord qﬂmﬁmngm’ms La grenadiile
quadr:m guialre

'Dn sert li:s frmts de cette espece sur les tables,

ils y sont fort esumes on en mange la pulpe, ou

scule it -:m avec les semences qui y sont contenues ,
aprés V'avoir, mzse auparavam dans le vin : on la
dit trés - rafraichissante.

548. P4ss1rLORA laurifolia. La grenadlllc a feuil-
les de laurier,

Le fruit est trés - ag:réahle au gofit et plait éga-
lement aux Eurepéens er aux habitans du pays;
il éanche la seif, appaise la chaleur, donne de
lappérit et’ recrée l'esprit; le Frangais 'appelent
pomme de lmn‘e.

549, ansrn.on..t nmdm. La gmnadﬂlc bleue,

Les Indiens et les Espagnols sucent les fruits de
eette plante avec délices,

350. PASTINACA sativa. La panais cultivée.

- 8es racines cuoeillies avant que la plante ait mon-
té, sont oucek , sucrées et tés-nourrissantes ; on
Yes cuit & 'ean comme les caruttes ; on lesemploye
pour les soupes et pour le jus.

531 PEKEA butyrosa. La pekée butyreuse.
Son amande est fort bonne 4 manger; on la
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sert sur les tables: la substance extérieure est em-
Plu}rée pour Plépa'ﬂ:r les alimens a deffaut de
beutre; on voit dans la saison , arriver a Cayenne,
des pyrogues chargéss de ce fruit, venant d'Oya-
poco. '

552, PEKEA tuberculpsa.. La tata youba des
Galipons.

Son amande est blanche et bonne i manger.

553. PHALLUS esculentus, La morille boane &
manger.

On se sert, pour les assaisonnemcns de la mo-
rille fraiche, au printemps, ou séche pendant le
restant de l'année.

556. PHALLUS mitra. La, mitre.

Elle a l'odeur du champignon, et la saveur
de la plante précédente n°. 533, elle est plus
facile a macher, et est douée d'une wvertu nutri-
tive. ]

Cette moiille, quand elle est recente, se met
infuser dans de l'eau chaude , ensuite on la macé-
re avec du beurre; aprés quoi on la fait cuire
dans un peu d'eau, en y ajoutant du persil ct
un peu de basilic , sur la fin de la cuisson on y
ajoute de la créme, on se procure par- ki un ali-

-ment trés-agréable,
557. PHLOMIS tuberosus. La phlomoide tobé-

ICuse.

Ses racines rondes, tendres , charnues, farinew.
ses et succulemtes sont bonnes a manger.
4
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556, PHEENIX dactilifera, Le dattier.

Le jeune palmier-dattier a dans le milieu de son
tronc une espéce de nerf ligneux ; ‘an bout il con-
tient one moclle bonne 3 manger : avancé en
dge , le tronc se durcit, iln'y a que le sommet
bon i manger; plus vieux encore, iln'y a que les
boutens dn sammet ot se trouve cette moélle blan-
che, molle, tendre, charnue, cassante, douceitre
et sayourcuse, Les dattes servent de nourrituze &
une infinité de personnes, dansles Indes, en Perse,
en Syrie, en ALique, en Egypte et en Judée.

On tire par cxprcssion des dattes, une espéce de
syrop. qui tient licu de beurre et d'assaisonnement ,
dans nos alimens ; les dattes . 1orsqu'c1|ies sont en-
core jeuncs et en grappes , sont bonnes 4 manger ;
on mange toutes les parties de ces jeunes grappes ,
on crues , ou cuites avec la viande de mouton: les
dattes elles-mémes fournissent naturellement, et
par les préparations de I'art, une diversité de mets
fort agréable.

“Fn Natolie, on est dans l'usage de jetter de I'éan
sur les dattes, pour les faire fermenter, et en tirer
du vin , qui peut se changer en vinaigre. Le nectar
des dattes , gue boivent les souverains du Congo ,

est 1a liqueur spirituense pure des daies fermentces.

557, PHASEQLUS nulgzaris, L'haricot,

On mange en été les jenues cosses de cette plan-
te, sous le nom d'haricots veits, enites dans l'ean,
ou fricassées au jus, au bewree | ou & I'huile 5 plu-
sicurs peisonnes sont curicuses de conserver les

- cosses vertes . pour les manger en hiver, cllesles
font pour lors séchier ; ily cnad'auires qui,; ay
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lien de les faire sécher, les confisent au vinaigre ,
ou au beurre fondu | ou a Ihuile , mais ces prépa-
rations leur otent le goft.

~ Les graines se mangent fraiches et séches, cuites
dans I'ean, oua I'étouffade, puis apprétées an gras
ou au maigre , ou.assaisonnées 4 Thuile et au vi-
naigre ; elles entrent dans les potages; on en fait
sur-tout d'excellentes purées ; on en peut faire aussi
du pain,

558, Pr4seorvs nanus. L'haricot nain.

Les légumes de cette plante deviennent savou-
reux par la cuissony ils sont cependant moins
tendres que celles des autres espéces.

559, PHYSALIS alkckengi. L'alkekenge.

Les fruits de cette plante qu'on nomme coquerel-
les, plaisent 4 ceux qui aiment les fruits acides ;
mais ils deviennent amers, lorsqu’ils sont trop
miirs, On se sert en plusieurs endrpits, pour teins
dre le beurre , des calices rougedtres qui entourent
les baies en forme de vessies.

560. PHYTOLOCA decandra. Le phytoloca d'A-
mérique. z

A la Cayenne, les Gréoles donnent a cette plante
le nom d'épinars , aussi en mangent-ils les feuilles
en potages , et en guile d'épinars , aprés en avoir
@1é le premier bouillon , qui se noircit. Cette plan~
te est d nne grande ressource aux négres; les blancy’
en mangent aussi les feuilles ayec plassiz,
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* 561, PICRIS echioides. La picride en forme de
vipérine.

Les tiges de cette plante peuvent se manger cuites
comme celles d'asperge.

563, PIMPINELLA anisum. L'anis.

On employe l'anis dans plusieurs ratafias et li-
queurs , qu'on boit pour son plaisir, et dans cer-
taines patisseries, quon fait dans beaucoup de pays;
on en met méme dans ke pain, Du coté de Rome ,
ainsi qu'en Allemagne , c'est 'usaze dans les ca-
baréts de servir de '1'anis sur des assiettes , on le
mange 4véc du ‘pain; les riches et les pauvres
Paiment également. Pour que 1a semence danis
soit bonne, . il faut la choisir grosse, nette, ré-
cemment séchée, d'une bonne odeur , d'un goiit
doux, mais cependant mélée d'une petite acrimo-
monie agréable 3 on I'appelle anis commun , anis
veit; il nols en vient une grande quantité de la
Tuurr&lnn ; le meilleur et le 'plllls gros nous vient de
Malthe et d'Alicante. L'anis aide la drgesumi et
fortifie 'estomac ; il chasse les vents, appaise la
eolique, etrend la bouche bonne, quand on le
mache; onle met dans le thé et dans le café, pour
cmper.herl eau chacde de relacher trop ltsmmzc
et ponr donner de I agiémcﬂ. Les Narolu:mus re-
garderamm: un festin comme trés- médiocre, sionn'y
servait pas de 1'anis. Cette semence ‘entre dans les
biscuits de mer; on Tait aussi avec V'anis et d'antres
‘substances , une espece de biscuir sans sucre, on
s'ensert pi:iut prf.-ndrc Ie cliocolat : 1es biscuits d”Ab-
beville se font ayec l'anis, le sucre et Uécorce de
citron vert.
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563. PINGUICULA wvulgaris. La grasette.

Ses feuilles fraiches font cailler le lait. Linnée dit
que les Lapons ont coutume de verser par-des-
sus le lajt de leurs rennes , récemment trait, ét én-
core tout chaud , aprés quei elles le laissent reposer
un jour ou deux, afin qu'il s'aigrisse ; cette opéra-
tion lui fait acquerir plus de consistance , sans que
la sérosité s'en sépare , et le rend trés-agréable am
gofit; il suffit de mettre une demie - cuillerée de ce
lait caillé sur du nouvean lait , pour le faire cailler
de méme , et ainsi de suite, sans que le dernier
s0it inférieur en rien au premier 3 cependant si on
le garde troplong-tems, il se convertit cn sérosités.

564. PINUS abics, Le sapin.

On peut faire une trésshonne boisson avec les
feuilles et les jeunes pousses de cet arbre , comme
les Canadiens font avec celles de I'épicia ; cette
boisson est trés-saine , elleme parait pas agréable
la premiére fois qu'on en boit, mais elle la devient
lorsqu'on en a usé quelque tems.

565. Pinus cambra. Le pin alviez.

Sou pignon est huileux , mais si tendre, qu'il
€5t trés-sujet a rancir; il faudrait le laisser mirir et
pouvoir le conserver.

566. Pines pinea. Le pin cultive.

1l fournit une amande ou noyau farinenx et bal-
samique , qui peut servir de nourriture et de re-
mede aux poitrines faibles ; on faitavec les amandes
de pin cultivé, des émulsions , des dragées; on
en tire aussi par expression upe huile encore bonag
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que celle des noisettes § I'anbier méme de cet arbre
fournit au printems , en Suéde, un mets quon dit
étre trés-délicat.

567. Pinvs sylvesinis. Le pin sauvage.

Dans le Nord, les enfaris aiment sa seconde ecorce;
les Dalécarliens en'font dupain, et le grillent légé-
rement s ils drent aussi de I'eau-de-vie de ses jeunes.
pousses. Les Lapons tirent, dans le tems de la
séve, de I'dcorce desjeunes branches une subsiance
propre & remplacer la farine pour faire du pain.

568. PIPER cubcbe. Le cubebe.

~ Son odeur est forte, sa saveur est aromatique ,
dcre, chaude , mais beaucoup plus faible que celle
du poivre ordinaire 5 sa vertu est irritante, stoma-
chique. Les cubebes se mangent conhtes au sucre ,
contre le veitige provenant de la faiblesse de l'es-
tomac,

569. P1rEr nigruni. Le poivre noir.

Lc poivre est la base des épices que les droguistes-
épiciers vendent aux cuisiniers pour assaisonner les
alimens qu'ils préparent, - iy

570. Piegr longum. Le poivre long.

Beaucoup de nations se servent du poivie long
et noir, pour assaisonner leurs viandes: Dans les
Indes, le peuple boit de l'ean dans laquelle on a
infusé une grande quantité de’poivre , pour se gné-
rir des faiblesses d'estomac, Les Indiens font aussi
fermenter ce fruit dans de I'eau, et ils en tirent un
eSl}r_it i_\rdfnt ¥ qu"ils boivent : ils ont pareilltménl
coutume de confire une bonne provision de poivie
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']5‘13, et rond dans de la saumure , ou dans le vi-

naigre 3 c'est un des délices de leurs tables, sur-

tout dans les tems pluvienx ; ils en font des salades.

11 nait dans le Méxique un petit poivre long, que
les habitans nomment mecaxochitle 3 ils lemployent

dans la composition de leurs pates de chocolat,

auxquelles il donne dailleurs un godt assez

agréable.

571, PISUM sativum. Le pois cultivé

Lorsque les gousses de pois ont la peau tendre,
on les mange sous le nom d: pois goulus ou pois
sans parchemin, Les Peﬁts puois qui s0nt ses graiues .
vertes , filcassées au gras ou au maigre, sont un
mets délicieux et trés-récherché, sur-tout dans leur
primeur; on les conserve aussi pour U'hiver, com-
me les haricots verts ; lorsque les pois sont mirs ,
ils se mangent comme les haricots blancs , mais
quand ils sont secs , ils ne sont bons qu'en purée.

572. Prsuas maritimum. Le pois maritime,
On peut employer ses grains pour faire du pain.
575, PISTACIA vera. Le pistachier.

Les pistach:s sont fort nourrissantes ; on a cou-
tume de les méler parmi les choses qu'on sert an
dessert, sur-tout daps les’¢rémes. Les confiseurs les
couvient de sucre, pour faire ce q_u'nﬁ appellc pis-,
taches en dragies.

574- PLAN TAGO major , media , minor, Le grand
plantain, le moyen et le petit.

On mange en potage les feuilles des especes ten-
dres, succulentes et lissés.
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575. PLANTAGO coronopus. La comne de cesf.

Les fenilles de cette plante sont employées dans
les fournitures de salade 3 cependant on en fait au-
jourd'hui trés-peu d'usage. .

576, POLYGONUM bistorta. La bistorte.

Dans lisle du Kamtzchatka, la racine de cette
plante , qui est moins astringente que dans I'Eu-
rope , se mange ou récente, ou séchée avec le ca-
viar broyé.

577. PoLyconua viviparum. Larenouée vivipare.

On prépare avec lesracines desséchées et réduites
en farine,, une espéce de pain propre 4 subvenir 4
la cherté de I'annona. Les Samoiediens n'ont point
d'autre aliment que les racines, pour manger avec
1a chair des bétes sauvages et féroces.

578. Porvconvm Tartaricum. La tenouée des
Tartares.

Les habitans de la Sibérie septentrionale et de la
Russie , font du pain, des pates et autres alimens ,
avec la farine qu'ils tirent de cette plante ; cette nour-
riture , toute lourde quelle soit, se digére néan-
moins fort bien par ces habitans.

579. Porygonum erectum. La renoude élevée.

Son odeur et sa saveur sont farineuses 3 on pré-
pare un aliment léger , avec ses semences et ivec
du lait, qui convient trés-hien aux phtysiques.

580. Porvconvar aviculare. La renouce trainasse.

La graine de cette plante , quoique petite , étant
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trés-abondante , pourrait remplacer celle du sar-
rasin. \

581, PaLvcoNuam convolvulus, Le sarrasin grim-
pant. i

~ La graine de eette plante peut servir au méme
usage que le sarrasin ordinaire.

582. Porreonun fagopyrum. Le blé sarrasin.

Dans plusienrs provinces de France on méle Iz
graine de cette plante avec les grains de blé: on
en fait sans ce mélange du pain passable, gquoique
noir; mais il vaut mieux en faire du brounat, com-
me en Tourraine, les giteaux et labouillie que 'om
fait avec la farine de cette graine ; dennent néan-
moins une nourriture qui n'est pas malfaisante,

583. PODOPHYLLUM peitatum. Le podophylle
i feunilles en bouclier.

Le fruit jaune de ¢e végétal , cueilli au mois de
Mai, est trés.savoureux ; les habitans de I'Ame-
rique , particuliérement les enfans, en sont fort
friands,

584. POLYPODIUM filix mas. La fougére mile.

Linnée rapporte que les habitans de la Sibérie
mettent la racine de cette ﬁlan\te dans la bierre.

585. POMUM Assyrium. La pomme d'Adam,

Le fruit de cet arbre est extrémement rafraichis-
sant; pendant les grandes chaleurs, on le mange
crud, ou seul, ou mis dans du vin d'Espagne . de

cette derniére fagon il n'occasionne point de tran-
chées.
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486, PORTULAC oleracea. Le pourpier

Le pourpier, quand il est jeune, entre dans les

galades ; plus avancé, on le met dans les potages ,

et on le mange cuit sous la viande , ou méme seul

au gras et au maigre. Quand il est prét 2 ﬂcuﬁr,.
on confit les tiges au vinaigre , pour servir de sa- =
lade, comme les cornichons. La culture nous a
fuit gagner le pourpier doré. Dans beaucoup de &
pays . on appiéte le pourpier & la créme ; maisce  «
mets n'est pas connu a Paris; il faut pour cela que

les tiges soient de la grosseur de deux plumes unies,
sans branche collatérale ; on employe aussi les
¥euilles du pourpier noir, qui est l'arroche en ar-
brisseau, parmi les alimens; on le conhit dans la
saumure , pour le manger en salade.

587. POTERIUM sanguisorba. La pimprenelle.

La pimprenelle est la fourniture des salades
champétres ; la cuiture 'a rendue plus agréable.

588. PRIMULA weris. Le prime-vere.

Ses fleurs sont propres & décorer les salades d’hi-
ver, comme celles de lu bourrache décorent les
salades d'été, Les Suédoiss’en servent pour donner
bon gotit au vin. En Angleterre, on mange ses
fenilles cuites , avec les autres viandes ; ou crues,
dans les salades. ]

589. PRUNUS drmenica. L'abricotier.

L'abricot fait 'omement des tables; soit crud ,
soit confit au sucre , ou de quelqu'autre maniére ;
il est agréable au godt, il humecte et rafraichic,
mais il contient un suc visqueux et épais , qui peat

causer
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Tourraine , lorsqu'on les fait séchier, on a l'indus-
tife d'en réunit plusieurs sous une méme enveloppe,
afin de les rendre plus belles 4 la vue , plus mogl-
]cuses et savoureuses au goiit; la prune de Monsieur
est excellente , sur- tout dans les climats chauds : -
12 prune de Sainte- Cathetine est bonne & manger ,
elle est ités-estimée pour faire des pruneatx; le damas
gif$ et la prune abricotée sont' d'un goiit exquis et
des plus relevés. On nous apporte de Br:gno]l:s .
ville de la Provence méridionale, des prunes , qui
portent le nom de cette ville ; on les met dans des
cabas , comme en péloton , 4 la maniére des raising
passés et des figues grasses. -

1:5g2. PRUNUS spinosa. La prunelle,

" Les énfans’ trlarig;nt les pt'untl]es confites par 4
gelée'y’ on'én fait méme une boisson nommée pi-
ques piquetie; Lies Suédois s'en servent pour colerer
leur'vin , et lui danﬁcr un parﬁ:m d amzndes amé-
res'; § il ‘ot dufesi us:ge dés feuilles jeunes et @ de-

1-r¢5f1e§‘ e guise de thé,

593 Paoavs ayium. Le pranier des oiseaux , le
cérisier des olseaux.

“Tes enfans_des paysans en mangent les fruits.

594 PruNvs pad&s o put:e:

Les enﬁns des P ]gxans en mangent le fruit ,
quelquefois avec du scl. Les habitans de la Honrégc
le brizent et le mélent avec leur ha‘issun pour la
rendre plus agﬂ:ﬁbl‘u @il

" 5g5.-Pronus Firginiana. Le putiet de Virginie.
Son fruit rouge est assez semblable & celui du no.
“5go , mais il est plus'gros et plus agréable.
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596. ProNUS cerasus acida. L'amarelle,

Seés fruits n'ont point d'edeur; leur saveur est
d'un doux acide; ils ent une vertu rafraichissante,
savoureuse et nutiitive'; on mange avec plaisir son
fruit crud ou cuit, pendant 'été , et sec pendant
I'hiver.

597. Pruxvs lauro cerasus. Le lauriek amandi. §

Ses feuilles n'ont presqu'aucune odear ; leur sa-
veur est forte , styptique , amére s et méme d'avan-
tage que celle des amandes améres, €es fenilles
cuites avec du lait , lui donnent une odeuar d'aman-
des douces, mais quand ony en met en trop grande
quantité , elles deviennent vénéneuses ; il n'en faut
qu'une feuille pour une livre de lait qu'on aura
méme soin de ne pas ttop faire bouillir.

5g8. PSYDIUM pyriformé. Le goyavier.

C'est un arbre qui 2 été transporté du Pérou dans
les Indes orientales, Son fruivest de la fosme et de
la grosseur.d'une poire; il est doucearre et 4-peu-
prés semblable au. coing 5 cuit 5 il laisse dans la
bouche de celui quile mange , une odeur de foin;
on l¢ mange ordinairement crud ; il est plus agréa-
ble ke matin, lorsqu'il est couvert de rosée, que
le soir: quand on en mange le soir , il laisse unc
mauvaise bouche. :

599. PSYDIUM guajacana. La guajacanier.

Le fruit est un peu sec ; il ressemble, pour la
sayeur , aux framboises , on le mange avec du

L ducre,
L

3
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Goo. PTERIS femina. La fougére femelle.

Dalechamp rapporte quen Brétagne et en Nor-
mandie on fait, dans les mauvaises années, du
pain avec sa farine, mais ce pain est fort mauvais,
semblablea des mottes 4 briler; la nécessité fait
souvent trouver des réssources dans les plus maun-
vais alimens.

. 6ol P_UL.MdNJRIA officinalis. La pulmonaire.

Ray dit, que lg‘s Ang_lais mangent les f?u'xlles

. de pulmonaire, cuites dans les potages et les farces.

J- Bauhin rapporte aussi qu'on range cette plante

parmi les plantes potagéres , que les femmes en

mettent les feuilles dans les houillons et les ome-
lettes.

v Gogu BUNICA granatum, Le grnnadicr,'

Le suc des grenades est bon pour appaiser la soif;
on en faitun syrop excellent en y mélant du sucre.

603. PYRUS communis. Le poirier. .

On fait avec les-'poir’es’ﬁauvaggs lei cidre,, nommé
poiré, qui est une bonne boisson, dont on tire du
vinaigre et de 'eau - de - vie 5 il y a quelques poi-
res moins acerbes, quion’peut faire entrer dans la
cuisine et manger en compote , cuites au four ou

“sous la cendre, et méme crues; mais les bonnes
poires 4 coutean sont’ déies A la culture ; on fait

" du fort bon vinaigre avec la séve du poirier | tirée
par incision. it

604. PYRUS' cydonia. Le coignassier.

" La chair des coings, qui sont les fruits de cet

“‘arbre, est trés - odorante et un pen acide ; on
mange rarement ces fruits cruds ; cuits , ils sont plus

L1
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amis de l'estomac; c'est avec la plupart des coings
qu'pn fait les gelées de cotignac; on fait aussi des
liqueurs et un vin de coing.

605. PYRUS malus. Le pommier.

On_fait de I'excellente boisson , de I'eau-de-vie
et du vinaigre avec les pommes’ sauvages, quon
nomme, pour cette raison, pommes a cidre 3 il
s'en trouve dans le¢ nombre qu'on peut manger
crues, en compote ct cuites au feu ou aun four,
et dont on peut faire des gelées, des pates, etc.
C'est 4 la culture que nous devons les bonnes va—_
riétés. Lorsqu’on a bien séché les pommes, on peut
les conscrver jusqu'au printems dans des tonneaux,
en disposant alilemativement un lit de paille et un.
lit de pommes,

Q

6o6. QUERCUS rosvx. Le chéne.

+ Les chénes donnent du gland ; ce fruit fut lc
premier aliment de nos péres, mals cet aliment est
astringent et indigeste ; on a, dans I'Orient, une
espece de gland plus farineux , plus dnux et plus
agréable.

Les glands du chéne verd, se vend¢n1 en Espa-
gne, sur les marchés ,'comme on vénd ici les chi-
taignes ; ils sont d'une ‘saveur dotice et agréable ;
le pain de ces glands est trés - en wsage chez les Bar-
bares d'Afrique et d'Amérique. Linnée dit, quon
ferait bien de rotir les Elmds avant de les moudee,

pour en rendre le pain mains lourd , 3 séve i:grm
peur servir comme celle de*la wgnt.
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R

Bo7. RANUNGULUS ficaria. La petite éclaire.

Dans I'Uplande on mange coites les feuilles de
cette plante. -

6o8. R4NuNcuLus scelerata. Lagrenonilletted ean,

Ceite espéce, malgré le nom qu'elle porte,
p eut néanmeins se manger cuite , ¢ omme tous
les légumes.

709. -RAPHANUS sativa. Le raifort, la rave.

"La rave n'est bonne & manger que crue, avec le
#cl; c'estunlégume donttout le monde, -généralt-
ment parlant, est empressé de manger , surtout au
printems, et dont il se fait une consommation imn-
mense , tant 3 Paris que dans les départemens.

610. RHAMNUS zizyphus. Le jujubier.

Som fruit n'a aucune odeur , sasaveur est douce,
wvisqueuse; sa vertuest d’étre nourrissante il estutile
aux personnes qui toussent ; on §'en-sert dans les
décoctions pectorales.

611, Ruamnus Kipophaé, Le saule épineux de
J: Jacques, largasse.

Les habitans des environs de Grénoble em-
ployent son fruit pour fiirz du werjus, |

B12 RHUS coriaria. Le sumac.

On employait autrefois son fruit d ans les. cuisi-
nes pour ascaisonuer les viandes , cela se pratique
méme encore chez les Turcs.
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613. RH UTA4 graveolens. La rhue.

On ne faitpas, en France , usage de cette plan-
te dans les alimens , mais en Italie on mange les
jeunes pousses en salade , et méme dans aucun
assaisonnement , elle n'y a pas l'dcreté ni la nau-
vaise odeur qu'elle_a ici.

614, RIBES rubrum. Le groseiller a grappes
rpug-es. 4 ' :

615. RIBES album. Le groseiller i grappes
blanches. - }

Les fruits de ces groseillers , soit blancs , soitrou-
ges, sont doux, suceés , ou acides et vineux, propres
pour appaiser la soifen été, et pour méleraux com-
potes, conserves, gelées et confitures; leurs mélan-
ges avec les fruits & moyau, avec la pomme et au-
tres farineux sont excellents : on en fait des pou-
dings et autres préparations ; les confitures de gro-
seilles dépépindes de Bar, sont trés - vantées.

616. RIBES migrum. Le cassis.

Le fruit de cet arbrisseau a ses parntisans qui le
mangent crud, ou qui en font une gelée fort ban-
ne ; d'autres pour diminuer sa force et sa couleur ,
y ajoutent un tiers de groseilles rouges et un tiers
de groscilles blanches , ce qui fait un mélange -
agréable ; on fait aussi un ratafia rouge avec ses :
baics noires , ou séches, et up ratafia blanc avec
s fenilles. '

617. RiBEs wva crispa. Le groseiller raisin erépu.

Ses fruits n'ont aucuns odeur . leur saveur cst
:l_ql.ieuse , douce » 82 pew acide; ily en adgrou-
3 -
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ges et de jaunes ; les enfans aiment sur-tout ces
" huits, lorsquils sont miirs: sans éure mirs ils sont
bons, cuits avec de la créme 5 si on les enferme
hermétiquement dans une bouteille de verre , on
les conserve pour des salades en hiver.

618. Ripes grossularia. Lagroseille 4 maquereaux.

On mange les baies de cette groséﬂﬂ: . nommée
groseilles & maquereaux, parce qu'on les employe ,
au lien de wverjus, dans l'assaisonnement de ce
poisson ; miires , elles sont agréables. Ray dit que
les Anglais, en les faisant fermenter pendant un
meis dans un tonpean, ayec de l'eau, gu'on y
verse, en tirent une; liquear qui, €tant passée ,
devient trés - agréable, et acquiert dans les bou-
teilles , en y ajoutant un peu de sucre , la force
et presque la bonté du vin,

619 Riges Alpinum. Le groseiller des Alpes.

Ses baies n'ont presqu'aucune odeur; elles ont
un goiit doncedrre, fade, aussi il n'y a que les
enfans qui en mangent.

620. ROBINIA caragna. L'arbre aux pois.

Les Tartares Tanguses et les habitans de la Si-
bérie septemtrionale recherchent beaucoup les
fruits de cet arbre, ce sont presque les seuls légu-
mes dont ils sz servent pour leur nonrriture, Selon
Stuablembourg , les fruits de I'arbre aux pois, font
uu aliment assez bon et trés- nourrissant ; quand
on les a passés par l'eau bouillante pour en oter
une certaine Fcreté, ils sopt cuits et apprétés
comme les féves ordinaires ¢t les pois de ma-
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Tais , et si on les réduit en farine, on en fait d'as-
- sez bons gateaux.

621. ROSA canina. L'églantier commun.

Les fruits de cet arbrisseau, qu'on nomme
gratecus, sont assez bons & manger , lorsqu'ils sont
miirs , ensuite on les employe dans les ragodits ,
de niéme que leurs caux distillées ; les pauvies en
font du Pain.,

G22. Ros4 wvillosa. L'églantier hérisson.
Les fruits de cet arbrisseau sont trés- gros et
meilleurs que cenx de I'églantier commun; on

les mange cruds, au dessert; on en fait aussi de
trés - bonnes conserves. i

_5'13. ROSMARINUS officinalis. Le romarin.

On employe cette plante comme assaisonnement
contre la fadeur des mets. -

G24. RUBIA tinctorum sativa. La'gz;rance.

Ses graines légérement torrefiées , donnent une
infusion, qui a 'odeur er un goiit approchant de
cenx du café, :

G25. RUBUS ideus. Le framboisier.

Les framboises sont bonnes seules, ou mélées,
avec les fraises et les groseilles 5 elles entrent dans
un grand nombre de ratafias, et donnent au vin
une saveur agréable; on en fait du vinaigre, des
sorbets, des confitures, des pates , des conserves.

626. Rusus fruticosus. La ronce des haies.

Les fruits de cet arbrisseau, qu'on nomme mu-
rons, ou mires des haies , ont un asicebon godts
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onsen sert, en Provence, pour rougir le vin mus-
cat de Toulon.

627. Rusvs casius, La ronce bleue.

Les fruits de cette ronce, qui sont bleus, sont
plus agréables a manger que ceux de la roace or-
dinaire , on les nomme cantarives en certains en-
droits. Au lieu de les abandonner de méme que
celles des haies, aux bergers et aux oiseaux, on
devrait encourager les premiers a les ramasser pour

les convertir en gelées, en confitures , et en syrops
pour Lhiver.

628. Rosus arcticus. La ronce arctique.

L'odeur de ses baies est agréable. suave , vineu-
se et douce; leur saveur est aromatique , un peu
plus acide que les baies du framboisier; ces baies
sont mises au nombre des meilleurs fruits; leur
vertu est rafraichissante analeptique, appaisant
parfaitement la chaleur tébrile ; on les confit avec
du sucre et do mlel, et on les sert en Suéde,
au dcssert ; si on met par dessus du vin, elles
en acquiérent une saveur beaucoup plus agréable.

629. Rusus sanatilis. La ronce des rochers.

L'odeur de ses baies est agrta.hle sa saveur

" est assez 5cmh1ab!e a celle, des :spgces prcccden—

ics , :cpendant ces bau:s mnt plus aqueuses et

moins savoureuses : il n'y a que les enfans qui en
mangent_en. Suéde,

630. Rﬂws chamamorus. La ronce faux mirier,

Ses baies n'ont P,tesqu aucune odeur, i moins
_qu'elles ne sojent trop mires, ou si_elles en ont,
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elle est trés-faible , désagréable , trés-peu aroma-
tique 3 leur savcur est un peu acidule , a-peu-prés’
semblable a celle du lait de vache caagulé; elles
sont doudes d'une verin rafraichissante , conwve-
nable aux hémophtisignes et a.ux_phty_siq_u:s s oon
fait cuire ses baies . mais.pour en faire une espéce
de boisson é-Iaquﬁlle- on en ajoute d antres sans au-
cune cuisson postérieure , ¢t on les conserve ainsi
dans des vases de bais,rpcndant I'hiver. En Suéde,
on employe les baies ainsi confites. pour salades
d’hiver ; les Lapons conservent fraiches pendant
long-tems , ces mémes baies cachées sous la neige.

631. Rusus occidentalis. La ronce occidentale.

L'odeur de ses baies est agréable; sa saveur 'em-
porte aussi sur les framboises et sur les baies de
laronce en arhre, n®™. 622 ; leurs qualités et leurs
usages sont les mémes.

632. RUMEX acetosa. L'oseille,

Les feuilles de cette plante entrent dansles farces,
les potages , etc. A délaut de celles d'oseille ronde,
les Lapons la font cuire dans du lait ; on fait avee
Toseille une farce , qui se mange sous les ceufs ,
sous les fricandeaux , et sous difflérens poissons ; on
s'en sert encore pour colorer les purées, et pour
plusicurs autres usages ; son gout aigrelet réveille
l'appétit, et plait assez généralement ; il ne con-
tribue pas peu i rendre les viandes plus agréables.
On sert, dans la Chine , des feuilles d'une espéce
d'oseille, quiy croit, et qu'on nomme oseille de
Guinée ; on en fait dans le pays , une boisson agréa-
ble; on en prépare méme des confituros.
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633 Rumex patientia. La patience

Les feuilles et les cotes ou pétioles de cette plante
et d'autres du méme genre , sont tendres, succu-
lentes , acides et bonnes 4 manger ; on les prépare
de méme que les plantes potagéres en soupe, €t en
tourte , comme les épinars; leur suc est le meilleur
reméde contre les maladies de toute espéce.

634. Rumex pulcher. La patience violon.

On se sert de cette plante, dans nos piovinces
méridionales , en guise d'oseille.

635. Romex sanguineus. La patience ronge ., le
sang de dragon.

Quelques uns mangent , dans leurs potages , les
feuilles de cette espéce. !

636. Rumex acutus. Le lapathum 2 feuilles aignés.

Les semences Jdéssechées s'employent dans les
tems de cherte de I'anona, pour faire du pain qui
constipe beaucoup; sesfeuilles, au printems, se
mangent comme plantes potagéres.

637. Rumex sculeltatus. La patience a écusson.

Ses feuilles n'ont point d'odenr ; lear saveur est
acide , mais plus agréable que celle de Poseille ;
elle ena la vertu , mais on s'en sert rarement. par-
ce que ses feuillos sont trop petites.

638. RUSCUS aculeatus. Le houx frélon.

Les jeunes tizes de cette plante se mangent au
printems , comme les asperges.

"
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63q. SA4CCHARUM 0FFICINARUM. La canne &

sucie.

C’est de ce tosean qu'on tire le sucre, la casso-
nade et la mélasse. Personne n'ignore leur usage
dans les alimens ; on s'en sert pour les confitures |
les liquenrs, les compotes, les syrops, les infu-
sions theéiformes, et autres choses des cette nature,
Le sucre passe pour éwre calmant, adoucissant |,
stomachique et trés-nourrissant.

640, SALICORNIA herbacea, Le salicot.

. On metses l't:u:lles , qui sont fort dcres , dans les
salades. -

641. SALVIA officinalis, La petite sange.

Les Chinois aiment tant la sauge, qu’ils s'éton-
_nent, comment ]es Européens viennent chercherle
thé dans leur pays, pendant qu'ils cnt chez eux une

plante excellente, et qui réellement lui est pré{é-.
rable; ilsdonnent trois caisses de thé verd en échange
pour une caisse de sauge ; ils la pt‘enﬁent en infu-
sion théiforme. On employe aussi certe planie
contre la fadeur des mets,

]

642. SaLvia schlavea. Liorvale.

L'infusion des fleurs de cette plimte dans le vin
blanc lui donne le goiit du vin muscat ; Porvale est
en usage dans les pays du Nord , pour faire de la

_bierre ; elle peut remplacer le houblon, ou rendre
la bierre plus forte , mais cette bierte enivre 3 elle
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cause aussi de la gaité®, quitient de la folie. Les
Anglais font des gateanx avec les feuilles d'orvale,
des ceufs , de la créme et un peu de farine ; on les
frit dans 1d poéle, et on les sert au dessert.

- 643, S4rv14 horminum. L'ormin.

* Gette plante ést narcotigne et enivrante ; I'odeur
de ses fenilles est forte 5 sa saveur est amére, aro-
matique 3 la biérre ou le vin, impregné des feuil-
les d'ormin, ¢nivre beaucoup , €t occasionne des
maux de téte.

644. SAMBUCUS nigra. Le sureau noir.

Ses feurs infusées dans le vinaigre lui procurent
du parfum les cabaretiers allemands les employent
comme celles de lorvale pour falsifier leurs vins ;
clles donnent aussi aux pommes le yodt de musest.

645. S4nmsucus. éhulus, Ligble.
Les jepnes tiges de cette plante, de méme que de
a précédente , cuites a l'eau, et apprétées ﬁnsuh¢ s
se mangent comme les asperges ; leurs fleurs sont
bonnes en friture, en conserve, ¢t en cxtraits com -
me alimens, et comme remédes ; lears fruits , lear
suc épaissi en consistance de syrop épais, ou de rob,
reliche les entrailles, nourrit, tempére ét provoque
la transpiration. :

Les mémes fleurs | infosées dang le vinaigre!, lui
procurent du parfum, ainsi que pous l'avons dit
au n®. précédent. :

646. SATUREIA horieniis. La sarriette.

Le principal mérite de cette plante , dans Ia ¢cui-
sine , est de relever le gofit des féves de marais,
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avec lesquelles elle s'allie fort bien; elle entre aussi
quelquelois dans les sauces , qui demandent des
herbes fortes, Les Allemands la mettent dans leurs
choux confits , qu'ils 'appellem saud-kraudlt; ils pré-
t: ndent qu'elle sert a conserver les choux plus long-— :
tems,

647. SAXIFRAGH. La samfra'gc.

Parmi les différentes espéces de ce genre, qui
sont les plus charnues et les plus succulentes , cel-

les qu1|om‘d:s feuilles lisses , peuvent entrer parmi
les plantes potagéres,

643“. SCABIOSA arvensis. La scabicuse ;.lcs
champs.

Ses feuilles larges et suc:u]emn:s se mangent en
potage au' printems.

649. SCANDIX cerophylium. Le cerfeuil,

]f.‘usage qu ‘on fait du cerfeuil commun pour les
cuisines , se réduit anx salades, dont il est une
des principales fournitures, et aux soupes, dans
]egqucll:& il éni'r'é' av"e.i: daﬁiras' heihﬁgé& ina]s [m
doit observer de ne le mettre dans le mélange quun

quau-d heure avaut qu ‘on le mange ; employé plu-
tét il perd son gout et sa vertu rafraichissante.

650. ScANDIX pecten. Le pelgne de Vénus.

Quelques personnes mangent cette plante tcudr:
et crue, ensalade, ou cuite avec du b:mn: et d:
Thuile.

651, Scanpix odoratd. Le cerfenil otorant,

L'odeur dé cette herbe est agréable , quand elle
est récente, clle approche de celle de L'amis ; sa
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saveur est douceitre, anisée; sa vertu est pectorale
diurétique, et donne un goiit agréable aux alimens ;
guand ses feuilles sont récentes, on les employe
dans les cuisines , et on les fait cuire au printems ,
avee dantres plantes , dans les bouillons chargés
de plantes potagéres. En Silésie, les racines s'em-
ployent encore pour les offices.

. 632, SCIRPUS maritimus. Le scirpe maritime.

La racine de cette plante pent donnnerune farine
& laire du painy’

653, SCOLYMUS annuus. La chicorée epineuse.

Ses racines sont douces , sucrées , et se mangent
comme la scorsonére.

‘654. SCORSONERA Hispanica. La scorsonére.

La racine sert d’aliment en maign: ‘depuis la
Toussaint jusqu'a Paques, mais c'est principale-
ment dans le Caréme qu'on en fait plus d'usage ;
on l'assaisonne & la sauce blanche, ou on la frit
avec une pite , comme les artichauts : les bons
cuisiniers 'accomodent encore de différentes autres
facons, et lui donnent dlﬁéreules formes ; on en
fait aussi des entremets au gras. fort estimés.

6535, ScorsoNErd picroides. La scorsongre p:—
eroide.

A Mt:-m.pellier , les fenilles se mangent en guise
de plante poiagére , et dans les sauces.

656. ScorsoNER4 humilis. La scorsonére naine.

Ses racines séchées et mises en poudre , peuvent
s'employer 4 faire du pain; les racines tendres,
cuites,
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cuites, se mangent comme les caroties ¢t les panais,

657. SECALE ciéreale. Le seigle.

On distingue pour l'ordinaire deux variétés de
seigle ; le grand, ou seigle d'hiver, et le petit, ou
seigle de Mais; I'un et l'autre font partie des grands
blés ; on le cultive souvent mélé avec le froment |
ou le blé trémois, ce qui sappelle pour lors blé
méteil , ou simplement méteidl : leur farine seule
fiit un trés- bon pain. Les paysans sont dans l'usage
de la méler avec celle de froment, Quelques per-
sonnes usent de seiglerdti, en guise de café, guoi-
qu'il nen ait pas le gotit; le son de seigie a les
usages de celui du froment.

658, SEDUM album. La trique-madame.

On mange, dans les salades, les fenilles de cette
plante.

65g. Seovar rupestre. La petite joubasbe.

En Suéde, on mange cette joubarbe cuite; a

Paris , quelques personnes en mettent dans les sa-
lades. :

66o. Senvar anacampseres, Lanacampseros,

L'odeur de ses feuilles est rance ; leur saveur est
aqueuse , acidule § sa vertu' est nourrissanie , ra-
fraichissante , anv-scorbutique ; on méle ses feuilles
dans les salades , mais ¢lles ne se mangent pas seules.

661. Sepvar reflexum, La joubarbe réfidchie.

Elle est trés en usage pout les salades et les po-
tages. '

Tom. I M
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662, SEMPERVIVUM tectorum. La grande jou-
baibe. '

‘Linnée dit que dans le Nord on substitue les
fenilles de cette plante & celles du pourpier.
663, SESAMUM orientale. La sésame,

On cultive cette plante en Italie, 4 Alexandrie,
4 Damiette, et dans les autres lieux de I'empire Ot-
toman. On tire de sa semence une huile, qui sert
pour piéparer toute sorte d'alimens.

664, SINAPIS nigra. La moutarde,

La graine de cette plante broyée dans da vinaigre
ou dans de l'ean, compose la moutarde que l'on
sert sur nos tables ; elle change de goiit et de nom,
suivant ce que le vinaigre y ajoute.

665. Sin4PIs alba. La moutarde blanche.

Mémes vertus que la précédeute._

666, SivApIs arvensis, La moutarde des champs.

Les feuilles cuites servent aux pauyres, au lieu
de choux,

667. SISYMBRIUM nasturtium. Le cresson de
fontaine.

Le cresson de fontaine se mange amorti au vi-
naigre , sous la volaille et en salade; on en met
aussi dans les potages et les farces ; le cresson com-
mun ou alénocis, qu'on cultuve dans les jardins ,
sert de fourniture pour lessalades.

668. SIUM sisarum. Le chervis. _

On mange la racine de cetie plante en hiver, et
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particuliérement au caréme 5 elle est fort tendre,

lorsqu’elle est cuite, et son goiit est extrémement
sucré , au point méme que sa grande douceur dé-
plait 4 beaucoup de personnes ; cependant d'autres
I'aiment avec passion 3 il n'y a presqu’aucune fagon
4 la préparer; on la sert sur les tables, frite en
pite comme les artichauts, cuite dans le lait,
dans les bouillons. Pline rapporte que l'empe-
teur Tibére les aimait tant, qu'il les exigeait
des Allemands, en forme de tribut annuel. Cette
racine est une de celles dont Marcgrave a retiré un
beau sucre blanc, peu inféricur i celui des cannes
a sucre. Le chervis passe pour une des racines les
plus saines 3 il convient en lout tems , i toute sorte
diges et de tempéramens.

66g. SMILAX aspera. La smilax apre.

On mange communément i Constantinople ,
pout les salades , les bourgeons de ceue plantes

670, SMYRNIUM plusatrum. Le maceron-

Quelques personnes tirent de terre la racine def
cette plante en automne , la conservent dans le
_sable pendant Thiver, ahin de l'attendrir et de la
rendre plus propre a mettre dans les salades. C'erait
antrefois un légume dun grand usage en plusieurs
lieux , on mangeait ses jeunes pousses comme l¢
céleri, mais ce dernier a pris le dessus.

671. SOLANUM lycopersicon. La pomme da-
mour ' y

Les Indiens mangent ce fruit en salade comme
nous faisons ici le concombre,
2
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B7e. SoLdnvom mefongena. Le mélongene.

Le fruit de cette plante est d'un godt un pew
sauwage et fade en méme tems; o en mange
beaucoup dans les pays méridionaux , coupé par
morceaux , cuit sur le gril , & petit feu et imbibé
peu-a-pen d'huile,, assaisonné avee un pen de
poivie, de sel et de fines herbes,

673, Sordavvy montanum. Lesolanum des mon-
tazies.

Son usage est fréquent parmi les Indiens: ils
mangent de sa racine dans les jus et les ragoiits.

67 4. Socanoa tuberosum. La pomme- de - terre,,

On rape les racines crues de cetee plante , qu'on
nomme pommes ., pour en exiraire la farine, au
movyen de l'ean, oun bien on les fait cuire 4 Uean ex
sécher au four, aprés en avoir retiré la peau, afin
de pouvoir les conserver et les piler au besoin.

~ Ellés se mangent en ¢rémes, en potages, cuites
dleau , sous la cendre, an lait, en friture; au
court - bouillon et de plusieurs autres mamiéres.

On pratique, 4 Grénoble, un moyen ficile , et

© économique, pour avoir la farine de pommes-de-
terre s on les enferme dans une caisse et on entoure
cette caisse de fumier humide et chaud; elles y zer-
ment en quelques jours; on les désséche ensuite et
on les monde de leurs écorces, elles donnent pour
lors une farine tres-fine, et propre a recevoir le
lévain , & fermenter et a faire , sans mélange, un
trés - beau pain , ce qui ne peut avoir lieu sans ce
moyen, qu'en les mélant avec la farine,

Pour tirer parti des pommes - de - terrre gelées
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en les fait tremper , macerer dans plnmeurs eaux
<laires, et dans de l'eau courante, apigs les avoir
enfermées dans un sac , dansune corbeille ou panier 3
I'ean leur enléve l'odeur virulente et désgréable,
que la gelée avait mélé & la farine, en brisant lés,
cellules végéiales des pommes-de-teire Clest des
Péruviens que nous tenons cette méthode de dé-
gelerles pommes - de - terre ; comme il ne géle pas
daps leur pays, ils-'porleut lguss pommes - de - teiie,
sur dés eoteaux élévés, poutles faire geler, et rotir
aprés , afin d'avoir une farine toute préte , quils ne.
savent se procurer autrement. ] :

675, SONCHUS oleraceus. Lelaitron commun..

On mange , en Suéde, les feuilles de cette plan-
te cuites, de méme qu'en plusicurs endroits de la
France 3 on les assaisonne comme les lcgume.s On
pretend que la. décoction de ces mémes fenilles
est bonne pour augmenter le lait aux nourtices .

676. Sonenvs Alpinus. Le litron des Alpes,

Les Lapons mangent cruds ces rejets, dépouiliés
de leur écorce; sa saveur amére passe pour agiéa-
ble aux buveurs d'eau,

677, SURBU&; aucuparia. Le sotbier des oiselenrs.,

Lies Suvedois font du cidre et de Veau . de -vie
avec son froit; séché et pulvérisé, ils en font do.
pain.

678. Sorsvs demestica. Le sorbier,

Tes froits de eet arbre . lorsqu'ils sont ronds.,
se nomment Cormes; sorbes, quand ils sont allon-
2és en forme de poire; aprés les.avoir cusillis, on,

3
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les laisse mirir sur la paille, ils sont plus agréables
que les néfles ; on les fait aussi sécher au four; on
peut retirer de ce fruit, par la fermentation , un
cidre plus pur que celui de pommes.

679. SPARTIUM scoparium. Le genét i balais,

Les boutures des fleurs de genét confites au vi-
naigre, comme les capres, ont long- tems servi
d'assaisonnement dans le pays, ils sont encoreen
usage dans plusicurs endroits de I’Allemagne et des
Pays - Bas.

6So. SPERGULA arvensis. L'espargoutte.

Dans les années de disette, les pauvres font en=
trer les grains de ce blé dans le pain,

681, SPINACIA oleracea. L'épinars,

Tl est tendre et plus délicat que la plupart des

- plantes potagéres , on s'en sert en gras et en mai-
gre, mais la facon de le préparer est toujours la
méme; on épluche et on lave bien d'abord routes
ses feailles, on les jette dans I'eau; ot on les fait
amortir , et on les retire au bout d'un demi quart
d'heure, pour les faire égouter ; l'usage le plus
commun est de hacherles épinars, quand ils sont
cuits, mais les bons cuisiniers ne le font pas et les
apprétent tels quiils sortent del'eaun ; la méthode de
quelques autres endroits est , de les faire cuire dans
Teau, d'antant qu'ils en rendent assez d'eux - mé-
mes : dans queiques pays on les mange cruds, en
salade, lorsqu'ils sont jeunes et tendres; ce mets
sert pour les entremeds, dans les tables les plus
délicates , soit au jus, soit.d la créme, et c'est tou-
jours le plat le piemier prét, accomodé simple-
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ment, au beurre et relevé par Loignon et les épi-
* ces; d'autres y mettent de la créme avec une écorce
de citron et quelques goites de fleur- d'orange ;
sous l'alloyau etle gigot, il n'est point d'herbes si
délicates et qui prennent mieux le jus des viandes;
on en fait méme des tourtes excellentes; il est
employé aussi dans les farces & Voseille , pour di-
minuer son acidité , de méme que dans la soupe.
L'eau ot on les a fait cuire, 4 une qualité par-
ticuliére pour netoyer le fer ; particuliérement les
tourncbroches,

G82. SPIREA u{marm. La reine des pres.

Les feuilles tendres | et les fleurs de cette plante
mises dans le vin, la bierre et Uhydromel , leur
donnent une saveur et une odeur agréables, gui
les font ressembler au vin de Ciéte, connu sous
le nom de Malvoisie.

683. Sripid filipendula. La filipendule.

Les racines de cette plante sont tubérenses, en
forme de pois; déssechées et réduites en farine ,
clles fournissent du pain qui n'est pas a4 mépriser.

684. SPONDIAS monbin. Le monbin,

Son fruit est dere, corrosif; maceré dans la sau-
mure il est bon 4 manger.

685, Sroxpias myrobalanus. Le myrobolan,

Cet arbre croit dans lisle de Ceylan , on y fait
usage du jus de son fruit ; ce méme {ruit fournit
une |liqueur vineuse ; les Mircbelans ‘sont de la
natute de nos prumcs lmpcnaies et-sont aussi sai-
nes que nos cérises 3 on confit les fleurs, lorlqu el-
les ne sont encorg qu'en boutons.

s 4
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686. STRYCHN 08 potatorum, L'atsjar.

La saveur du fruit est d'abord douce, ensuite
amere et astringente; ce fruit mir, et avant sa ma*
turii¢ se conht avec le sel et le vinaigre , et est
connu sous le nom d'atschiar.

1l 2 une singularité de purifier les eaux trous
bles , et ¢een un 1rés - court espace de tems.

687. STACHYS palustris. La stachide des marais.

Ses racines charnues , déssechées et réduites en
farine peuvent servir a remplacer le pain.

i

688. TAMARINDUS inpicd. Le tamarinier.

Les Tures et les Arabes, lorsquils sont sur le
point dentreprendre un long voyage , font provi-
sion de tamarins ; pour se désaltérer; ils font con-
fire dans le sucre ou dans le miel des gousses de
tamarins, soit vertes, soit mfires, pour les emporter
avec eux, sur-tout lorsqu'ils voyagent dans les dé-
serts de 1'Arabie ; les marins se servent aussi de
cette confitare. L'acide du tamarin quon étend
daus I'eau , donne une limonade beaucoup plus dé-
jicate et plus agréable que celle du limon.

689. TAMUS communis. Le sceau de notre-dame.

On mange les jeunes pousses de cette plante en
MNormandie.

Ggo. TANACETUM vulgare. La tanaisie.
Les Suédois font entrer ses feuilles dans leurs ra-
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gofits, comme un assaisonnement. Dans quelques
pays on fait, vers le tems de Paques, des giteaux
ot 'on fait entrer le suc et les jeunes fenilles de
cette plante ; On s'en sert pour fortifier l'estomac,
et dissiper les vents gue les alimens du caréme en-
gendrent ordinairement.

6gr. TAXUS baccata. L'if. '

Malgré les qualités nuisibles de cet arbre, et
méme , dit-on, de son ombrage, les enfans man-
gent ses baies , sans en étre incommodés, pourvu
quils n’avalent pas les noyaux,

6g2. TERMINALIA catappa. La catappe.

Ses noyaux qui ontle goiit d'aveline, se man-
gent & Batavia et & Benda.

693. TH.EA bohea Le thé bout.

Le thé est devenu d'un usage trés-familier en
Europe , ainsi qu'il l'est dans la Chine ; on verse
de I'eau bouillante sur le thé , 3 diverses Teprises ,
jusqu'a ce qu'on en ait rétiré toute la teinture ; om
v ajoute un p eu de sucre pour I'adoucir.

6a4. THEOBROMA cacao. Le cacaotier.

Les Américains , avant l'arrivée des Espagnols,
faisaient une liqueur avec le cacao délayé dans de
Teau chaude, assaisonnée avec le piment, colorée
par le roucou. et mélée avec une bouillie de mais ,
pour en augmenter le volume ; ils appeloient cette
liqueur chocolat ; on a conservé de nos jours ce
nom & des pains , tablettes et pites qu'on fit avec
e cacao,
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On fait avec des amandes du cacaotier préparéus
d-peu-prés comme les noix , une confiture excel- -
lente, propie a fortiher 'estomac, sans T'échauffer.
Le beurre dz cacao est une huile en consistance de
beurre, dont on se sert 4 la Cayenne pour la cui-
sine.
* 605, THLASPI perfoliaium, Le mousselet.

Dans nos provinces mérdionales, on met les
feuilles de mousseler dans les salades; elles plaisent
& ceux qui aiment l'ail,

6g6. THYMUS serpillum. Le serpolet.
Le serpolet fait, & ce qu'on dit, cailler le lait.
- bg7. Tarmus vulgaris. Le thym,

On I'employe en aliment avec d'autres herbes
fines, pour relever les sauces des viandes et du
poisson , sur-tout des court-bouillons ; iln'a d'au-
‘tee utililé

697. TILIA Europea. Le tilleul d'Eﬁrnpq.

Le iilleul répand une séve abondante , lorsqu'on
Iui fuit des incisions; on pourrait par des ébuli-
tions et des clarifications répéiées, en faire une es-
pece de sucre. Missa prétend gu'on pourrait tirer
di cet arbre une substance propre 4 étre substituée
au chocolat. ;

668, TRIGOPOGON porrifolimm. La barbe-de-
bouc 4 feuilles de porreau.

Cette plante croit en Alsace; sa racine ‘est en
tout semblable a celle de la scorsonére, mais sa
‘chair est plis fendre et plus deélicate 5 on la fait
cuire &u jus ; on mange les jeunes pousses de cetfe
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plante en guise d'asperges ; on prétend méme que
c’est uniquement avec cette racine que Jules César
a nourrl son armée , lomqu'elie se trouva investie
de toute part, et méme assez long-tems , par l'ar-
mée de pompée. ;

6gg. Tr4GoPOGON pratense, Le salsifix des prés.

On mange les racines de cette plante cuites a
Teau, ou frites comme celles du salsifix,

700. TRAPA natans. La chataigne d'cau.

Les amandes de cette plante ont le goit de cha-
taignes ; on les mange crues et cuites 4 I'eau on
sous la cendre , dans plusiears de nos provinces,
sur-tout en Franche-Comté. En Suéde, on en fait
du pain , de méme que dans le Limousin, ol plus
communément on en fait une bonne bouillie ; on
prend , i cet effet de ces amandes 4 moitié cuites,
on les dépouille de leurs écorces, et on les pile
dans des mortiers de bois , et sans y_ajnuter ni lait,
ni eau, on en prépare un mets dont les enfans sont
fort friands; il y en 2 méme qui les mangent crues,
comme des noisettes. :

7o01. TREMELLA nosto¢. Le nostoc,

Clest une espece d'algue , qu'on dit bonne a
manget. Son infusion avec del'esprit-de-vin, don-
née en cachette aux buveurs d'eau-de-vie ,. :_ini@¢
¢n eux un dégoiit de cette ligueur.

w0z, TRIFOLIUM refens. Le tréfle rampant.

Les flcurs désséchées servent an licu de pain. Les
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Ecossais pressés par la faim | se sont servis du tréfle
des présa saplace; enhintoutes les espéces de tréfle
lui peavent étre substituées 3 les fleurs rouges
sont rlouces et se mangent souvent par les enfans,

703 TriroLium arvense. Le pied de liévre.

La graine de cette plante mélée parmi le blé, et
écrasée 4 la meule , rend le pain rougeitre ; aussi
les paysans rejettent le blé dans lequel ils remar-
quent cette graine , et ce blé est d'un tiers & meil-
leur prix au marché: comme la farine' de cette
graine mélée avec celle de froment donne un pain
conleur de rose ou de chair, cela a presque occa-
sionné anciennement des révoltes & Paris, le pen-

ple s'imaginant que les boulangers avaient mis du
sang dans le pain.

704. Trirorrom melilotus officinalis. Le mélilot.

Quand on veut donner une espéce de fumet aux
lapins domestiques, on introduit un bouquet de
cette plante dans le corps de l'animal | ayant de le
mettre en broche,

705. TRIGONELLA fenum grecum. Le fénugrec,

Les Indiens ont l'art de tirer du fénugrec un vin
doux , qu'ils savent approprier a leurs besoins,

job. TRITICUM hybernium. Le froment.

8a farine nous donne ¢ pain le meilleur et le plus
usité dans les grandes villes ; on en fait aussi avec
du lait la bouillie des enfans ; cette farine sert en-
core pour la patisserie, les ragods, les pates, les
fritures , etc. On en fait encore le vermicelle blanc
‘et jaune,, le kagne, le macaroni, la semoulect les
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pites. Dans la famine , on prépare du pain avec le
son, Les Picards, en le faisant bouillir dans l'ecan
avec la graine de houblon, puis fermenter dans
des tonneaux avee de la lévure , en préparent une
boisson qu'ils nomment bowillie. Le malt de fro-
ment est d usage pour faire de la bierre ; on dit que
sa farine , ainsi que celle du froment 164 | bonillie
dans de I'eau , produit un aliment nourisant &
trés-petite dose 3 c'est peut-Etre le fur odoreum que
les Romains donnaient 4 leurs soldats. | -

Damas et ses environs passent pour les gréniers
de la Turquie ; on en tire du blé, dont la farine
est excellente ; les pains qu'on fait dans ce pays,
avec cette farine, ont plus de deux piedsde longueur
sur un demi pied d'épaisseur; ce pain sc conserve
sans se corrompre ; lorsquiil est sec , on le trempe

dans 'ean, et on le trouve aussi bon | que sl
wvenait d’'érre fait.

707. TriTICUN @stivum. Le froment d'été, le
trémois.

Son grain sert aux mémes usages que celui da
froment d'hiver.

708. Trericum spelta. L'épeautre.

On fait du pain avec la farine qu'on tire de la
graine de cette plante, qui fait partie, suivant Lin-
née , du genre des blés.

709. TriTicom repens. Le chien-dent ordinaire.

Ses racines réduites en farine , fournissent aux

_gens du Nord une espéce de pain , pour les années
de diserte.
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710. TROPEOLUM majus. La grande capucine.
711, TroP£OLUM minus. La petite capucine.

On fait avee les boutons de capucine , une con-
fiture au vinaigre fort agréable o qui sert pour les
salades d'hiver ; on employe les fleurs de la grande
capucine pour garnir les salades; elles réjouissent
tout-4-la-fois la vue et le goit.

g12. TULIPA sylvestris, La tulipe.

Adanson dit que dans quelques pays on fait cas
de la bulbe de wlipe , pour alimens.

Vv
713. VACCINIUM mrRTILLUS. Le myrtille,

Les baies de cet arbuste ne peuvent P'as se man-
ger ciues 3 elles sont acides , vineuses , remplies
d'un suc trés-agréable , qui désaltére , nourrit et
rafraichit ; on les confit au sucre , c'est un bon res-
tanrant 5 elies sont beaucoup estimeées pnur' les des-
serts , on les confit aussi au vinaigre, Leursuc épaissi
et déliyé dans du vin, fait une excellente sauce
poaur les viandes cuites : les mEmes baies mangées
stches ef cuites avec de la viande, passent pour
délicienres 3 on en faitaussiun vin délicat; enun
mot , on peut fiice avec ces baies des 1obs , des sy-
rons ., cu résiné 5 lenrs sucs épaissis en consistance
de iz, tennent lien de sucre pour les gelées , les
compotes et les conheures.

714. Fdceiniom oxicoceus. La canneberge.

Secs baies sont trop acides pour étre mangées
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crues , mais on en fait une gelée déliciense, au dire
de tous les peuples du Nord-

715, Facciviom vitis Idea. La brimbelle, 1

L'odeur des baies est nulle ; 1a semence est trés-
acide , acerbe , fait grincer les dents; sa vertu est
rafraichissante , astringente , roborative ; ses baies.
confites au sucre , le rob , la gelée , se servent au
dessert.

Linfusion des baies récentes , faite 3 froid dans
I'eau de fontaine, se conserve long-tems dans des bou-
teilles de verre bien bouchées ; elle est savourense,
rafraichissante , acidule , rouge, trés-agréable aux
febricitans. On prépare avec ses baies, du vin rouge,
qui fortifie agréablement en éié,

710, VALERIANA locusia. La mache.

On mange ses fewilles crues |, cest la meilleure
salade d’hiver, sur-tout lorsqu'elle est cultivée ; les
uns la mangent seule, d'awres la mélent avec le
céléri ou la chicorée, et d'antres avec la bette-rave
¢t 'anchois ; la mache est excellente avee la sauce
de carpe étuvée. :

717. VERONICA anagallis. Lavéronique mouron,

718. FeroNIcd beccabunga. La véronique becca-
bongue.

On mange en hiver et an printems, en salade,
ou en soupe , les feuilles douces de cette planie ,
blanches, arrondies , flovtautes dans les caux pures,
ayant une couleur ou une figure de feuilles de
laitue.

719. FIBURNUM lanterna. La mansienne.

Les Comtois etles Provenceaux mangent les fruits
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de cet arbrissean comme des cornouilles en éié ;
ils sont ronges et acerbes , et deviennent mous et
doux, lors de leur maturité.

720. VICIA faba. La féve de marais.

Les graines de féve se mangent cuites avec des
‘herbes aromatiques , vertes et entiéres, lorsqu'elles
sont tendres , ou écossées , quand elles sont plus
dures et plus grosses. Dans quelques provinces et
sur mer, on les mange séches et entiéres, ouen
purée : la féverole n'est qu'une variété de la féve ;
ses graines ont les mémes usages en plusieurs en-
droits ; les facons d'appréter les féves sont assez
connues ; o les mange au beurre , au lard, oud
la créme ; dans la nouveauté, elles font un plat
d'entremets , dont les gens friands et delicats sont
fort empressés: pour cet apprét , on prend la féve
de marais dans le tems qu'elle est trés-petite , on
ne lui 6te que le bout du germe avec Fongle, pour
Taccommoder; le peupleaime mieux les féves de
marais quand elles sont plus grosses ; on en enléve
Tépiderme, et on les fait cuire ensuite avec un peu
d'eau, aprés les avoir toussies légérement dans le
beurre, on y met ensuite du poivre et du sel, avee
une pincée de sarriete, dont le goiir reléve celui
de la féve de marais , qui est un peu fade. Pline
dit qu'en a essayé a faire du pain avec les féves.
Dans la révolution francaise , on a fait usaze de
leurs farines , de méme que de celles de la plupart
des plantes légumineuses , mais ce pain était trop:
lourd et trop astringent.

S21. VICIA sativa. La vesce caltivée.

L'odeur de ses graines est nulle ; leur saveur est
farincuse
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Farineuse : les vesces nourrissent moins que les féves,
et ne peuvent étre digérées que dans les estomacs
torts et robustes'; aussi ne conviennent-elles qu'a

des paysans , et méme seulement dans les années de
disette.

722. FINCA major. La pervenche de la grande
espéce.

723. Finca minor. La pervenche de la petite
espece.
Si on met une quantité de  pervenche dans nn
tonneau de vin trouble | on le rétablira en quinze
. jours ., sur-tout si on le soutire auparavant.

724. FIOLA edarata. La violette.

On fait avec ses Heurs une conserve; on les
employe aussi dans les offices pour colorer les
crémes et le bearre & la violette.

: 725, VITIS vinifera. La vigne.

Les feuilles tendres de la vigne . et les jeunes
sarmens auxquels elles sont attachées , lorsqu'ils
sont retranchés comme superflus, peuvent entrer
parmi les plantes potagéres; ces feuilles cuites a
T'eau , assaisonnées ensuite , conservent encore une
saveur agréable dans un jos qui les rend propres & -
&tre placées parmi les alimens.

Le raisin qui en est lc fruit, est trés-bon & manger
miir et sec; il entre dans le raisiné, et sert & faire
le vin, Personnen’ignore que le vin est la meilleure
de toutes les boissons de I'Europe, qu'il sert dans les
cuisines pour les court-bouillons, et pour plusiears:

sauces; que change en vinaigre , il entre dans plu-
Tox. 1. -
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sicurs ragoiits, sert i assaisonner lessalades, etd con-
fire les cornichons ; que distillé en eau-de-vie , ou
en esprit-de-vin, il devient labase de tous les ratahias,
et sert 4 une infinité d'usages dans les offices.

Les feuilles de la vigne servent & envelopper les
cailles et les pigeonaux qu'on fait 1étir; c'estd la
culture que nous devons le verjus, le chiasselas et
les autres varietés cultivées.

La durchel est une espéce de liquenr vineuse ,
dont on use en Perse ; elle ressemble 4 du syvop,
et elle co a la consistance ; on la fait 2vec du moit
de vin , quelquelois on l'évapore jusqu'a siccité, .
afin d'en rendre le transport plus facile | et qua.ud
on veut en faire usage, il suffit d'en dissoudre un
peu dans de l'ean, mélde avec un peu de vinaigre ,
et on a pour lors une boisson qui est, dit-on, trés-
ptopre i appaiser la soif , et sur-tout trés-commode
dans un pays ot I'usage du vin est défendu.

Le vin de Malvoisie nous vient de lisle de Te-
nénffe, il est {ait avec un raisin singulier qui porte
le méme nom ; on cueille en Octobre ses grappes -
avec altention, ¢t on ne prend que celles qui sont
parfaitement miires, pour les porter au pressoir;
quand le vin est tiré, on y méle de la chaux vive
afin qu'il se conserve, lorsqu'on le transporte d.ms
les divers climats de la terre.

726. Firrs effyrena. La vigne de Corinthe.

Son odeur est trés-faible 5 sa saveur est acidule ,
douce; sa vertu est nourrissante et ralraichissante
ses fruits ou raisins se mangent rarement cruds 3 on
les fait sécher en grappes, pour en faire des raisins
passes de Corinthe. On les méle, en Allemagne,
dans les alimens ¢t méme dans le pain.
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g27. ULVA latissima. L'algne trés-large,

1l y a plusicurs espéces d'algue bonnes & manger,
toutes les espéces , en les tirant de Ia mer, sont
impregnées de mucus épais et de sel marin, ce qui
Ieur donne une odeur forte, et une saveur salée ;
mais ce defaut s'enléve par la macération dans
T'ean , et elles deviennent suypm'tables au goft ;
on les mange pour lors crues, ou trempées dans
du suc de limon , ou du vinaigre. Les algues dés-
séchées peuvent aussi se cuire et s'employer pour
d’autres alimens. *

. 728, Urpa umiilicalis, L'algue ombilicale.
Cette algue peut aussi se manger.
729. ULMUS campestris. L'orme.

Les écoliers mangent les paquets de fruits verts
de cet arbre ; c’est un ragoiit de fantaisie. Ruel dit
que les jeunes pousses se mangent de méme.

730. URTICA divica. L'ortie grieche.
On cﬁlpln}?c les feuilles de cette piante comme

pntagéres dans la saison du printems, onlcs mian-
ge comme €pinars.

Z

931. ZEA mavs. Le blé de Tarquie.

Les Indiens et les antres peﬁ'plts élnignés min-
cent le blé de Turqt.iie en vert, comme cn Italie on
mange les petits poiss on en sert gnll: i la patle ,
ou bouilli dans de 'eau. D'autres nations en font
ung b-:usson, qu'clles convertissent en vinaigre , en

2
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la gardant un certain tems. En beaucoup de pays,
on en fait du pain, ailleurs de la bouillie ; on en
fait aussi , aprés l'avoir moulu, des giteaux et des
galettes ; le menu peuple s'en nourrit dans plu-
sigurs pays ; pour rendre meilleur le pain de ce
blé, on associe sa farine avec celle de froment: on
a trouvé depuis peun la méthode de faire avec le blée
de Turquie un manger fort délicat : on prend ses
grappes, lorsqu’elles ne font que de naitre, et qu'elles
n’excédent pas la grossewr du petit doigt; on les
dépouille de leur bourre , on les fend en deux, on
les fait frire avec une pite , comme les artichauts 3
onles confit aussi au vinaigre blanc, comme les cor-
nichons , et pour lors elles sont meilleares et plus
tendres 3 la plante , 4 mesure quon la dépouille
de son fruit naissant pour le manger ainsi en frimare
ou pour le confire, en produit d'antre de nceuds en
neeuds , qu'on a toujours soin de cueillir des qu'ils
sont formés, ‘et elle en fournit pendant deux
mois et plus. Les habitans de 'Amérique septen-
trionale sucent les tiges vertes du mais, qui ont
-un goiit de sucre.

Les Indiens font avec le mais une ligueur qui leur
est trés-agréable 5 ils le font rétir jusqu'a ce quiil
devienne en charbon , et aprés 'avoir pilé, ils le
jettent dans des grandes chaudiéres d'eau, ot ils
le font bouillir : cette cau noire et dégoutante est
ce quiils appellent chice , et ce qui fait leurs délices.

732, ZITANIA aguatica. L'iviaye aquaﬁque.

Son fruit farineux , semblable au riz, fournit la
nourriture premiére aux habitans de I'Amérique
septentrionale.
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Prapres a la nourriture de I'Homme , désignées sous

les noms de leur frays.

1. ACA}A. La prune de Monbain.

Cet arbre, qui croit dans l'isle de Ceylan, pro-
duitun fruit qui donne une liqueur vineuse; c'est
une espéce de prune de la grosseur de nos prunes
impériales , et aussi saine que nos cérises; on fait
usage de son jus pour arroser le 16ti. On confit les
fleurs de I'acaja, lors qu'elles ne sont encore quien:

bontons,
2. ACAJOU , le Cajou. Voy. pag. 29 , n° 55.
3. AGATY turia Rumph.
Cet arbre croit dans les Indes occidentales, de
méme que le précédent. Voy. pag. 5, n®. 14.
4. AGOUTITREVA,
Cet arbre, qui croit dans l'isle de Maragnan,

porte un fruit qui ressemble beaucoup 4 la gré-
nade, mais bien plus gros,

5. AGUACATE avoral.

Cet. arbre, particulier 4 'la" Nouvelle - Espa-
gne , porie un fruit dont la forme est celle d'une
poire , sa conlenr est verte en déhors , verte et
blanche en dedans . avec un gros novau dans le
ceeur. On le mange cuit ou crud , en y joignang
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dans tontes les saisons de I'année; il croit an
Perou.
13. ARASA,

Cet arhre, qui croit d:mf Iisle de Maragnan ,
produit une petite pomme, que le P. Chaude met
au premier rang des meilleurs fruits , lors qu'il est
dans sa parfaite maturité.

14. ARATICA,

Cet arbre du Brésil porte un fruit d'un goft
et dune odeur agréables.

15. ARATICOU.
Le fruit de cet arbre, qui croit dans l'isle de

Maragnan , est, fort gros , de bon goiit, ¢t d'une
‘odeur trés - agréable,

16. ARBRE aux boites de marmelades.

Le fruit de cet arbre, qui croit & Surinam ,
renferme une substance moélleuse, qui a le goiit
des néfles,

17. ARBOUSE.

Clest une espéce de fruit commun’ 4 Astracan
et 4 Moscon, sa pulpe est trés-succulente et trés-
sainey elle se fond dans la bouche et y fait une
sensation des plus agréables, elle rafraichit singu-
liérement et sans incommodité.

18, ATA,

Clest le_: fruit d'un arbre qui croit 4 Siam s il
est trés - bon et a le golt de la créme sucrée.

1. ATUM laus,

Le fruit de cet atbre, qui croit dans les isles
Orientales , est bon & manger.
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g0. BANALE.

C'est un frait rouge, qui a la forme d'une pé-
che, et qui est aussi doux que le miel.

21, BATTECA , anguria Indica,

Le fruit de cette plante est bon & manger crud,
aprés le diner ; on la cultive beaucoup, aux Indes,

22. BEJAY , lecheer.

Cet artbre , qui croit au Tonquin, porte un
fruit aussi agréable au goit qu'a lavue.

23. BETEL, betre , tambend,

Les Indiens machent pre sque- toujours les fenil-
les de cette plante , qu'ils mélent avec de l'areca,
du cardamome , du girofle ou autres aromites et
des écailles d’huitres caleinées; on prétend que
gans l'usage du bétel, ils auraient naturellement
Vhaleine fort puante; lorsgu'on se quitte pour
guelque tems., on se fait présent dans ce pays, de
bétel , que l'on offre dans des bourses de soie.

24. BIBBY.

C'est un arbre de I'’Amérique ; quand il est
jeune, il en découle, par une incision quon y
fait, un jus qui ressemble & du petit lait, d'un
gofit aigrelet, assez agréable. Les Indiens le boi-
vent aprés l'avoir laiss¢ reposer pendant quelques
jours.

25 BILAG-TANG-EKULQ.

Les habitans de Java et de Baleya mangen,
avec avidité les fruies cruds de cet arbre ; les Hal
landais les aiment micux cuits sous la cendre. Ce
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végétal est fndigéne dans les Indes Orientales, &
Java, i Ba_leya.. 4 Bima, aux Gélébes et a Surate.
26, BIRURONG mera. :

Cet arbre crolt & Amboine; son [mmit est ageéa-
ble au goit et sain.

27, BLIMBING.

Il croit par toute I'Inde ; on. confit son fruit an
sucre, clest pour lors un mets trés- agréable.

28. BLIMBING bulu.

Le fruit de cet arbre a & - pew prés lamdlte de
1a groseilles on le mange toujours cuit avec o)
poisson; il essindigéne a Java, 4 Baleya et aux
Célébes,

2q. SOIS d'Inde, bois de Campiche.

Clest um gsand arbre de PAmérigne, dont les.
druits sontnoiritres , un peuplus gros que les graines
ordinairesy leur ‘odeur et leur goiic, aussi bien'que
ceux des feuilles de cet arhre, approchent de celles

- du laurier, et rassemblent un cnmpﬂsé de guioffle,
de canelle et de pmvre. On s'en sert dans les sau-
¢es, et quind on sale des cochons, on met un lit
de fenilles de cet arbre, entre chaque lit de viande
aprés les avoir soupcudrces de sel batta et de ces
graines redmtcs en pnudre ou senlement'con-
cassées ¢ on ne peut g'imaginer le bon godc etla
saveur excellents que la viande contracte 3 & on
imtroduisait ces graines, on ‘pourtait se passer ai-
sement de toutes sortes d'épices. :

3o0. BOA vau. v
1es habitans d'Amboine aiment Hcili’;“-ﬂﬁf' e
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fruit de cet arbre, qu'ils font cuire avec des pois-
sons; il a une odeur et uncsaveur trés-agréables.
31. BON tay cambing.

Le fruit de cet arbre est fort bon & manger;
il eroit &4 Amboine et aux Célebes.

32, BOTOR, lobus quadrangularis.

On mange les siliques de cette plante avec les
viandes,

33. BRIDONNES.

Cest un fruit des Indes orientales , dont I'écorce

sert 4 la confection du vinaigre dans ce pays. Ray
dit qu'on en a mangé quelquefois , mais rarement.

34, BUISSON des prunes de coco.,
Les prunes de cet arbrisseau ; qui croit dans la

nouvelle Espagne , sont douces , agréables et fort
saines.

35. BULA swangi arund,

On fait dans toute I'Inde, avec ce roseau, un
ragoiit trés-salutaire aux marins.

36, BUNNAING.

Cette plante, qui croit dans la cite occidentale
d’Afrique , est une sorte de lys, quia un goifit fort
dcre. Les Anglais s'en servent pour assaisonner
leurs sauces.

37. CAAFPEBA , cyssambolos pariera.
Voy. pag. 70. 0%, 217.
38. CAUM.,

Cet arbre ne croit que dans l'isle d'aru; on ne
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peut manger son fruit crud , mais on le fait cuire
avec du poiston : les mémes fruits attachés & un
hl, coupés par le milieu , aprés en avoir Gté les
noyaux , se suspendent & la famée , et étant ainsi
préparés, ou confits 4 la saumure, onles transporie
d'Aru a Benda. '

3g. CACARA.

C'est une nourriture asiez commune dans toute
I'Inde, mais moins délicate que nos haricots.
go. CATU bawang.

Le fruit de cet artbre tient lieu d'oignons et d'auls
anx habitans d’ Amboine.

41. Cayu, sawo.

Les fruits de cet arbre, qui vient dans Fes Indes ,
sont trés-bons & manger cruds,

42. Cajv daun bewaly.

On se sert, & Amboine, de I'écorce de cet arbre,
pour se rendre la voix plus claire.

43. CALALEQU | karouba’, giraumont.

Le fiuit de cette plante , lorsquiil est jeune , se
cueille pour étre mangé en salade, a l'eau et au
sel 3 quand il est mir, on le hiche par petits mor-
ceaunx, avec les feuilles de la plante , on fait cuire
Te tout avec du lard y c'est ce mets que les dames
Créoles donnent par préférence aux persomnes les
P]us L{istinguécs, :

44. CALEBASSIER, boabab seu abavi.

Cet arbre a éié transporté d'Afiique en Amé-
rique ; on mange son fruit cruds les voyageurs s'en
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servent pour étancher leur soif, et pour se restaurer,
son suc mélé avec de l'eau et du sucre convient dans
les maladies aigués. !

45. CAMEGNOQUR.

C'est une espéce de magnoc , qui eroit dans la
Cayenne; on arrache la racine de cette plante sept
mois aprés quelle a éré semée; onla mange alors
grillée on bouillie ; si on la laisse plus long-tems
enterre, elle n’est bonne qu'a étre réduite en farine,
et & étre ravaillée comme le magnoc, avec la dif-
férence que l'eau qui en sort n'est pas dangéreuse;
sa farine méme est préférée i celle de magnoc ; on
en fait d'excellent cusson et de trés-bon matate.

46. CAMOTE.
Cest une espéce de zrosse rave qui flatte 'odo-

rat comme le goiit, <& qui est indigéne aux isles
Philippines.

47 CANELLIER du Pérou.
1l a la gualité de celui de 1'Orient.
48. CAPOLLIES.

Ce sont des especes de cémses fort agréables a
manger.

49. CATTE - CATTL.

La décoction de ses feuilles, bue , amollit, i ce
qu'on dit, la rate endurcie.
50. CHAMEROCH.,

Les Indiens usent de ce fruit en aliment ; onle
confit au sucre il est trés - agréable et excite I'ap-
peétit
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5. CHAMFODA,

C’est un arbre du Malaque ; la pulpe de son fruit
est sucrée , on lasuce, le goit en est fort bon ,
mais|'odeur enest forte. Les habitans du pays aiment
ce it parce qu'il échauffe et qu'il entéte ; onen
fait cuire dans l'eau les amandes , mais elles ne
valent pas les notres.

52. CHARIMORLIA.

C'est un arbre du Pérou dont le fruit passe pour
le meilleur des Indes, aussi les habitans en font
grand cas ; ce fruit est si sain qu'on peut méme en
donner 4 manger aux malades ; sa chair est blan-
che, semblable i de la bouillie, douceitre et mé-
lée de plusieurs semences.

53 CHAMPEDAHA , tsjampada.
Son fruit est généralement estimeé.

54. CAUMOUN.

C'est une espéce de chon palmiste qui croit dang
la Guyane ; sa graine est trés-petite et converte
d'une pellicule d'un noir tirant sur le pourpre. Pré-
fontzine dit que cette pellicule pressée entre les
doigts , pour séparer I'amande, et brassée avec
elle dans 1'eau , donne a la liqueur qui en résulie,
¢t qui a du corps , lascouleur du chocolat ; cest
une boisson agréable, dontles C réolessont friands,
ainsi que les Négres , ce qui les détermine souvent
4 abaitre I'atbre , pour avoir sa graine, avant qu'elle
ne tombe par la maturité, lenvie de manger aussi
du chou ne contribue pas pen a cette Gpéra:inni
I'huile quon tire du fruit entier du caumoun se
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tire de méme que celle de I'aovara , et ceite huile
est préférable par son goiit et par sa coulenr ; elle
estaussi bonne en salade que huile d'owenglo, ou
de sésame , qui équivaut & celle d'olive.

55 CHIRIMOYA.

Le fruit de cet arbre, qui porte le méme nom ,
approche du. fruit qu'on nomme dans les isfes fr-m‘-
caiscs pommes de canelle, mais 1l est beauc:mp plus
agréable, et on lui donne communément la préfé-
rence sur l'anagnas. La Condamine dit que le godt
cn est sucré et vineux. Cet arbre croit dans le ter-
ritoire de Qnito.

56. CHICAPOTES,

Ce sont d'excellens fruits , qui croissent dans les
provinces les plus chaudes , et dont les Méxicains
font une espéce de marmelade qui appmche da
goiit et de la ceuleur du catignac.

by CHIKA,

On fait sécher ses fruits au soleil ; on les con-
serve long-tems , et pour les trouver délicicnx , il
faut les tremper, une nuit seulement, dans le vin.
Ces fruits viennent dans la Chiney leur chair est
rougeatre , d'une saveur douce , mélée d'un pen
"d.‘ﬁpretf: s qui fait Pl:l.iair.

58, CHAPALULONES.

Le fmit de cet arbuste , qui croit dans la pro-
vince d'Asmakaldas, et 4 Mindo, a l'ouest de
Quito . est bon & manger.

5g COZ des Chinois.

On culiive catte plante & Amboine ; sa racine a
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plus de suc que la battate ; on peut la manget
crue, apiés l'avoir pélée, mais elle n'est pas agréa-
ble au godt; elle est faite d-peu-prés comme fes
raves fongueuses , aussi les Hollandais 'appellent-
ils rave des Indes ; si on la fait cuire dans 'eau ,
elle est un peu meilleure ; cependant on en pré-
pare un mels fort délicat si on la coupe par tran-
ches, et si on la fait bouillir avec du beurre et de
la canelle. Les Chinois conhsent cette racine au
sucre, et ils en donnent comme quelque chose de
‘'salutaire , & ceux qui ont la hévre, d'autant qu'elle
peut les rafraichir : si on tire cetie racine de terre
avant que le fruit de la plante soit parvenu en ma-
turité , elle est pour lors trés-tendre et trés-délicate.

bo. COCA.

Les Occidentaux s'en servent comme les Ovrien-
taux dua betel , et les 'Eumpéens du tabac; il est
dun grand usage au Pérou, pour fortifier et ré-
P:r_n:r"lcs forces abattues , desaltérer et nourrir; on
en méle avec des écailles d’huitre calcinées, et l'on
en forme des pastilles , qu'on tient long- tems dans

~ la bouche, les machant avec plaisir.

G61. COLENDANY.

Le fruit de cet arbre, qui se trouve par toute
T'Inde, est long d'un pied ou d'un pied er dem ;
c’est une espéce de silique; on la coupe en mor-
ceaux quand elle est & demie-miire, et on la fait
cuire avec du jus de viandes , on avec du calappus,
coco : c'est un aliment assez douceatre,

62, CONANA , palmiste de Cayenne,

Le noyau du fruit de cet arbre contient une
amande
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amande blanche , que l'on mange, aprés avoir fajc
chaufler ce noyau, pour I'en retirer ; son gofit ap~
proche un peu de celui de nos amandes. Les Sau-
vages font, avec le fruit du conana sauvage, une
buisson qui approche beaucoup du vin.

63. COUSSE - COUSSE | couclie - coucke.

C'est une plante potagére des isles Antilles; sa
racine a la consistance de celle d'une chataigne
bouillie, mais plus cassante: cette racine cuite dans
I'ean avec un peudesel , se mange avee des viandes
salées on du poisson ; c'est un mets fort estimé des
dames Créoles , quoigqu’il soit un peu venteux.

64. COWALOME.

C'est un atbre de l'isle de Ceylan ; Ray et James
font un élogc pompeux da gofit du fruit de cet ar-
bre, qui ressemble 4 une orange , dont 'écorce se-
Tait verditre. : 5

65. COUT.

Le fruit de cet arbre, qui croit 3 Congo et 4 An-
guia » est de la blancheur du lait ; son jus est.si
agréable , qu'on le donne aux malades pour leus
rappeler le goit.

G6. CUBEBE , cuciombi, ecamuc, cuba chini.
Les Javanois , chez lesquels ce végetal est indi-
géne , le vendent bouilli , pour empécher qu'on ne
le cultive ailleuts ; on s'en sert contre le rhume, et

pour chasser les pituites.- Les Maures le prennent
dans du vin , pour s'exciter 4 la volupté.

67. CULAT pala.

Cette plante , qui est d' Amboine et de Banda ,
Tom. I. o
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est trds-bonne & manger, et d'ume saveur ngéa,hi,z.
68. CYPRIER.

Cet arbre est une espéce de palmier ; il produit

une liqueur qui en distille , par une incision
. quon lui fait au sommet, cette liqueur passe

pout la malvoisie d Afrique; elle pétille et fermente
comme le vin de Champagne. et jointa la douceur
uni sorte d'acidité qui est fort agréable ; il est dan-
gereux pour les étrangers d’en prendre avec excés,
mais les habitans n'en éprouvent aucune incom-
modite.

6g. DAUN sabran. :

On mange les racines de cette plante cuites, ou
dans I'eau, oa sous lescendres, a Java er i Baleya.
Go. DERYNGA - laut.

A Célebes, @ Java et & Baleya, on mange pa-
reillement les fruits de cette planie, cfuds ou cuits
sous les cendres et dans ean. d

21, DIFANTAM soa.
Suivant Dioscoride , il aservilong-tems de nour-
riture au Bengale et & Java,

72, DOLICHE de la Chine , dolichos sinensis.

Lessiliquesde cette plante, coupées en tranches,
et bouillies dans I'eau , impregnées ensuite de jus ,
forment une nourriture tiés-délicate, ;

73. DOMINICOS et guineos.

Ces {rnits, qui croissent dans l'isthme de FAmé-
rique, sont fort gros, et ont nn gofit excellent. -
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24. DOUCDOU.

Les fruits de cet arbre, qui croit dans les jsles
Mariannes, renlerment quinze noyaux, gai érant
ratis, ont le goit de la chitaigne.

75. DUWE | reppa, reppo-Fava.

C'est un fruit d’Amboine , de la grosseur des
olives ; on le mange rarement crud , & moins qu'il
ne soit parfaitement mir ; on le confic dans la sau-
murc.

76. FEVE vivace, eacara perennis.

Les siliques coupées par tranches sont la neurri-
ture ordinaire des Indes, mais elles ne sont pas si
bonnes que celles d'Europe, et elies demandent
plus de graisse ; quand elles sont mires, on en
mange rarement.

77+ FEVE sauvage de Java. cacara de Java.

Cette espéce de féve n'estboune & manger qu'au-
tant quelle a cuit long-tems et méme dans diffé-
rentes caux , pendant vingt-quatre heures , encore
fant-il qu'elle soit dépouillee de Ia peéllicule noire
qui l‘cm-ciuppe , 5ans quoi, elle occasionne des ver-
tiges. Les habitans de Java font cuire les féves, ou
rotir sousla cendre ; pour les manger: il se frouve
encore unc zniie espéce de féves, quon nom-
me cacara pilosa. 11 faut les faire macérer penglant
trois ou quatie jours dans l'eau, si on ne veut pas
qu'eiles nuisent a Ia téte.

78. FIGUE d Inde.

Elle l'empoite de beaucoup par son agréable
douceur sur nos figues.
S
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79- FRUTILLE | fraise du Pérou.

Elle est fort différente des fraises d'Europe, non-
seulement par :a grandeur , qui est d'un bon pouce
de long, sur huit lignes de diamétre , mais encore
pat son goit qui est plus aqueux , sans étre moins
agréable.

80, GAFANG.

Les fruits de cet athre . qui croft 4 Amboine , 2
Banda et aux Celébes, servent de nourriture a la
plupart des habicans de ces pays ; ils les font cuire
sous la cendre.

81. GAFIM , kajam’, angajiv, boisva.

On la trouve aux Moluques, & Amboine, i
Banda . etc. Son feuit miarit an mois d Avrily il est
plat comme une féve, sillonné dans ses bords,
plus long que large , recouvert ainsi que la noix,
‘pat une pctile peau mince , ayant sa coquc exté
rieure épaisse ct poileuse : dans sa partie intéricure
se trouve un grand noyau plat, dur, sec, comme
la chitaigne , mais moins blanc, au contraire ,
pale, verdtre, insipide oudouceitre, cuit dans de
Teau ou sous des cendres ; lorsque 'enveloppe ex-
tericure esit enlevée | ce noyau sert de nouorrityre
ordinaire aux habitans des Moluques, et estd'une
saveur plus douce; il remplit suffisament l'estomac,
et ne se digére pas facilement, )

82. GAROE.

Cet arbre, originaire de I'[sle-de-Fer, porte une
espéce de noix ou d'aveline trés- douce et trés-
agréable.
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83. GINZEN.

On mange communément la racine de ginzen:
elle réiablit les forces épuisées. -

83. GLOBEA,

Son fruit est bon a mm&et crud 3 il a une cer-
taine acidité qui rafraichit beaucoa.ip 1 estomac ; on
Ie trouve 2 Amboine, aux Molugues ¢t 4 Cérenia.

83. GLosnd fapua-durion.

a

Il a les mémes propriéiés que le précédent, et
croit dans les mémes endroits.

86. GNEMON.

Le noyau du fruit de cet arbre ressemble i celui
de l'avelines quand il est vieux et sec, il estsi dur
qu 2 peine le peut-on casser sous Ia dent; il est pour

+ Vordinaire d'une nature dure et aqueuse , accom-
pagné d'une légére austérité : ce noyau, quandil
est séparé de la chair du fruit ; qu'on a fait cuire dans
I'eau, lorsqu'elle est fraiche , se frit comme les
féves tendres , et lorsqu'il est tendre, il se grille
comme les glands, pour te manger. Il y aune autre
espéce de gnemon, qui est le sauvage, on fait
briler sa noix, pour la manger, lorsqu'on I'a sé-
parée de la partie charnue du fruit , par une longue
macération 5 on mange encore le fruitde cer ar~
bre, lorsqu'il est cuit dans I'eau avec le noyau ou
moélle de calappus, antrement coco. Dans les In-
des, et sur-tout 3 Amboine, on fait cuire dans le

_jus de coco, les jeunes feuvilles de gnemon; elles
fournigsent pour lors un excellent potage, quon
estime beaucoup dans le pays , et queles Espagnols
rejettent péanmoins & cause de sa fadeur.
5
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87. GOUDAL hahuol.

Le fruit de cet atbre, qui croit par toute ['Inde ,
est noutrissant.

88. GUAJUBA des Americains,

Clest un arbre qui croit dans le Pérou, a Saint-
Domingue , dans la nouvelle Guinée ; son fruit est
plus gros que la plus gr{:—ssc pomme; le peuple s'en
nourrit , cependant il ne P'estime pas.

89. GUALTERIA,

C'est un arbre du Canada et de lisle Royale ; on
prend ses feailles en infusion comme dutheé; cetig
infusion est agreable et foriihe 'estomac,

go. GORUNDA-GOUHAH. :

Cet arbre qui croit dans lisle de Ceylan; porte
la canelle, dont Fusage est si connu. ;

gL HEDISARUM des Indes , crocodylus.

Ses fenilles servent de plantes potagéres aux In-
diens ; ils les mangent cuites avec du poisson.

g2. L'HERBE du Paraguai.

Les Espagnols croyent trouver dans cette herbe
un reméde ou préservatif contre tous lenrs maux;
persenne ne disconvient gu'clle ne soit apéritive et
diniétique . et il parait cectain quelle produit sou-
vent des effets fort opposés entr'eux | tels gue celui
de piocurer le sommeil 4 ceux gui sont sujets &
Vinsomnie, et de réveiller ceux qui tombent en’
1&[.11:11355 , d'étre nourrissante et ng;tive.
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93. F4CA , ambi, jacca , jaaca, jaqua,

C'est un arbre qui croit dans Tisle de Java, an
Malabar ; quoique I'odeur de son fruit ne soit pus
agreable, cependant sa saveur est des plus délicaics ;

- il est mielé, eta le goit dorange ; il est trés-bon
pendant les grandes chaleurs , pris modérément,
son noyau ressemble i une chataigne.

94. _'}'.4 CAPUCAYA des habitans du Bresil.

Les noix de cet arbre sont un peu ipius £TO5SCSE
que les amandes dont il s'en tronve ordinaiie; nent
trente r,enf;rme,‘:s_da.ns un calice tres-dur, trés-v ;_j:l:.,
approchant , fnéﬁf'la'grbsseur de la téte dun en-
fant; ces noix ont i-peu-prés le méme gofi gue
les pistaches s en les faisant griller | elles sont Lon-
wes 4 manger ;. mais lotsqu'clles sont crues , eiles
passent pour nuisibles

93. JACARAN DA | manipoy.

Les fruits de cet arbre des Ludes se mg:nt
cuits,

o6, KA,

Clest-le pluu gros fruit de l'univers, selon Na-
varette , il s'en trouve qui pésent jusqu'd 100
livres, Les Chinois le pmpaieux avec le lait des
noix du coco , qm lui donnent un goft dehc:eux
Cefruit croit sur le tronc de L'arbre,

4

97 FAMBEOQ.
Ce [ruit est plein de jus, et n'est pas moins sain
:lu “agréable.
3'.4 MBU.
Dn mange cruds,, Am-bmnc et dans les Mo-

- =4
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Jugues, les fruits de cette plante , quand ils sont

miirs, pendant les grandes chaleurs du mois de

Novembre et de Décembre , ils appaisent la soil.
0. J4MBU ayer.

Les habitans d'’Amboine mangent crud le fruit
de cet arbre , pour exciter 'appétit.

too. FANIPABA.

C'est un des plus gros arbres du Brésil ; sa ver-
dure est admirable | et se renouvelle tous les mois 5
ses fruits ont la forme d'orange, le gofit du toing ;
et passent pour un excellent reméde contre la dys-
senicrie.

101. IGNAME.

Cette plante , qui vient sur la céte occidentale
d'Afrique , est facile & digérer, et peut servir de
pain , s on la mange ayec de la chair. '

1oz, INGOMAAS

Cette plame croit aux Manilles ; on mange ses
racines crues, aprés en avoir oté l'écorce ; elle a
la saveur des radis.

103, KARAMBOLAS.

11 nous vieut de la Chine, on en fait une excel-
lente conserve; # laquelle rien n'est comparable
pour appaizer Ia" soif.

104. KATFANG pocti.

Toutes les espices de Katjang. aprés le iz,
sont la nouiriture la plus ordinaire dans quelques
endroits de I'Inde, rut sur terre que sur mer; les
plus saines de toutes sont les blanches.
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105, KAFNANK sina,

Ses nhqnes.. etant vertes , sont Plus recherchées
et d'une saveur plus exquise , gue celles du botor.

100. KELADY.

C'est la nourriture des catholignes en Egypte,
107. KETULE.

On en tire, dansl'isle de Ceylan , une espece de
liqueur extrémement douce, trés-saine et trés-
agréable.

108. KOLACH.

Cet arbre produit une sorte de prune fort bonne
% manger ; I'écorcc est purgative.

109. KUSSUS,

Cette plante est I'aliment le plus commun des
Négres ; aprés en avoir fait une pite, ils la met-
tent sur le fea , dans un pot de terre, ou de bois,
percé d'un grand nombre de trous, comme nos
couloirs , et larrosent d'ean beuillante, ils la re.
muent continuellent pour 'empécherde s’ épams:r -
elle se divise en petites boules séches et dures ;
pour en faire usage, on les arrose d’eau chande .
ce qui les fait enfler comme du riz; cette nour-
riture est saine, du moins s'il en faut juger par
Jes Négres, qui sont ordinairement gras et plemny
e santé.

110, LABO AMBON.,

Le fruit de cet arbie oticntal est d'un goit tiés-
gélicat.
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111. LAGONDI.

Les femmes du Malabar mangent les fenilles de
cet arbre pilées et broyées, pour se sendre fé-
condes. '

112. LAMMUT | lammut.

Quand le fruit du lammut , originaire des
Molugues estfir, on peut le manger cmd , on
en mange aussi avee les poissons.

113, LASSA  bajattan | agmahi , boau, lansac

On en trouve dans toutes les isles des Indes , de-
puis Java jusquaux Moluques ; les fruits mfirs.de cet

* arbie sont trés - bons, mangés cruds, pendant les

grandes chaleurs, on les confit avec du vin et du
sucre. ' -

114. LEMON popeda.

Cet arbre est indigéne dans les Indes Orienta-
les; son fruit est a-pen-prés semblable au citron,
mai: son suc est plus dcre’et plus acide , il occa-
signne des ancices c'est potrguol on ne mange
pas ce fiuti seal, mais on I'associe avec un peu de.
jus de viandes, ou des poissons, et il sert d'assai-
sonnement dans la bouillie qui se fair avee la sagu.

215, LEMON manis isjing.

Le fruit de cetatbre se mange crud , dans lesjours
‘de grandes chaleurs, et rafeaichi bcaumﬂlﬁ- Les
Chinois I'assalsonent avec le sucre.

116. LICHI.

On met ordinairement ce fiuit dans l'eau
froide ; avant de le manger; il est échauffant par
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lui-méme. Le P. le Comte ne connait point dans

I'Europe de fruit dont le goiit soit aussi délicizux 5

les Ghinoisle gardent pour en manger toute Lannée.
117. LIMONS bappeilés sutles.

Ce fruit contient plus de jus que les citrons
d’Europe,, mais il est plus acide; on l'empioye
dans toute sorte de sauces: les habituns de listh-
me de I'Amérigue 'employent méme pour fuire
cuire la viande au pot.:

1158. LOCUSTE ou sautercile.

Les habitans de la cote occidentale d'Afrique |
se nonrrissent du fruit de cet arbre, sur-tout les
Jjeunes gens , qui en sont passiannés.

119. LOLIN,

Le fruit de cet arbre est délicieux, chez les ha-
bitans de Sumatra, Carama et Bonoa.

120, LONG - YEN , eil-d - dragon.

Ce fruit est P]us doux et i)lus odotiférent que
le lichi ; enle faisant bouillir, on en tire, 2'la
Chine . un suc agréable ¢t mourrissant.

121. LYEN - WHA , fleur aquatique.

Les Medécins en ordonnent le fruit aux mala-
des ; pour les fortifier , lorsqu'ils sont affaiblisy les
Chinois estiment beaucoup cette plante.

12z. MABOKKE.

Cet arbre porte un fruit dont le godt tite un
peu sur le vinaigre , mais il est si délicienx, qiz’cn
ne fait pas dificulté d'en. donner aux malades dans
Tardeur méme de la Bévre, ponr leur rafraichie |
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le palais. C'est @ Congo et a Angola’que ce fruit
croit

123, MACHA.

Les Indiens des campagnes de Bambon, provin-
ce des plus élévées du Péroun, font grand cas de
cette plante pour rendre leurs femmes fecondes ,
et des expériences sans nombre ne permettent pas
de douter, gu'elle ne soit un spécifique admirable
contre la stérilité , chez les femmes qui s'en nour-
rissent pendant quelgues jours.

124. MAHOL,

Qet arbre, qui croit'dans les isles Pilippines,
porte des {ruits qui sont trés - vantés.

125, MANGABA.

- Cetarbre porte deux.fo{s I"année ; mais outre son
golit charmauat, ilest si sain et si léger, qu'on ne
craint jamais d'en manger trop s les: Brésiliens en
font unc espéce de win.
coxghs MALPIGH IA4.

On mange ses baies,

125. MANGAS, manguia.

Cet azbre, qui croit.dans l'isle de Java, porte un
fruit excellent, quisurpasse le goit des meilleures
péches : on le confit avec de lail et du gingem-
bre; il fant le distinguer avee soin d'un autre
mangas , qui est un poison trés - subtil,

il = T i

128. MANGO et jacks.

Les fruitade ces deux arbres sont d'un grand se-
cours, pour la mourriture du peuple ; on mange
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le jacks comme nous mangeons le chou, dont il
approche pour le goiit ; un seul suffit pour rassa-
sier six ou sept persomaes ; on peut le manger
crud, lorsqu’il est miir; ces deux arbres croissent
dans lisle de Geylan. :

129. MANGUE.

Cet arbre eroit dans les isles des Célébes et de
Macassar 3 ses fruits ont la peau dorée comme celle
de nos poires de bon chrétien, mais beancoup plus
tendre 3 la chair en est fort sucrée.

130. MARIFA.

C'est une espéce de choun palmiste ; ses graines
sont couvertes d'une Pcllicute fort agréable ; on en
mange beaucoup dans la saison qui les produit;
les Agoutys en sont fort friands.

131, MARMELQS du Bengale.

Les fruits de cer arbre, qui croit au Bengalc,
sont de deux espéces, dont les uns sont de la.
grosseur et de la forme d'un ceuf d'oye, et sont
trés-bons 4 manger ; les autres jsont petits, on ne
peut pas les manger cruds ; il faut les faire cuire
sous la cendre.

132, MELOCARCOPALI.

Le fruit de cetarbre, qui croit dans la province
de Garc opal , aux Iudes,a un goit de cérise fort
- agréable ; il est un peu laxatif pour les cuangers,
mais les naturels du pays le trouvent foil houts
;[1.35311{..-
133. MELON d'eau de Surinam,

Sa chair & un brillant comme le sucre, et fond .

2
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dans la bouche, eu y répandant un jus agréable
ct sain. -

134. MELONES ¢t cucumeres Indici.

Toutesles espé ces de concombres des 'In_d eset des
pays chauds , sont plus saines que eelles d'Evrope,
Jes Médecins chinois permettent ces fruits dans
les Révies et dans toutes les maladies chaudes et
biilieuses,

135. MESQUITE.

Dans les tems ot les Indiens manguent de blé ,
ils tont du pain avec la graine de cer arbre.

136. METAMBA.
Le tronc de cet arbre foumnit d'assez bon vin.
137. METLE. |

C'et un athre du Meéxique , dont le tronc rend
par incision, une liquear fort claire et trés-agrea-
ble & boire; elle s'épaissit sur le feu en une espéce
de miel, dont les Européeas font leurs délices,

38. MORUNGE.

Chaque partie de cette plante, qui croitdans les
Indes, a une saveur particuliére ; son fruit qui ese
une silique, est doux; on le mange cuit au Mala-
bar ; sa racine est icre , semblable & celle du rai-
fort, les Indiens la raclent jusqu'a sa pariie ligoeuse,
¢t ils répandent cetie faelure sur la viande , ou les
poissons cuits ; mais aussi-10t que celle racine §'¢-
chauffe dans quelque aliment, elle perd & Finstant
Iz saveur et lodenr du rpaifort, ses Ffenilles sont
améres 3 les habitans des deux Indes en mangent
comme plantes potagéres.
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139. MURUCUGNE.

Son fruit se cueille verd , mais en miirissant il
devient de meilleur gotit, et est facile & digérer,

140. MUSA de carama.

Les frnits de cet arbre tant cruds que cuits , font
la nourritare des habitans du Carama.

141. MUVROS.

Cet arbre , qui croit dans les bois de lisle de
Ceylan, perte un fruit de la grosseur d'une césise |
et dont le goiit est trés-agréable.,

142. MYROBOLAN ., myrobolanus umbilica.

Les myrobolans sont d'une saveur si dcre, quion
ne peut les manger eruds; on les fait sécher , et on
les confit avec du sucre, ils perdent alors toute leur
austérité , et fournissent une excellente confiture ,
qui nous vient en Europe des Indes Orientales, de
Ia Syrie et de I'Egypte ; lcs autres myrobolans doi .
vent se confire de méme.

143. NOIX de Canarie,

" Clest un atbre qui est trés-commun aux Molu-
ques et 4 Amboine , sur-tout dans les isles de Ma-
nipa et de Kalanghoa ; ses noyaux sont doux; ils
servent de nourriture journaliéte aux hahitans des
isles Orientales s cependant ils sont peinicienx, si
on les mange, lorsqu'ils sont récens.

144. NOIX pecon.

Ce sont les senles noix de I'Amérique gui seient
bonnes 4 manger , aussi les Américains et les An-
glais en font un objet de commerce.
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145, NOIX des Linbavons , nuces Libani.

Ces noix sont petites,, oblonpues, blanches ,

couvertes d'une écorce rousse , aprés les avoir pelées,

" on les mange ; elles sont douces et délicates, et

fournissent une nourriture trés-salutaire et honne ;

on a coutume de les couvrir de sucre, pour en

faire des espéces de dragées ; elles croissent sur les
montagnes Carpathiques.

146. NAM- NAM.

Les Hollandais mangent, 32 Amboine , le fruit de
cet arbre ., et le font frire avec du vin et du suere ;
il est bon aux pituiteux

147. NOUPETES.

Ce sont des fruits de la clte occidentale d'Afri-
que 3 ils sont de la grosseur des glands, verts en
déhors, et d'un goiit exquis.

148, NUCHTLL.

1L croit dans la nouvelle Espagne; son fruit gst
une espéce de figue; il est couronné comme la
néfle ; il se conserve long-tems : sa principale qua-
lité est de rafiaichir beaucoup.

149. NUSSA | ngussa, miéy y telgjo,

Les noyaux de cet arbre, qui eroit dans les isles
Molugues et a Java, se servent cruds sur les tables;
les Européens en font grand cas ; mais les Indiens
ne s en soucient pas beaucoup, parcequ'ils ne rem-

plissent pas assez; il y en a deux autres espéces,
dont les fruits ne sont pas bons & manger.

150. NYSS4 ogeche.

' Son fruit est rouge et de forme ovale ; il a Ia sa-
veur
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weur de nos prunes de Damas ; il est un peu plus
acide , mais d'un goit agréable.
151, OCA.

, Cette racine se mange bouillie ou frite ; elle a le
gofit de la chataigne ; on en fait des conserves au
sucre, qui passent pour délicieuses, dans le Pérou,

152. OGHAGHE,

Qe atbre est de Congo et d'Angola ; il donne
un fruit qu'on prendrait pour une prune jaune
d'unc odeur trés--agréable, et d'un goit délicicux,

153. OSEILLE ¢en arbre.

C'est un arbre sauvage des Indes on fait cuire
ises feuilles et ses fleurs avec les différens mets
qu'on prépare dans ce pays, pour leur donner une
agréable acidité ; on mange aussi ses fruits cruds ;
on les confit encore dans la saumure , pour les méler
ayec les alimens.

154, PACOURY.

Cet arbre qui croit dans Uisle de Maragnan
porte un fruit de la grosseur de deux poings, cé-
lébre par sa bonté, lorsqu'il est confit au sucre.

155. PADY bras, oryza.

L'oriza est la nourriture de I'Inde entiére, de la
plus grande panie'dt la Chine, du__]apnn , et dels
Perse, Voy. ce que nous en disons dans les endroils
ol nous traitons du riz. i

156° PALMIER acvar.
C'est une espéce de chou qui nait a Cayenne 3
on tire de sa graine . par expression, une huile .

dont les Négres de I'Amérique et de 'Afrique se
Tom. 1. P

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 233 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=233

BEIMN. Sante 2
220  DrcTrioRNAIRE ,

servent en guise de beurre . ‘et en assaisonnent leurs
* méis ; les blancs s'en servent pour le méme usage ,
4 défaut d'antre ; on appelle cette huile , huile du
Sénégal; on peut oter le goilt aromatique qu'elle
peut conserver. Voy. ci-dessus, le mot oavara.

157. PALMIER de chaco.

On trouve , dans ce pays, des foréts de dix a
dounze lieves, uniquement composées de ces pal-
miets , qui sont trés-grands ; le ceeur de l'arbre
cuit avec sa moélle, est un aliment trés-sain et de
fort bon godt.

158, PArmIer de Congo.

Cet arbre qui vient naturellement 4 Congo, pro-
duit du vin , do vinaigre , du froit, et dno pain j
Thuile se tire de l'écorce ou de la peau du fruit,

159. PALMISTE.

Aprés avoir conpélepalmiste, et lui avoir dté tout
son extéricur , on trouve son ceeur, ou plutdt des
feuilles qui ne sont pas encore écloses, pliées et
arrangées comme un éventail , non dépliées , blan-
ches, tendres, délicates, et d’'uu godt approchant
de celui des culs d’artichauts , on les appelle dans
cet état, choux palmistes: onleslave et on les mange
en salade , ou bien on'les fait bouillir dans l'cau,
avec du sel , puis on les met tout ¥€goutés dans une
sauce blanche ; on les met aussi dans la sonpe : en-
fin de quelque maniére qu'on les mange , ils sont
trés-bons ; Cest une pourriture légérc et de facile
digestion : mais pour aveir cet aliment ,-il faut
couper l'atbre , sans cela on en mangerait plus .
souyent. :
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16o. PAMPELMOUSE.

C’est une espéce d'orange , qui vient dans le
royaume de Siam 3 le jus de ce frait est trés-rafrai-
chissant ; sa chair est un peu aigrelette , avec un vés
ritable goiit de raisin.

161. PANDANG ceram,

On employe 4 Cerama , & Ternate et & Geloloy
le fruit de cet arbre au lieu de beurre,

162, PANUNGIAN.

Get arbre eroit dans les isles Philippines; son
fruit est de bon gofit, et aide & la digestion.

163, PAPAYES.

Ces fruits, qui se muhiplient dans I'isthme de
I'Amérique , ressemblent aux limons; leur gofit
est acide, et n'a rien de trop piquant; ils ont toutes
les qualités des meilleurs fruits.

164. PAPARI.

Cet arbre croit dans les isles des"Indes Orienta-
les ; on en coupe toutes les branches avec les feuil-
les ; on les suspend dans un lien couvert, et exposé
a I'air; pour les faire sécher; elles servent pour lors
& faire une cervoise sucrée , qui est la boisson or-
dinaire de nos Européens qui habitent dans les
Indes Orientales. :

165. PAPYRUS , berd des Egyptiens.

Les Egyptiens sucent le jus qui est trés-agréable,
des racines de cette plante , aprés les avoir net-
toyées de leurs parties fibreuses.

P
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106, PARIA-LAUT,

« Cet arbre croit a3 Amboine , Java et Boétonas
ses feilles sont trés-bonnes pour 'estomac ; on les
mange crues avec des poissons.

167. PAXO0S.

1l est indigéne aux isles Philippines; le gofit de
son fruit est exquis, lorsquion le cueille dans sa ma-
turité,

168. PEQUEA.

Cet arbre croit an Brésil ; son fruit ressemble &
I'orange , et contient une liqueur micleuse.

16g. PETITE five des Indes.

Cette féve est rouge , et la plus nsitée chez les
habitans de Java ; tous les navires qui couvrént les
mers des Indes en sont pleins 3 c'est la meillenre
de toutes les féves ; elle n'est pas venteuse ; les
matelots les savent trés-bien cuire; aprés éure cuites,
ils en détachent la peaun en les comprimant avec la
main , ils les font ensuite cuire de nouveau , avec
du jus de viandes, du persil et des oignons.

170. PETIT limon.

Ce fruit est de la grosseur d'un abricot 3 son sue
+ est trés en usage chez les Indiens; ils en mettemt

dans tous lenrs mets , en guise de vinaigre,

171. PETOLA tickina, '

1l est indigéne & la Chine et & Amboine; son
fmit est une nourriture journaliére et agréable des
Chinois ; ils choisissent ceux qui sont tendres et

- WEEts , €t qui n'ont aucune rougeur,
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172. PE - TSAY.

Ce légume excellent se trouve abondamment

dans les provinces du nord de la Chine 3 dans le

- eours des mois d Octobre et de Novembre , on en

voit i;:asscr du matin au soir, par les portes de Pé-

kin, des charettes chargées; l'usage des Chinois est

de le conserver dans dusel, ou de le mariner , pour
le faire cuire avec du riz, -

173, PLANTANC.

C'est un -arbre des isles de Canarie ; ses frnits
sont &-peu-prés dela forme du concombie , mais <
plus gros; dans leur maturité, leur écorce estnoires
mais l'intérieur du fruit est d'un beau jaune doré,
et le goiit est si exquis , que I'on peut dire quil n’y
a point de confiture si délicieuse,

174, PLAQUEMINIER, pishanum Virginianum.

A la Louisiane, on mange le fruit du plaque-
minier, quand il est mol comme des néfles ; on se
seit de la pulpe pour faire des espéces de galettes
fort minces , qui ont un goft assez agréable, et qui
arrétent la diarrhée; les fruits du plaqueminier de
la Louisiane sont gros comme des ceufs. Un Nor-
mand qui alla dans se pays, parvint 4 faire du bon
eidre avee ce fruit. ;

175. POIS sucré de la Guyane , boyrove.

Le fruit de cet artbre sert 4 rafraichir les voya-
geurs, dans les bois.

176, POIVRE dela jamﬁquc, friment Jcr.lng;a:'s.
Les Anglais fomt trés-grand usage , dams leurs
; : : :

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 237 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=237

BREIT Sante
236 DrcTiIONNA1IRE

sauces, dela baie aromatique de cet arbre, sous les
noms de loutes-cpices , poivre de Thevel, amomi, pi-
ment @ courenne , coques d Inde aromatiques, totes de
elou¥ y c'est, selon eux, un des meilleurs aromites
qui soit en usage , caril a le goiit de la canelle, du
girofle et du poivre. : : :

177. POMME de cormantin.

Artus a reconnu par expérience, que cette pom-
me est non-seulement fort agréable , mais rafrai-
chissante et salutaire aux malades , sur-tout aux dys-
sentériques ; elle est indigéne i la Cote-d'Or.

178. POMME du Bresil, olier, habenastrum , lolin:

Cet arbre croit 4 Cerama et 4 Sumatra; on man-
ge la moélle de son froit, tant erue que cuite sous
la cendre, ou sur les charbons ; on estime beaucoup
ce fiuit.

179. POMMES d'Inde.

11 y en a plusieurs espéces : la premiére se nom-
me malum Indicum sen vidara. Rumph. L'arbre gui
nous la fournit, croit au Bengale, 4 Java et & Ma-
laca; son fruit est de la force et de la grosseur d'un
exuf de pig=on ; on le mangs crud -dans le pays ot
il est originaire , et ailleurs il est peu estime.

La seconde espéce se nomme prunum  stellatum
oblongum wulgare sew bimbling oblongum  dulce.
Rumph. Ce fruir, quand il est bien mir, se mange
el il est midine (rés-salutaice s cuit avec du stcre
et du vin,-on i lait, il fournit un trés-bon aliment.

La icisiéme cspéce est connuesous-le nom de
blimbing teres | sew blimbing bulu. Ramph. L'arbre
qui nous fournit cette espece de pomﬂiel , croit a
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Java et dans les isles orientales des Indes ; on ne
peut manger son fruit, mais on le fait cuire avec du
poisson , des poules et d'autres viandes; onle con-
fit dans Ta saumure, ou avec du sucre et un peude
safran, et c'est pour lors un excellent mets pour
ceux qui voyagent sur mer.

180, PFOMME de dragon cultivée , boa-coan.

Clest un fruit des isles occidentales des Indes ; sa
chair est d'une saveur acide, astringente; cette sa-
veur est beaucoup plus tempérée lorsque le [ruit est
bien mir; on peut peur lors le manger ciud. Les
habitans d’Amboine le font cuire , lorsqulil est de-
mi-mir, avec les puusons et ils ce servent du suc
de ce fruit , en guise d'assaisonngment acide.

181. POMME ds dragen sauvage , boa-coan.

Le fruit de cette espéce , qui est indigéne: dans
les foréts d Amboine , est plus vineux que celui de
Tespéce cultivée, aussile mange-t-on souvent crud ;
quand il est & demi-mir,; on le confit dans la san-
mure.

182. PRUNE du Brésil, condondm=coudandong

Cet arbre croft dans les Moluques ; on en cuit le
fruit avec le poisson 3 le peuple s’en sert en gmsc
d'assaisounement.

iB3, PRUNE de Glyh:m s vidara littorea. Bumph.

C'est une espéce de jujube des Indes ; son fruit
s un peu acide, et cependant il sert d'aliment an
pruple; #i on mange son noyau, il est pernicicux.

184. PRUNE do Malskar, jambas.

Voy. ce gue nous disons du jambos, dins le dic-
tionnaire.

4
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185. PRUNIER des Maluques , mudu , mule.

1l vient dans les isles Moluques , maisil se trouve
rarement & Amboine; la chair de son fruit a une
saveur vineuse ; on le mange crud, il est agréable
a l'estomac ; on le fait coire aussi avec du vin.

186. PRUNES de Mississipi.
Ses fruits sont un peuacides, mais bons 3 manger.
187. PTEROTA.

En Alfrique , on mange comme poivres les cap-
sules du ptérota.
188, PYTA-haia.

C'est un arbre de la Californie ; les habitans du

pays sont fort friands de son fruit , qui est une es-
péce de figue; on le dit anti-scorbutique.

18g. QUINOA.

11 est particulier et naturel au pays de Quito ; sa
graine sert de nourriture ; elle est de fort bon goit.

1go. RIVAL. ;

Le fruit de cet atbre , qui croit & Chaco, est doux
et agreable.

1g1. ROTTANG tuni.

Les Chinois prétendent qu'on petit faiscean du
bois d= cet arbre, mis dans une tonne deau em-

Péche cette ean de devenir puante , ce qui serait
d'un grand avantage sur mer. f

1ge. ROTTANG zatock, zalacea,

Cet arbrisseau croit dans 1isle de Baleya etdan
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la partie orientale de Java; la chair de son Fruit est
trés-délicate ; on le mange crud, lorsqu'il est mir,
il est trés-salutaire dans les voyages sur mer, c'est
pour cela qu'on le conhit dans la saumure.

193. ROTTANG assan.

On mange le fruit de cette plante, pour étan-

cher la soif, et on le fait aussi cuireavec du poisson.
194, SAGU | pain des Moluques.

Cet arbre est de grandeurmédiocre; onen fend
le tronc pour en tirer la moélle , qu'on écrase avec
un maillet de bois : de cette moéile on fait une
espéce de pain fort blanc, que les insulaires nom-
ment sagu.

195. SAJOR trubu.

~Les Hollandais en mangent beaucoup pendant
leur séjour & Amboine et aux isles Molugues,

196, SAGUER , gomatus.

C'est un arbre qui croit & Java, & Amboine, et
dans plusieurs endroits des Indes. on mange les
noyaux de son fruit, mais jamais dans leur état de
crudité. Les Chinois les assaisonnent avee du sucre
on prépare avec le suc épaissi de cet arbre, sur-
tout 4 Java et a Baleya, un sucre noir, humide et
impur, dont les Européens se servent pour sucrer
leur bierre. 2

1G7. SANDORI , sattul.

On mange aux Moluques, i Siam et 4 Java, le
fruit de cet arbre , 4 U'instar du bea - ran.

198, SANGLET,
€ette plante se trouve sur leg bords de la riviére
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du Sénégal ; cest I'aliment le plus ordinaire des
pauvres habitans, et on en fait, dans le pays, un
assez gros commerce, :

199. SANTOR.

Le fruit de cet arbre, qui croit dans les isles
Philippines, sert & faire d'excellentes confitures.

goo, SAFOR calabfa.

C'est un arbre qui vient dans presque toutes les
isles des Moluques; ses jeomes feunilles bouillies
dans l'ean , fournissent un patage douxet agréable;
ses jeuncs pétioles , avant le développement des
feuilles , se mangent en guise d'asperges.

zo1. Sd470R papa.

Aux Molugues et 4 Amboine , on mange les
feuilles de cet arbre.

202, SAMECKA , saja ., commu,

Cet arhre croit 4 Amboine, & Banda, et aux Cé-
1¢bes 5 le noyau de son fruit est de la grosseur d'un
ceuf de poule ; quand il est jeune et & demi-miir,
il est mol, plein de suc, mais d'une saveur austéres
quand ce noyau est mir, il est dur et sec; aussi ne
peut-on pas le manger erud , A cause de sa saveur
astringente ; mais il sert amx habitans pour préparer
ce mets excellent qu'ils nomment gougew.

203, SARANA , plante douce | mativia , siadka-
tran. .

On fait dans la Sibérie, avec certe plante , non-
seulement des confitures , mais on en tire encore
une liquenr spirituense , aussi forte que I'caun-de-
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vie : on a observé que si on n'a pas retiré dela .
plantc I'écorce, avant la macération , elle cause le
tis sardonique & ceux qui en boivent la liqueur dis-
tillée. Steller dit avoir vu des personnes qui, aprés
en avoir bu la veille, s'enivrérent de nouvean en
buvant un verre d'eau, ce qui est bien singulier.

204. SETOSE

C’est le meilleur fruit qu'en trouve i la Chine,
dans l'isle de Tsang-mong, dans la province de
Nanoking ; il est de la grosseur d'une pomme ; sa
peau est fine, unie et délicate ; ellecouvre une chair
molle et rouge, dans laquelle se trouvent deux ou
trois noyaux longs et applatis 5 ce fruit w'est mir
que vers le commencement de I'automne; il est
agréable au goii, fortrafraichissant, et ne nuit poing
i la santé,

2053. SILPHIUM i

Clestune racine fort estimée dans I'Al'riqug orien-
tale, parl’ usage qu'on en fait dans les ragofits; qucl-
ques uns croient que ¢'est la méme dont les anciens
tiraient un suc qu'ils regardaient comme si pré-
cienx , qu'ils dépasan:nr. dans le trésor public tout
ce qu'ils en pouvaient acquérir; ils l'appelaient
gomme de Cyréne: plusieurs personnes prétendent
que ce n'était autre chose que 'assa fetida: on sait
que la mauvaise odeur et saveur que nous y trou-
vons, passent pour étre exquises en Perse, et dans
tout 1Orient. Les Romains aimaient aussi les ra-
gofits on il entrait,

zob. SITODIUM utile soland-ri.

Les Indiens Othaites fendent en morceaux les
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fiuits de cet arbre avant lear maturité y et'ils Jes
cuisent aufeuy lasaveur de ce fruit cuit est fatineuse,
et si agréable, qu'elle surpasse méme ceile du meil-
leur pain de froment : de ee fruit cuit, broyé en
farine , et mis sous terre pour fermenter , ils en pré-
parent un pain noir :

207, SIBOA.

On tire du tronc de cet atbre une sorte de vin,
qui a beaucoup de rapport avec lé vin de palmier,
quoiqu'il ne soit pas si doux. Cet arbre croit dans
la cote occidentale d’Afrigue.

208. STANZA , nux stanza krascheninnikow.

Clest une espéce de cédre , quoique les noyaux
en soient néanmoins plus petits. Les Kamtschada-
licns les mangent avec leur enveloppe ; mais ces |
noyaux ressérent un peu trop.

gog. SUCU.

Son fruit a le gotr, la figure et 1a couleur de nas
pommes de calville; on le séche comme nos figues,
afin de le conserver toutel’année : c'est un trés-bon
manger.

a10, TACCA | tacea sativa,

Les habitans de Banda font du pain avec la racine.
de cet atbre.

e11. Tdces gunong,

On fait, 4 Sumatra, dy pain avec sa Tacine,
212, TAPANAWA.

Les baies de cet arbre se mangent comme les
fraisse. '
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213, TALI-PISSANG , funis musarius.

A Amboine, i Baleya,etd Solore, onmange
le fruit de cet arbre, quiest bon.

214, TAMATTE , pomme d'amour.

- Quoique le fruit de cette plante soit fétide, il
entre néanmoins dans les alimens ; on le mange
comme les concombres.

215, TATALUEA.

C'est un arbre du Brésil ; son fruit se mange au
sucre et au vin, ct fait les délices de la table.

216, TAGOUE.

C'est un chou Caraibe de la Cayenne ; on fait,
avec sa racine, de la bouillie; on la met aussi, a
défautde navets ou d'autres légumes, dansla soupe,
a laquelle elle donne bon gotit.

e17. TEEF, poa dbyssinica.

On fait du pain avec la graine de cette plante,
218. TEREGAM. ;

C'est un fignier de Malabar; sa racine broyée
dans du vinaigre , préparée avec du cacao, et prise
le matin , a jedn, passe pour rafraichissante.

e1g9. TEXOETLI , arbor texoellifera.

Les Méxicains laissent marir entiérement les

~ fruits de cet arbre, aprés quoi ils les arrosent de

vin, pour les conserver; on assure que plus ces [ruits

ont une saveur désagréable pour les Européens ,
plus ils sont du goit des habitans du pays.
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agz0. VANHOM.

C’est une espéce de cucurma qui croit au Japon,
ses feuilles sont potagéres.

221. FENCA

C'est un arbre de la Chine , les fruits sont as-
sez semblables , pour la saveur, aux raisins; on en
exprime le suc, dont on fait une ligueur fort es-

timée dans le pays.

s2g. USSASYE, folium acidum minus.

Cet arbre croit dans llisle de Xulabassiet &la
petite Carame ; son fruit est bon 4 manger et 2
une saveur trés - agréable.

223, U-TONG - CHU. ;

Le goiit du fruit approche de la noisette.

a24. FENTACA , arbor cucurbitifera.

C'est un artbre des Indes Orientales ; on confit
son fruit , mér ouwvert, au sucre et auvinaigie , et |
on en mange avec plaisir.

225, YUCA.

Aun Pérou on tire de sa racine une farine avec
laquelle on peut faire du pain.

226. ZEREMBETH.

1a racine de cette plante seule, reduite en [a-
rine , est propre pour faire une espéce de pain,
dont les Indiens se nourrissent dans la disette.

&
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—

B sl e ol R Bl

NUTRITIVES DE L'AMERIQUE,

———— S R ——

Prantes dont les sacines servent 4 la mourriture.

:.LARTICHAUT de Jérusalem.
. Le gingembre.
. L'igname blanche.
Ligname violette.
Le manihot blanc,
Le manihot gris.
. Le manihot rouge ou wiolet , et blanc en
dedans.
8. Le manihot doux.
9. Les patates blanches & gros bois.
10, Les pafates blanches , moins grosses, & suifl
11. Les patates violettes en - déhors, et blanches
en - dedans. ;
12, Les patates violettes en-dedans et en-dehors,
dites & meby.

13, Les patates jaunes, i feuilles luisantes.

14. Les patates de jaune dabricot, dites de sac-
manca. %

15. La truffe blanche,

16. Le gigeri, ou le lazeli.

17. Le mais.

18. Le peut mil d'Afrique, 4 panache plus foumnie,

Do e
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1g. Le petit mil ordinaire,

g0. Le petit mil & chandelle.

a1. Le pois i savon blanc.

23. Le pois 4 savon marbré,

23. Le pois a savon rouge. o

24. Les pois blanes ovaless les pois chicanes.

25. Les pois blancs ovales et durs, dits les pois
boucousson.

26. Les pois de Saint- Domingue , dits 3 Négres.

27. Les pois de Saint- Domingue jaunes.

28. Les pois de Saint - Domingue, blancs; dits
pois inconnus.

2. Les pois de Damas, semblables aux haricots
de France.

30. Les pois, dits sorciers noirs, les pois marqués
de noir.

31. Les pois rouges.

32. Les pois a pigeons, les pois casse canari.

33. Les pois a siliques trés- longues et trés - dures.

34. Les pois de France, les petits pois.

35. La pistache de Saint - Domingue.

36. La pistache , ou pois de terre plus gros

37. Le riz ordinaire.

T

PLaNTES potagéres d Amérique.

1. LA beringéne jaune,
2, La beringéne violette,
3. Le chou caraibe vert. :
4. Le chou caraibe violet.

5. Le chou caraibe petit et vert.
6. Le chou palmiste. -
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AdrsrES qui donneni des fruits boms @ manger,
dans U'dmerique.

1. L'arricoTIER 4 gros fimt.
2, Labricotier & petit fruit.
5. L'acajoun a fruit rouge et en mamelon,
4. L'acajou 4 fruit rouge et un pen rond.
5. L'ananas , dit a pitte.
6. L'ananas épineux, 4 grand fruit en cone.
». L'ananas 4 fruit jaune, en cone, dit & gros
YEeux. '
8. L'ananas épineux , d fruit ovale et chair blanche.
9. L'avocatier 4 fruit rond en mamelon.
10 L'avocatier 4 fruit vert, ovale.
11. L'avocatier 4 fruit ovale et wviolet.
12. Les bananes longues et grosses.
19. Les bananes courtes, les figues & cochon.
24- Les bananes petites, les figues musquées.
15. Le bergamotier.
16. Le bois dInde.
17. Le brignolier jaune,
18. Le brignolier violet.
1g. Le cacao.
g0, Le café.
21. Le canellier d'Amérique.
22. Le caimitier & gros fruit
23. Le caimitier & fruit rond et petit.
24. Le caimitier sauvage & petit fruit.
g6. Le cérisier d'Amérique.
26. Le cédra oun le citron de la Barbade.
27. Le citronier de Portugal.
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¢8. Le citronier doux.

2g. Le citronier sauvage.

30, Le corossolier a fruit épineux.

31 Le corossolier, le cachimen ; le ceeur-de-heenf,
32. Le corossolier, la pomme de canelle.
33. Le courbaril,

34. La cyrovene verte, violete et pourprée,
35. La cyrovene d'Espagne.

36. Le dattier. :

37. Le fguier ordinaire, le hguier d'Europe.
38. La genipayer.

Jg. Le goyavier 4 gros fruit blanc.

40, Le goyavier & petit fruit vert framboisé,
‘41. Le grénadier & fruic aigre.

42. Le grénadier 4 fruit doux.

43. Le grénadier main, a petit fruit.

44. Le jaune d'wuf

45. L'icaguier & fruit noir,

46. L'icaquicr & fruit blanc.

47| Licaquier 4 fruit yiolet

48. Le marigovia.

49. Le micocoulier.

50. Le monbin.

51. Le noisettier des jsles.

52. Le noyer de I'Amérique.

53, L'oranger ordinaire , 4 froit doux.

54. L'oranger de la Chine.

‘55, L'oranger sauvage , 4 [ruit peu amer et mav,
56. L'oranger sauvage , & fruit aigre et amer.
57. L'oseille de Guinée|, rouge

58. L’oseille de Guinée, blanche.

5g9. Les pois doux. |

Go. Le :aisinie£ des bords de la mer.
=
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TOKGl L E

ALPHABETIOUVE des mams ﬁ'ﬂngm's des Plantes | avee
les nuieros correspondans aux noms lating,

A

,A.Bmc:n'rmk ., 98g.

Abricotier de Saint - Domin-
Bue, 4510,

‘Absynthe 8g.

Acacia grimpane 481,

Ache des marais ,  76.

Actostiche & siliques, 10,

Agaric de Georgss, 24.

Agave d'Amérique, 20,

Apave de Virgmie, 27,

Agoste, 13.

Ail commun , §&

Ail seciile, 38,

Afre menus, 29,

Aliaire , 340,

Alcge d'Amérique, 386.

Algue tris - large , 727, -

Alkekenpe, 559

Alous ombilicale , 728,

Alisier , 265.

Allouchicr | 264. )

Amandier commua, §1.

Amarsnthe blette, 42.

Amaranthe en  forme de re-
nouée , 44,

Amaranthe & quene; 46:
Amaranthe épineuse, 47,
Amaranthe potagire . 39,
Amaranthe sanguine , 45.
Amaranthe triste, 41.
Amaranthe verre , 43.

Amarelle , 595,
Amélanchier: 480.
Anacampseros , G50,
Anacarde de I'Inds, 114;
Anacarde cccidentale, §5.
Ananas, 145, .

Andudu, 189,

Aneth des jardins, 61,
Angélique , 63.
Angélique luisante , 64.
Anis, 562, |

Anis des prés , du Canada, 76.
Antisdame alexitaire , 74.
Apocin en réseau , 27
Aralie & grappes, 79.
Arbousier commun, 8ol
,Arbousier des Alpes, 8a,

Arbousier du levant, 85
(Arbrz 4 sagou, 288,
1
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Aibre au fumier., de Ceylan,
5 1.

Atbre au pain, 92,

Arbre aux pois, 60,

Arbre de Judée, 198, 7

Arbre des batus, 13.

Argasse, 611,

Aristoloche rgnde, 87.

Armoise annuelle , 88.

Armoise communs, §o.

Arréte - beeuf commun , §20.

Arroche, 107. '

‘Arroche en forme de pourpier,
106.

‘Arum en arbre , 8.

Arum étranger, 96.

B

BAGUENAUDIER en atbre, 238.

Badiane, 400.

Bananier du Paradis, 499,

Bananier des sages, §00.

Barbe~de-bon¢ & fenilles de
portean, 6g8.

Barbe- de- chiévre, 222,

Pardane, 84.

Baume vere, i fenilles ovales,
159.

Baselle ronge., 116,

Balisier:, 160,

Basilic. 514

Basltre incatniite, 120,

Batdie , 241,

Beuhin grimpante 117.

Behen blanc du pays, 275.

DicTIONNAIRE

Artichant , 28g.
Arum grand, de Ceylan, 98.
Asclepias 2 lait, 100,

| Asperge commune,

Asphodile rameux, 103.
Assa footida , 350.
Assiminier , 70,
Astragale adragante, 104
Atsjar , 686,

Avertheé acide, 113
Aubepine , 266.

Aunée, 4o1.

Avoine cultivée , 109.

‘Avicenne cotoneuse , I14.

Azerolier , 167.

Béian des Chinois, 4o.

Belvedére ; 203.

Berce, 384.

Bétoine, 370.

Bégone obliqu=, 118,

Bitte blanche , 121.

Bétte rouge, 122,

Betoine des boutiques, 123.

Bilimbi, 111

Bistorte, §76.

Blé de Turquie, 731.

Blé sarrasin, 58z

Bluet , 195,

Bois de campéehe, 378.

Bois & trompetre , en forme
de bouclier, 163,

Bon chxi, 2024
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Bonne dame, 107.
Bouleau , 124.
Bourrache , 132,
Bousserole,, 83,
Brocolis , 144.

Caaeasa, 216, |
Cacaotier , 694.
- Gachiman musquenx, 73.
Cachiman ceeur - de - beeuf, 67.
Café moka, 236.
Cajabadac, 115
Caille - lait , 563.
Cainitier glabre, 207,
Cuinitier macoucou, 203-
Calamos aromatique , 8.
Callebassier, 285.
Callebassier d'Amérique , 271,
Camara annnel, g14.
Cameline, §ot.
Camomille commune, 455.
Campanules, 162.
Canelle , 419.
Camari commun, 167,
Canne a_sucre, 639. |
Canaeberge, 714.
Cantharelle, 18,
Caprier, 170.
Carcipulli, 161
Cardamine , 176.
Cardon ; 290.
Carisse carandas, 180.
Carline sans nige, 184,
Carline sauvage, 312.
Caroste jaune 4 299

ESPLANTES ALIMENTAIRES

| Bromele karate, 146.
| Bruyere & fruits noirs, j30.

C

247

Buglose des bourigues , 57.
Brimbille, 713,

Caroubier, 196.

Carvi, 186.

Caryocar & noix, 187
Casie de Montpellier, 531.]
Casse i feuilles obtuses, 190y
Casse des boutiques, 191.
Cassis, 616,

Cataire, §506.

Catappe, 692!

Cerbire manglas, 197:
Cerfanil - 649,

Cerfenil odorant; 651.
Cérisier , §g0.

Cérisier des oiseaux, §93-
Champignon & Georges, 24.
Champignon  lit, 19,

'} Champignon délicieux , ¥7:

Champignon entier, 21.
Champignon & mouche ,""25.
Champignon champéae, 16.
Champignon ds Kremling , 23.
Champignon poivré, 21. =

{ Chanvre culiivé , 169,
| Chardond foulony 3512 "
Chirdon des Indes Orientales,

152, : J
Chardon de. Marie, 177"
Chardon de marais , £75+

Chardon hémorraidal, 178
%
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Chardon Reland, des champs,
338. 3

Chétaignier, 347

Chitaigne d'eau, 700,

Chitaignier noir, d'Amérique ,
348,

Chéne, Gob.

Chervis, 668,

Chicoracée de Sibérie , 270,

Chicorées, 211/

Chicorée épinense, 653.

Chicorée sauvage, 113.

Chien - dent ordinaire, 709.

Chou Caraibe, o4. '

Chou d'Espagne, 140.

Chou de Milan, 139.

Chou sélenis, 141,

Chou-fleor , 143,

Chou maritime, 142,

Chou marin, 26z.

Chon naver y 133,

Chon palmiste, 86,

Chou rouge, 137.

Chou verd, 138,

Cicutaire hulbeuse, 200,

Ciboule , 36.

Cierge du Péron, 154,

Cierge: triangulaire, 1594

Cisee acide , 216,

Cisse en forme d2 coeur, 214,

Cisse quidrangulaire, 215,

Citron, 284,

Citrouilie , 283.

Civette, 37

Clitgre. du Ternate, 224.

DIt TIONRAIR E

Cnicaut, 225.

Cnicaut penché, 226,

Cochléaria 3 fevilles de guede ;
213,

Cochléaria des boutiques, 230.

Cochléaria du Gro#nland; 231,

Cocorier , 234.

Cocotier de Guinée , 235.

Coignassier, 6o4.

Coligny blan¢, 431. ;

Comoclodier 4 fenilles entitres,

219.

Concombre i anglesaiglis, 277.

Concombre d’Egypte, 280.

Concombre en guise deserpent,
282,

Concombre ordinaire, 281.

Condelari dpre, 7.

Condolari, chausse - trappe, 6.

Conize cendrée , 247,

Conize poileuse , 246,

Copahu officinal, 248,

Coquelicot , 540.

Corthéj_'e y 470,

Corehére capsulaire, 250.

il Corchére des jardins, 249

Coriandre , 252,

Corne de cerf, §7¢.

Comouiller male , 243.

Cornuet poileux , 126,

Coressollier, 65, !

Cotimphe ombraculifére, 257.

Courcevaille de la Guyane,
250,

Coudrier, 256

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 256 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=256

BRI Sante

nES PLANTES ALIMENTAIRES. 249
Couleuviée, 148, ternes, 209,
Coulilaban , 420. Cresson de roche i feuilles op-
Coumier de la Guyane, 260, posées, 208.
Coutbaril, 305. Cresson nasitor ou alenois, 428.
Couroupite, 1261. Crotolaire émoussée , 274.
Craniolaire annuelle, 263. Cresson noir, 428.
Cresson de fontsine, 667. Cubkbe, 568.
Cresson des prés. 179, Cumin sauvage, 4II.

Cresson de roche i fevilles al-! Cytise aubours, 298,
D

Datrier, 556 Doncette d=s pays chauds , 166,
Daucus de Crése, 10j. Droue, 147,
Dillen des Indes, j3o0a. Durion, j326.

E

Echalote ordinaire, 34. Epinars fraise de Tartarie, 129.
Eclipte dreite, 327, Epine des épines, 183,
Ecuelle d’eau, d Asie, 394. | Epine - vinette, 119,
Eglantier commun ,. 621. Erable & sucre, 3.
Eglantier hérisson, 622, Erable faux platane , 3.
Eléocarpe 2 feuilles & deént de| Erable rouge , 4.

scie, 328. Ers, 336
Epeautre , 708. . Escourgeon, 39I.
Epilobe i feuilles érroites , 333, | Espargoute , 68a.
Epinars, 681. Estragon , 91

Epinars des Indes, 243.
F

Fausst branche ursine, 387. | Ficoides , 478.

Féoouil , G2. Figuier sycomore, 3552
Fenugree , 705. Figuier , 352. ;
Féve de I'Arabie heureuse , 1. | Figuier d'lnde, 156,
Féve de sept ans , 318, Filipendule , 683.
Féye de marais, 720, | Folle avoine,, 110,

i
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Fougtre femelle, Goo.
Fougere mile, 584,

Fraisier , 354.

" Fraisier enarbre, 8¢,
Framboisier , 629,
Fréne a petites feuilles, 355.
Fromemt , 706.
Froment d'éué, 7o7.

Guvier du Canada, 199,

Galanga long. , 400.

Garance, 624.

Genér 4 balais, G679,

Genée des teinturiers, 367.

Genipe d'Amérique, 366,

Gendvrier , 4ob.

Géoffroy épineuse, 368,

Géranion trisre, 365,

Gérofle, 188,

Gesse , 417,

Gingembre , 48,

Glayeul commun , 371.

Gnemo, 373.

Gombo & fenilles de figuier,

385,

Gombo bon & manger, 389.
., Gommier d’Arabie, 434

Gommier du Sénégal , 485.

Goyavier, §598.

Geaine du paradis, 51.

Graminés, 375.

Grand cardamome, §1.

Grande capucine , 710,

Grande carline, 184,

DicTiONNAIRE
-[meenwl, 108,

Fucus & sucre, 360.
Fucus digué, 358,

Fucus bon & manger, 359-
Fucus en forme de conferve,
361, s
Fucus palmé, 357

L]

Fumeterre, 363.

G

Grande joubarbe , 662,

Grand liséron , 245.

Grand nénuphar, 512,

Grands passerage, 429-,

Grande pervenche , 722

Grand orobanche, §27.

Grand raifort sanvage , 2322 ©

Grand persil en arbre, 536,

Grand planrin, 574

Grassetie, §63. -

Grenadier , Go2.

Grenadille bleue, 540.

Grenadille 4 feuilles de laurier,
548

Grenadille en forme de pomme,
546. :

Grenadille quadrangulaire, §47-

Grenadille rouge , 545.

Carenowillette d'ean , 608.

Grias 4 tige fleurte , 374:

| Groseiller 2 grappes blanches,
615,

Groseiller i grappes rouges, 614

Groseiller & maqueraux, 618,

| Groscilier des Alpes » 639,
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Groseiller raisin crépu; 617,
Groes poivre d'lnde, 173.
Guajacanier, 599.
Guanabane &' Afrique , 72.

Haricor, §57.

Haricot 4 onglet, 315.
Haricot bulbenx, 317,
Haricot corjang , 32t.
Haricor de 13 Chine, 314
Haricot nain, 558,

Haricot quadrangulaire, 316.
Haricor enforme d'¢pée, 519,
Haricot lablab , 513.

Haricot saja, 3z.

Herbe 3 Gérard, 12.

J

Jabotapite d’Amérique, §13.

Jambolier i angles aiglls, 344.

Jambolier & feuilles de fuster,
343-

Jambolier & grappes, 345.

Jambolier de Malaca, 341.

Jambolier sauvage, 342.

Yambolifére pédunculée , 398,

Jambon de St. Antoine, §15.

Jaone d'cenf , 206.

1eble, 645.

Joubarbe réfléchie, 661,

Jujubier , 610.

Kawxi deslndes , 488,

H

|

251

Guanabane lisse , 69; .

Guanabane sauvage , 71.

Guettard & flenrs couleur d'é-
carlate , 376.

Herbe & musc, 388.

Herbe au lait maritime , 372]
Herbe de sainte-Barbe , 339,
Herbe des serpens , 467.
Hermodate , 402.

Herpette d'Islande , 433.
Herpette veineuse ,

Hérre , 349.

Hiécoris de la Virginie, 404.
Houblon, 393,

Houx frélon , 638,

-1

Ie, 6gr1.

Inhame & bulbes , 30%.
Inhame ailé, 306,

Inhame cultivé, jo7.
Inhame & trois feuilles , 303,
Inhame pointu, 3o4.

Iripe & trone porte-fleurs , 291,
Inga, 481,

Iris tubérenx, 4o0=.

Ivraye aquatique, 732.
Ivraye ordinatre,, 438.

“vie & bulbes,; 4o7.

Ixore blanc, 408.

K
1
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L

LaiTRON commun, 675. Lin ordinalre, 437.

Laitron des Alpes, 676, Liséron da Brésil |, 244.

Laitve, 410. | Liséron de Perse , 242.

Lampsane, 415. Livesche, 435.

Lapathuma feuilles aigugs, 636. | Lontaire, 131,

Laurier , 418, | Lotter-a siliques, 441

Laurier amandier , §97. Lotier propre & manger, 440

Lédon des marais, 416, Lotier tris-beau , 316.

Lenuille , 335. Luffe des Arabes, 492.

Liane quadrangulaire,, 472. Lupin , 442,

Lichens, 432 Lys du Kamtzchatka , 436
M

Macne, 716. Mélastome dpre, 465,

Maceron, G70. ‘Mélastome i feuilles de malaba- +

Macusson , 416. trum, 460,

Maiet de la Guiane, 446. Mélastome d fruits purpuring,

Mammane d'Asie , 452, 458.

Mangostan , 364. Melastome en arbre , 459.

Mangostan des Céltbes, 365. | Mélastome champétre, 462.

Manglier dzs In def s 453 Mélastome en épis , 451_-

Manse de Pologne, 351. ~ | Mélastome cn grappes; 464.

Manihot, 399. Mélistome jaone, 460.

Manne terrestre , §39 Mélier a grandes fleurs, 128,

Marante galanga, 454 Méliloque & fenilles aflées, 468,

Marjolsine , §25- : Mélisse de Moldavie, 32z.

Marronier d'Inde, 15. Mélon . 278,

Mansienne, 715. Moclisse , 469.

Mauve frisée, 449 . | Mélon d'ean, 284

Marmite de singz, 428~ { Melon de Persz odorant, aj.lg.

Melampyre des champs , 456. | Mélilot, 704,

Mélothrie suspendue , 471. Mélongéne, 672

Mélastome Elégante , 463. Ménianthe des Indes, 475.
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Menthes , 473, Morinde ombeliée, 496.
Mercyriale annuelle, 426, Moringa, 377.
Mésembryanthéme bon & man- | Mosambé i sept fenilles, 223. -

ger, 497, F Mouron des champs , 56.
Mestire épinense,, 327, Mousselet, 695.
Micocoulier , 194. Mousseron , zo.
Millefeville , 9. Moutarde , 664.
Millepertuis , 195, Moutarde des champs, 666.
Miller, 338.

Moutarde blanche , 665.
Moureilles , 445,
Moureille glabre , 447.
Moyen plantain ! 574.

Miller d’Afrique, 390.
Mimase catheca , 486.
Miroir de Vénus, 165.

Mitre, 5506, Mairier blane, 497
Monarde didyme , 495. Miirier noir ; 498,
Monbin , 684.

Muscadier , 503.
Monavie da Pérou , 487. Myrobolan, 685.
Morille bonne & manger, 553.| Myrthe commun, 504.
Morsgeline & fenilles opposées, | Myriille, 713,

18g. .
N
NaRD ciliaire, 305. Nielle béitarde, 28.
Nard des Indes, 6o, Nielle tultivée , 508,
Narinam des Indes, 387, Noiseuier de Saint- Domingue ;
Navet, 134. §10.
Navette, 133. Noix béhen, 377.
Niflier, 479. ‘| Nombril de Vénus, 258.
Nénuphar blanc , 09, Nostoc, 701,
Nenuphar jaune , §10. Noyer , 303.
Nénuphar lotus, 511 Noyer noir, 495.
-0
@irrer 4 gérofle, jco. Qlivier , §17. :
(Fillet des champs , 28, Omphaiier de la Guysne, 518,

Qignon, 35. : Onagre , 515-
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Onoporde sans tige, §22. Ormithogalle jaune, jate
Onoporde en forme d'acanthe , | Orchides, §23.

§21, Orcbe tubéreux, 528,
Qranger, 219. Ortie blanche, 412,
Oranger Chinois, 221, Ortie grieche, 730.

Origan commun , 524. Ortic morte puanie ; 415
Ormin , 643. © | Orvale , 642.

Orge, 391. Oscille,, 632,

Orge a denx rangs, 392. Osmonde de Ceylan, 530.
Otme, 729,

x

PAcHIRIER aquatique, §33- | Persil de Macédoine ; 149.

Pain de coucou, 532. Petite capucine , 71L.

Pain de singe, 11. Petit cardamome, 50.
Pampelmoés des Chinels , 220. { Petit dattier sauvage , 329.
Pamier de Guyane, 535« Perite éclaire, Go7.

Panais cultivé , §50. Petite joubarbe , 659.

Panicaut maritime, 337- Petit parinari des Garipons, §43.
Panis d'ltalic, §37., Petit palmier, 201.

Papuya, 179. Pertite pervenche, 723.
Parinari & gros fruits, §44. Petit plantain, §74.

Passerage de Vlrgi.n'te, 439, Petite sauge , 641 !
Pastéque d’Amérique, 276. Phytoloca ' Amérique , §60.

Patience , 633. Phlomeide wbsrense, §57.
Patience i écusson , 637, Picride en forme de vipéring,
Patience violon, 634. el

Pavit des jardins, §41. . | Pied de lidvre, 7o03.

Pavdt du Levant, 542- Pied de lion commun , 30,
Pécher, §1. Fied de veau bon & manger , 944
Pegane harmla , §34. Pied de veau commun, 97.
Peigne de Vénus, 650 Pied de veau d'Egypte, 93
Pekée butyreuse, §58. |- Piment royal, §o2.
Perce-pierrz ; 272, Pimprenelle, 587 -

Persil, 75, Pimprenelle blanche, jor.
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Pin alviez, 565,

Pin culiivé, 566.

Pin sanvage, 567, -

Pinang , 85.

Pishamier, 310

Pissenlic, 427.

Pistachier, 573

Pistache de terre; 78.

Pirajava, 153.

Plaqueminier kaki , 300,

Podophylle a feuilles de bou-
clier, 5813.

Pairier , o3,

Pois cultivé, 371,

Pois chiche, 210.

Pois 4 merveilles 3 fruit noir,
177-

Pois doux , 482.

Pois magitime , §72.

Poire de terre, 3800

Poireau, 31.

Poivre d'Inde, 1712

Poivre en arbre , 174,

Poivre d'Inde en baie, 172,

Poivre long, §70.

Poivre noir 4 569,

Poivre de Java , 346.

Polypore des beeufs, 1300

(S

25

Pommier , Go3. ,

Pomme d'Adam, 585.

Pomme d'amour , 671.

Pomme de merveille 3 trois
fenilles  , 493.

| Pomme de merveille charente ;
490. ;

Pomme de merveille commune |
491. ,

Pomme de merveille pédiculée,
494

Pomme de serpent, 68.

Pomme de terre,, 674.

Pommier canelle, 66.

Porcelle maritime , 397.

Pourpier , 586.

Préle des champs, 333.

Préle des rivitres; 334.

Prime-verz, 533. :

Provenzale des marais, 155,

Prune de caca, 284.

Prunelle, 59z.

Prunier, 591, :

Prunier d'Assyrie, 2571,

‘Prunier des oiseaux, s93.

‘Palmonaire , 6o1.

Putier, 594

Patiet de Virginie , §95.

Q

QuAaTELEE 4 pots, 414,
Quatelee putiet, 425.

R

RatrorT , Gag.
Raiponce , 163.
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Rapette ; 102. Rondier & éventail; 131,
Rave, 609. Reonce faux miiier, 630,
Rave, 135. Ronee arctique , 628,

Reine des prés, 682, Ronce des haies , 626.

Renouée élevée; 579. Ronce des rochers, 629.
Renouée des Tartares, §78. | Ronce bleae, 627,
‘Renoute uainasse , §88. Ronce occidentale, 631.
Rhue, 613, Roquette épineuse, 150,

Riz enltivé, 52q, Rosean bambou, 99.
Rocambole, 33, Rossolis & feuilles longues, 325.
Rocoulier, 127. Rossolis 4 feuilles rondes, 324,
Homarin, 623. _

S .

Saffran, 273 Scirpe maritime , 652. d
Saffran bieard, 185. Scorsonére, 654.

Sainfoin ombellé, 779 Scorsonére picride, 655.
Salicaire ; 4d§. 0% Scorsondre naine, G56é.
Salicot, "G40, Scortée d'Amérique , zad.
Salsifix des prés, g9, Sébestier , 29T,

Sanguine, 254. Seigle, 657. .

Sapin, 564, Sensitive batarde des Indes, 14.
Sapotillier, 5. Seringna des Garipons, . 382,
Sargazo des Espagnols, 356. | Serpolet, 696. "
Sarrasin grimpant , 81, -+ | Sésame, 663,

Sarrasin de Sibérie , 383. Smilax &dpre, 669,

Sarriette , 646, Solanum des montegnes, 673
, Saule épineux de J. Jacques, | Sorbier , 678

611, Sorbier des oiseleurs, 677

Saxifrage , 647, Souchet bon 3 manger , 204.
Scabicuss des champs , 648, = | Soucherdu papier , 297.
Scarole, ars. | Sonchet des Indes , 287,
Sceaude Notre-Dame , 68g. Souchet long , 296.

Sceau de Salomon , 240. - Souchet rond, ' 295,
Schenmanthe, 54 Souciy 157:

Souci
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ouci d'ean, 160, Sumac, 61z,
hide des marais, 687. Sureau noir, 644.
o+ ! :
TaBac, 407. Tingulong , §4.
Tamarinier , 688, Topinambour , 380.
Tanaisie , Ggo. Tournesol annuel, 3181,
Tapir marmelos. 269, Tréfle d'ean. 474.
Tapir des Indes, 268, Tréfle rampant, 7oz.
Tata youba des Galipons, §52. | Trémois, 7oz,
Terre - goix, 1§1. Trique - madame , €58,
Thé bout, 693. Truffes, 443,
Thé du Paraguay , 192, Truffes de cerf, 444.
Thym , "697. Tulipe , 712,
Tilleul d'Europe, 698. Turneps, 134.
V
VanNILLE; 331 Violette dé Mars, 164.

Véronique mouvron, 717, Vrai chou potager, 136.
Véronique beccabonge , 718, | Vraie larme de Job, 237.

Vesce cultivée, 72r. Vigne, 7as:
Violette , 724 Vigne de Corinthe , 726.
Z

ZERUMBETH ; 49,

Towm. I. R
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Pour rendre cet ouvrage plus intéressant , le Li-
braire a cru devoir y joindre les différens procédis
dont on peut faire usage, pour prepaver les alimens,
et un mémoire sur le pain; par ce moyen, ce Dic-
tionnaire ne sera pas seulement curieux , mais il de-
viendra de la plus grande unnlite.
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M-EMOIRE

Sur le Pain ¢t ses difféventes préparations.

LE pah.1 est parmi tous les alimens , celui qui est
le plus analogue a notre propre constitution ; il
oceupe le premier rang sur nos rables ; sans lui les
alimens les plus exquis deviendraient, pour nous, in-
sipides; on s'en dégofite méme souyent , mais rare~
ment se dégotite-t-on du pain. Le pain le plus sim-
ple est le meilleur, cependant on a cherché a ren-
dre sa préparation plus délicate, pour les grands de
la terre ; on en a composé des giteanx , des patis-
serics : ces sortes de préparations sont néanmoing
trés-nuisibles a la santé. Ce mémoire est unique-
ment destiné i la fagon Ia plus simple de préparer
le pain, cest-d-dire, i l'art de la boulangerie | et
si nous entrons daus quelques légers détails sur la
préparation des pains composés , c'est-i-dire , sur
FPart de la patisserie, ce ne sera quesubsidiairement.

Pour procéderavec ordre, dans objet que nous
traitons , nous diviserons ce Mémoire en quatre cha-
pitres : dans le: premier nous parlerons des diffé-
rentes substances usitées en Europe , pour la pré-
paration du pain; dans le sccond , nous rappor-
terons les plantes qui peuvent remplacer ces subs-
tances , dans les années de disetre; dans le twwoi-
sitme , mous donnerons la maniére de préparer le
pain, analogue 4 chacune de ces substances ; e
dans le quatriéme enfin | nous traiterons de la qua~
Tité de chacun de ces pains, pour notresanté.

]
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CHAPITRE PREMIER.

Des diffeventes substances usitées én : Europe , pour
- la préparation du Pain.

; LE froment fournit le meilleur grain peurle pain;
vient ensuite le seigle , aprés lequel on place seule-
ment 'orge , 'avoine , et le mals + ces substances
différent du plus ou du moins, en ee qu’elles eon-
tiennent Flus ou moins de matiéres mur_iiagi neuses,
ainsi que nous l'allons observer en analysant cha-
cune d'elles,

Nous avons ‘examiné , dit Mayer, chymiste al-
lemand , suivant le procédé du pére Becearia, la
farine de froment, dont on se sert par préférence,,
pour la préparation du pain : nous avons pris trois
livres de sa farine , bien purgée de son ; nous avons
versé de l'ean sur cette farine , a plusieurs re-
prises , jusqu'a ce que I'ean ne prit aucune couleur
blanche , et par 'conséquent jusqu'a ce que la fa-
rine se trouvit dépouillée de toutes les parties que
P'ean avait pu emporter; il ne nous resta plus qu'une
livre de substance fort tenue, de coulenr jaunitre ,
sans odeur ni saveur , qui ne pouvait se dissoudre
dans la bouche, et qui & peine pouvait éire un peun
divisée par le moyen des dents, elle s'attachait
méme aux mains ; il n'en fut pas de méme de l'ean
que la farine avait rendue laiteuse; elle déposa, il
est yrai, quelgue tems aprés, au fond du vase ou
on lavait mise , une masse trés-blanche ; mais cette:
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masse, quoique retenue quelque tems sous Peau,
ne put jamais atqﬁ'érirl de la fermeté ni de la consis-
tance ; dés quion lagﬁah rmémne t!és;légéfl’.‘mtnt .
elle s'éparpillait, et quand on Ia faisait déssécher,
an moyen d'une chaleur douce , tout ce quon en
pouvait ebtenir était un véritable amidon. Le-cé-
leébre Becearia cst le premier qui ait séparé dans le
froment, les deux substances qu'il renferme ; il a
donné le' nom: de substance glutineuse on mucila-
gineuse | & celle'qui'n’est point soluble dans I'eau,
et celui d'amidon 4 l'autre, Mayer a fait ses expé-
riences sur la substance amidoneuse, etde-liil est
passé & la substance muy::laglnmse

Ayant mis en digestion', avec de I'eau pure | la
subtance amidonnée , il observa quelques jours
aprés, qu'il ¥'en exhalait une odeur acide, qui
durd trés-long-témsy sans se chinger jamais en une
puanteur cadavéreuse ; si on'y met'des matiéres al-
kalines | il se: fait une effervescence 5 les sucs bleus
des végé!aux Iui donnent une coulear rouge. Apréj
avoir tenté cette expérience, Mayera voulu voir en-
suite ce qu'on pourrait tirer de la méme substance
pat le moyen de la distillation'; il a pris en conse+
quence une demie - livre delasubstance amidonnée,
il I'a mise dans une cornue, et y a adapté le réci-
pient ; il I'a placé sur un bain de sable, et il aaug~
menté le fen par dégrés; il a d'abord obtenu une
assez grande quantité de phlégme trés-pur, 2% Un
esprit manifestement acide, 3°. Un peu d'huile
13:4:1}:.3\r1-m1::|:|aruqune-.Jh etil aresté au fond six groyetde-
mi de charbon noir, ou terre morte , et ce charbon
ayant été réduit en c.endre ;adonné, par ]a hxﬂ‘ia—
tion,an selalkali fxe, 000 ; T L
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_ Ayant mis ensuite en digestion , dans l'ean, et
4 une chalenr douce, une partie de la substance glu-
tineuse; il a observé quelgnes jours aprés . qu'elle
exhalait une odeur semblable 2 celle du fromage
vieux ; cette puanteur augmenta insensiblement,
et devint enfin trés-considérable ; pendant tout le
tems de la digestion, on ne sentit aucune odeur
acide , et aprés avoir versé diftérens acides sur I'eau, .
avee laguelle Mayer avait fait la. digestion , il ob-
serva le résultat de différens phénoménes : apiésy
avoir, versé de Lhuile de yitriol , non-seulement
les' deux liqueurs sunirent avec une trés-grande ef=
fervescence , mais Veau prit encore une couleur
rouge trés-foncée , et il se précipita des flocons
blancs, au fond du vaisscau ; l'espritde-vina pro-
duit aussi une effervescence , et a donné a l'eau
une couleur de rose, ou d'un rouge tirant sur le
violet 1 on. a observé encore , qu'il s'y formait des
Hlocons blarcs qui gagnaient insensiblement le fond
du, vaisseau: lesprit de sel a donné & I'ean une
couleur rouge, tirant sur le jaune, et il parut aussi °
des flocons qui se sont précipités de la'méme ma-
niére ; le vinaigre fair c;Eew:scen-:g.hvcc celte eau,
lui donne mpe conleur un peu jaune, dans l'espace
de quelques jours, et on y. remarque des flocons
jaunes, -mais-pen considerables ; si. Von la verse
dans l'eaw ot Yon 2 fsit digerer la- substance glu-
tineuse , les solutions du mercure et d'étain , il se
préeipite  des chaux de couleur de rose.

. Mayer a aussi voulu voir le preduit , que dcma
uc:ax}:]a substance glutineuse-spumise a Ja distilla-
tiony il @ mis , pour cet effer . une démie livre de
cette substance recente dans une cormnue , munic dg
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son técipient 3 aprés aveir placé celui- i sous un
bain de sable, il a donné le feu par degrés ; il
s'est élevé d'abord un phlegme tirant sur le jaune,
ensuite une grande quantité de vapeurs blanches,
extrémement élastiqucs , qui se condensaient en une
liqueur jaune tirant sur le touge, et quiavaient l'o-
deur de pariies animales bralées ; le feu étant
poussé @ un. d:g:é plus fort, il montait une huile
trés e noire et épaisse, qui se dispersait dans la li-
queur ci-dessus , et qui £tait d'uneodeur fétide ; on
rémarque qu'il s'était attaché aux parois des vais-
seaux, une grande guantité de sel volatil de coi-
leur jauney il resta au fondde la cornue , tols
grosetdemi decharbon noivetiluisant | sans ancune
‘odeur ui saveur ; U'esprit obtenu par la distillation
du corps glutineux soumis i différentes expérien-~
ces 2 produit divers phénoménes.

Cet esprit fait une forte effervescence avec I'hui-
le de witriol trés = limpide, et se ‘convertit en
une liqn.wur. ‘d'un rouge brun, dans laquelle on
v'appergoit aucun flocon 5 il en est de méme lors-
qu'on la met avec Uesprit de sel; Tesprit distillé
du corps glutineux fait effervescence avec le vinai-
gre, prend unme couleur rouge tirant sur le jaune
ne forme aucun flocon, et se convertit en un sel
neutre un pew amer, sous la forme de petits crys-
taux - Mayer observe que, le mercure précipité
par cene ligueur, devient d'une coulenr de rase
obscure 5 enfiny lecharbonse réduit trés - diffici-
lement en cendres s car aprés avoir iheinedls pov sk
violent panda'nt I:Iﬂq heut'es, il Cﬂﬁ!ﬂf?ﬂ-it encore
une couleur trés - noire et brillante , ce qui la fait
tessembler au charbon, que donne le fromage.

4
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+ Vonlant pousser plus loin ses recherches sur la
nature da corps glutineux du froment , Mayer crut
~quil convenait d'examiner quels seraicat ses rap-
 ponts avee dilférentes menstrues. Voici ce qu'on
~aobservé & ce sujet : cette substance bouillie dans
Feaw ne s’y dissout point, mais elle se convertit
en un corps spongieux ; si en l'agite fortement et
-pendant long - tems avec T'alkool, et qu'ensuite on
e fasse bouillir il devient trés- dur et ués-tenace;
il ne se dissout point dans les huiles, ni par la
-trituration ; ni- par la coction; mais il se change
d'abord en un corps transparent, et n'est plus so-
lubre dans le vinaigre; si on continue la coction,
l perd sa transparence’ et se change en un corps
driables il ne s'unit ni au noyau huileux, nid la

bile , mi & la salive, ni aux substances alkalines.
Il n'en est pas de méme du jaune d'cenf, si on
les bat ensemble; il se dissout, lorsquiil est tri-
turé avec le sucre, et on y peut -méler quelques
gouttes d'eau, je dis, quelques gouttes, car si on
en versait beaucoup , le mélange ne pourrait se
faire ; cette substance glatineuse de froment ayant
ét¢ mélée avec fa créme de tartre, a perdu sa te-
nacité, est devenue miscible 4 T'eau, rend celle-
ci laiteuse, et en l'agitant, elle estdevenue fort

écuomeuse €t s'est fondue & la fagon de savon.
 Aprés avoir vu ce phénoméne curieux, le chy-
miste. Mayer, a voulu savoir quel était le rapport
du vinaigre avec le corps glutineux, et il a, pour
lors, observé qu'il en résultait les mémes effets
que lors qu'il a employé l'acide du tartre, mais
ils .n'ont pas en lieu par les acides minéraux
concentiés ; voila donc un yrai savon artificiel |
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au moyen duquel les huiles peuvent étre suspen-
dues dans I'ean, de méme que cela arrive pour le
savon ordimaire alkalin, On congoiv sans doute
que le suv on acide peut étre detruit par les mati é-
res alkalines.

Aprés avoir cherché 'analogie du corps gluti-
neux do froment, avec di férentes menstrues , no-
tre chymiste a cherché ensuite, par d'autres expé-
riences , quelle em peut étre l'origine: il a en
conséquence dissout ce corps glutineux dans du
vinaigre , aprés quoi il I'a délayé dans l'eau , il a
fait épaissir cette liqueur et il en a tiré une subs-
tance trés-semblable 4 du muciiage; ayant réiteré
Plulidmrs fois ces mémes expériences , il a rémar-
gu  que cette substance mucilagineuse différait
‘en raison de la qualité du vinaigre et du corps
glutineux |, mais ce qui I'a le plus surpris  rclest
qu'en faisant sécher cette substance’ mucilagineu-
se préparée selon cette méthode, il 5" est appergn
gu'elle s'est changée en une substance amideneu-
sc; on pent conclure de-li, que le corps gluti-
neux du froment, doit sa naissance au sel acide
essentiel , qui lui ‘a ¢ié enlevé, et ce n'est qu'en
purgeant la farine da froment de tout acide ou
amidon . quon peut parverair a se le procurer ;
il est donc facile de conmaitre pourquoi, aprés
avoir ajouté 4 la farine un acide, il n'a pas été
possible d'en tirer le corps glutinenx, mais dés
qu'on méle de l'alkali avec cette m@me farine, 4
I'instant ce corps glutineux parait, ou pour mieux
~dire, on obtient cette substance mucilagineuse.

Une cous¢quence bien évidente de ce que nbus
venows de dire sur la nature de la partic muci-
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lagineuse du  froment, c'est qu'elle a une gran-
de anmalogie avec le serum des animaux . et que
plus le lromentest de meilleure qualité, plus il nour-
7it; ceque mous avons pareillement exposé, sur
la maniére d'aténuer la substance mucilagineuse
du froment, peut servir a démontrer que , parmi
tons les médicamens il n'y en a point de plus
efficace , que les acides végétaux, pour résoudre
un serumn trop épaissi, cest méme le semtiment
de Boérhaave, dins ses élémens.de chymie.

Cependant, comme la farine de froment ne de-
vient netre nourtiture qu'aprés 'aveir employée e
pain, ou en bouillie | nous avons cru devoir pous-
ser nos recherches jusques sur les ehangemens gu'é.
prouve la farine dans ees cas: nous avons pris .,
pour cet effer,. du pain , le meilleur que nous avons
pu.avoir , nous avons procédé sur ce pain , ainsi
que nous avions fair précédement sur la farine: I'o-
pération finie, nous n'avons remarqué aucune ap+
parence de substance muti]aginéule niamidonnée,
eten effer, toute la masie du pain se dissolvait
dans l'eau ; et lui donnait une trés- légére viscos
sité : nous avens réitéré cefte méme opération avec
d'autre pain : c'est d'aprés Mayer que nous pars
lons tonjours ici, et nonsn'avons pas mieux réussi;
nm;&' soupgonnimes donc pond loss, que si nous ne
pouvions ‘pas y. parvenir , nous devions I'imputer
% Vacide de fromest , -on levain, . dont' on se sert
pour la prépatation du pain ; nots ajoutimes en
conséquence , ~de l'alkali au ‘pain, mais nous ne
plimes obtenir ¢ non plus qu'avparavant, tien de
gifinenx , ni’ damidonens ¢ le froment épréuve
done , daas;la prépatation du pain, de si grands
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changemens , que les deux substances qui le com-
posent , disparaissent entiérement, se chantgean:
cn/une masse , qui ne peut sc diviser dans I.CELI ’
quoique néanmoins l'cau en deyienne tant soit peu
visqueuse. | : :

~ Eafin, ajoute Mayer, nous avons encore tentc
nos expériences sur la péte fermentée de la farine,
et nous avons observé que la seule combinaison de
1'acide avec le froment, ne lui enlevait point to-
talement sa viscosité , et que celui-ci ne se détrui-
sait point entiérement, & moins que par la cuisson,
l'acide ne se distribuat exactement dans toute la
masse de la farine, et en effet, ayant périavec de
I’ean pure une grande partie de farine fermentée ,
ayec toutes les précantions possibles , nous apper-
cumes, il est vrai , un corps glutineux, mais les
parties amidonnées ne pouvaient pouyr lors s'en sé-
pater que trés-difficilement ; elles se trouvaient
méme tellement unies au corps glutineux , obtenu
de la farine fermentée , que nous ne pﬁmes parvenic
4 déurnire leur union par aucun moyen, nous ob-
servimes pareillement que le corps glutineux , pré-
paré avec la pite , ne présentait point, aprés une
légére extension, ce gluten brillant, que nous
avions remarqué dans nos expériences sur la farine,,
mais qu'il ressemblait plus ou moins & une croite
de pain : nous avons ajouté 4 une autre reprise , un
alkali 4 la farine fermentée, afin qu'en donnant
ainsi des entraves 4 'acide , la formation du corps
glu‘r.ineux, qui se trouvait empéchée , putavoir lieu,
mais I'événement ne répondit en aucune fagon, &
notre attente , et nous en fiimes d'autant plus sux-
Fris, que précédemment % la farine dont la visco-
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sité avait été diminuée par 'acide, présentait de
‘nouveau le corps glutineux en y ajountant un alkaliz
ce phénoméne ne peut donc avoir d’autre cause que
la fermentation, qui pénétre la substance de ce
corps glutineux ; 'alkali pétri avec la farine ne pou-
want peint y parvenir, ne peut par conséquent pro- -
duire aucun effer sur l'acide qu'elle contient. L
MNous avons encore observé, continue Mayer,
que Ia senle cuisson dans le four, dela farine pétrie
avee de I'eau, smtqu on y ajoute un acide, soit que
Ia fermentation 8y établisse , détruit toute sa visca-
sité, ce qut n'est pas le sentlment de Galien , eten
effet, ayant ptiS' avec de I'eau, dela fleur de farine de
froment, etien ayant préparé du pa_iu., aprés }ra\iroi'r mis
du levain, et aprés Ini avoir laissé éptouver ‘un
commencement de fermentation, nousavons remar-
qué qucla substanee glul.iueuse s'y trouvait détraite
aussi bien que dans celle-ci, qui était entiérement
fermentée, et quelle s'était combmee avee]a subs-
‘tance amidonée; il pavait donc que lachaleur violen-
tedufeu développe Vacide, et le fait distribuer dans
toute Ia masse : nous avons encore observé , ajoute
‘notre chymiste , que la pure farine , aprés aveir
‘été assez long-tems cuite 'dans I'eau , perd aussi son
principe glutineux ; ce phénoméne est également dét
au dévtluppemﬂnt de l'acide par sa chaleur ¢on-
tinuée
De tout ce que nous avons dit jusqu'a présent sur
les deux substances contenues dans le froment | et
sur lesquelles on ne peut fonder ancun doute, puis-
que cela est appuyé sur T'expérience , on en doit
tirer une infimité de corollaires d'une trés)- grande
utilité pour la médecing ; mous nous bcmetm;l!
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seulement i quelques uns, pour éviter d'étre trop '
diffus ; rien nest plus aisé¢ que de rendre raison par-
12, des accidens que Galien ct ses amis ont sessenti,
pour avoir mangé des grains de froment cuits ; ces
accidens n'ont pu étre occasionnés que par la
grande ténacité du mucilage , qui se trouve dans le
froment. Il n'est pas mﬂi.,l:ls__fatﬂc de démontrer que
les bouillies faites avec de la farine pure de froment,
dél:lyée dans de 'ean bouillante , ou du la.it, sont
Ll.'_és-t_.‘:u.is;'blzs aux enfans 2 la mamelle | quoiqu'on
soit dans I'usage pernicicux de leur en donner; le
proverbe gula plures occidit, guam gladius | ne se
vérifie que trop 4 l'égard des enfans; on congoit
encore par-1i la raison pour laquelle les aneiens me-
decins évitaient de donner i lenrs malades . dans [a
hévre , les décoctions de froment : au surplus, si
on est persuadé que le froment contient une sub-
stance trés-anzlogue an sérum , il ne sera pas diffi-
cile de concevoir pourquoi ce farineux est le plus
‘nourristant de tous les grains, et pourquoi lui seul
peut servir 4 substanter lhomme.

Un corollaire qu'on peut encore déduire de tout
ce que nous avons dit, c'est que la différente pro-
portion qui se trouve entre la partie glutineuse ‘et
V'amidoneuse , doit nécessairement donner au Pzin
un goiit plus ou moins agréable ; un pain excellent
est celui qui est préparé avec une farine, dans la-
quelle la partie mucilagineuse se trouve en propor- -
tion avec la partie amidoneuse , comme un a deux;
nous avons fait usage , pour toute nourriture , d'un
pain de cette sorte, pendant une semaine entiére,
et nous n'avons ressentl aucune incommodité ; les
selles que nous rendions, étaient, & la vérité, peu
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abondantes , mais c’est la laplus grande preuve que
la nutrition et la transpiration insensibles se font
comme il faut; aussi ni notre corps, ni notre es-
prit ne s'en sont point trouvés affaiblis. :
C’est donc sans raison que S. Pauli et Nonnius

ont prétendu que les obstructions du foie et de la
rate, les douleurs néphrétiques , le calcul et la
goutte , chez les grands seigneurs , et chez ceux
doués des favenrs de la fortune , dépendaient spé-
cialement de I'usage du pain fait avec la fleur de
farine de froment § ces anteurs ont en conséquence

- recommandé le pain de seigle ; cependant denx
autres , Sabinius et Beclerus , assurent que celui-ci
est, de ces deux pains, le plus propre & occasion-
ner des obstructions des viscéres, etils en con-
cluent de-14 , que P'usage en doiv étre interdit aux
grands ; il est en outre évidentpar tout ce que
nobs avons rapporté , que l'ean dans laquelle on a
tenu en digestion le pain de froment, n'en tire ..
sensiblement rien de salin, tandis que cette méme o
eau devient manifestement acide | quand on y met
en digestion un pain préparé avec tout autre fa-
rineux ; le pain de froment doit donc se préférer &
tout autre , dans tous les cas on se présente lindi-
cation d'adoucir les humeurs.

Aprés toutes ces différentes expériences sur Ia fa-

_rine du froment, et sur le pain qu'on en pétrit, on
a egsayé d'en faire d'autres méme sur les grains en-
tiers de froment; on a, pour cet effer ; fait cuire
une demie-once de froment ‘de la meilienre qua-
tité dans de I'ean; cette eau éiant devenue mucila-
gincuse , on 1'a versée par inclinaison , et onyena
ajouté de la nouvelle , jusqua ce qu'elle ne se
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chargeit plus d'anenn mucilage; pour pouveiry par-
venir , on a é1é obligé de continuer Ja cuisson pen«
dant cing heures; on a fait ensuite épaissir I'ean
mucilaginense , jusqua siccité , et on en a obienu
trois gros d'une substance blanche , luisante , sans
odeur, et d'une savenr douce, ce qui est resté
aprés l'extraction faite , érait une vraie terre friable
et peu lide, qui n'avait ni odeur ni saveur: il est &
observer que l'extrait quon a tiré¢ dans cete éxpé-
rience, est - peu-prés dans la pareille quantité
qu'on s'en est procuré dans une Jdes premiéres ex-
peériences citées: ces deux expériences prouvent
done que les principes des fromeas employés dans
Fun et dans]'autre, seltrouventpresque dansla méme
proportion , et que conséquemment , ils sonta-peu-
préslesmémes parrappor i la nutrition ; ayantensuite
soumis 3 la distillation sur un bain de sable, dans
la cornue, U'extrait obtenudu froment; il en est d'a-
bord sorti une liqueur qui, mise sur la langue, ne
donmait aucun signe d'acidité , et qui se trouvait
mélée avec une huile empyreumatique ; il est resté
au fond de la cornue un charben insipide.

2%, Aprés avoir examiné les principes do fro-
ment, passons actuellement & cenx du seigle : on
ne voit guéres que les anciens en ayent f3it usage:
on a pris & cet effet, trois livres de la fleur de sa
farine; on lesa pétries , ainsi qu'on avait fait dela fa-
tine de froment; quoiqu’on eut employé toutes les
précautions possibles, onn'a pii seulement’ en reti-
rerun grain de substance glutineuse ; on aattribuéeer
efferala grande quantité d'acide, quipouvait étre con-
tenuedans le seigle,, Cest cequi a engagé & prendre
une nouvelle portion de cette farine et d'y ajouter de
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Valki, mais on n'y a pasmieux réussi s la couleur
blanche se changea pour lors en jaune ; l'eau o
cette farine fut détrempée, s'est chargée d'une quan-
tité assez considérable de substance muqueuse , et
il s'est précipité au fond du vaisseau une substance i
blanche ; cette derniére étanc désséchée | Tessem-
blait plutdt 4 de la fariné qu'a de 'amidon ; cepen-
dant elle fournit par la distillation , a-peu-présles
mémes pnunpea que I'amidon.

On a fait cuire dans I'eau une demie - once de
grains de seigle, aprés une coctionde quatre heures,
on a mis de la nouvelle eau sur le seigle cuit, ce li-
guide ne s'est plus chargé d'aucune viscosité ; I'ean

“dans laquelle on & fait cuire le seigle, ayant été
évaporée, a laissé une masse blanche , luisante , _
mugueuse, dune odeur suave, et se fondant dans |
la bouche § cette masse pésait tyois gros ; on a dis-
tillé cet extrait, par la cornue, eton a cbtenuune.
liqueur trés-légérementacide , et une petite portion
d'huile empyre umatique , mais on n'a jamais rex
matque aucune particule sulphnureuse, qu'on assure
néanmpoins se trouver dans le seigle.

Par ces différentes expériences, on peuat’ donc
connaitre a prwﬂ quelle différence il se trouve
pour le principe nutritif, entre le froment et le
seigle ; celui-ci donne, par sa cuisson dans l'eau,

* une qualité moindre de mucilage , que le froment ,
et il ne contient point de substance glutinense,
en laquelle néanmoins consiste spécialement la
vertu nutritive de celui-la.

Il est trés- possible que par la chilification , les
hommes puissentextraire de ce genre d'alimens, un

suc noufricier, propre a réparer leur substance ;
des

EEN
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des nations entiéres, qui font uniquement avec
du seigle leurs alimens, ne paraissent pas méme
mettre cette question en probléme ; il serair
absurde de disputer a priori, une vérité pronon-
cée par l'expérience.

On peut méme trés- bien tendre raison de ce
que le seigle a une vertu nutritive; et en effet, il
contient du mucilage , et ce mun:ilagc sert a nour-
rit les animaux, mais il n'est pas facile d'expli-
quer pourquoi des anteurs prétendent , qu'en ajou-
tant 4 la farine de froment celle de seigle, on
rend le pain meilleur, et pourquoi, en mangeant
du pain de seigle avant le diner , on a toujours le
ventre libre. Mayer a fait des expériences pour vé-
rifier ces assertions, mais il n'a pu découvrir par
aucune, la vérité de I'une a l'antre de ces propo-
sitions ; quant aux autres qualités qu'on attribue au
pain de seigle; elles se ressentent plutot du préju-
gé que de la réalité.

3°. Mayer a procédé sur la farine d'orge pure,
comme il a fait précédemment sur celle du blé ; il
a fait ses expériencessur trois livres de cette farine,
et il n'apu rctlrer aucune parci:l]e de la substance
glutmeusc la pite quil a préparée avec cette fa-
rine, s'est trouvée visqueuse, et ce qui s'est préei-
pité au fond du vaissean , pendant la coction,
aprés étre désseché, lui a fourni une farine blan-
che ; il I'a ensuite soumise & la d]gesnun et a la
distillation, et il n'a rémarqué presquaucne différen-
ce entre celle-ci, et la substance qu'on obtient du
seigle , par la méme méthode , en conséquence il
ne balance nullement d'avancer que, lorge et le
seigle sont composés des mémes principes.

Tom, I. ]
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11 a fait bouillir dans I'eau pendant quatre jours,
une demie once de graing d'orge , car il faut -
peu-prés ce tems, pour extraire tout ce qui &'y
peut trouver de wsqueux Teaur prit d'abord une
couleur rouge , et aprés lavoir laissée évaporer ,
il Testait environ trois gros d'une substance de la
méme couleur, presque sans odeur et d'une saveur
trés-agréable 5 cet extrait soumis & la distillation,,
a donne le méme produit que celui du seigle ; cela.
étant la partie nourrissante de ces deux fatineux ,
doit étre 4-peu-prés la méme, et quand on aura
démontré 4 Mayer des parties sulphureuses dans
I'avoine et qu'on lui aura fait voir que c'est par ces
parties quelle est nourrissante , on'accordera pour
lors que I'avoine nourrit plus que 'orge.

Les aunteurs sont partagés sur la quantité des
principes nutritifi que renferme l'orge ; les ‘uns
font grand cas de'ce grain et les autres le rejettent
totalement. Celse placc lcrge parmi’ les alimens
d,un mavais suc, et qui nuisent &' I'estomac; d'au-
tres Ptetf,'nd::nl que cela ne'doit $'entendre que du
pain qt: on en petnf et non - pas des tisannes ‘et
des crémes qu'on en prépare,’ car celles-ci. a ce
qu'ils prétendent , sont trés- propres , non - seule-
ment pour les pmunn:s en santé, mais ehcore

out les malades; mais quoiqu'il’en soit des sen-
tlmﬁn‘s des uns et des autres, il n'en est pas moins
viai, quilne setrouve qu'une trés-petite différence
entre le prmtlpc nutritif du snrgle et celui de l'or-
ge, tant par r:apporr 4la guantité qu'a la qualité.

4°- Les angiens n'ont pas fait grand cas de T'a-
voine, et Galien dit, que ce grain convient plus
aux chﬁ'aux, qu'auk hommes; cependinr comme
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depuis quelque tems on lemplaye, tant comme
aliment que comme médicament, 'avoine a éié
pare_i[lemcru: soumise aux expériences de Mayer, il
en a fait une pate suivant sa méthode ovdinaire, et
iln’en a pu rien obtenir de glutineux par la coction;
une demie once d'avoine mondée , cuite dvee de
l'eau, lui a donné trois gros d'une substance trans-
parente, et d'une savenr douce : cet extrait ayant
été soumis & la distillation 4. on en a obtenu les
mémes pmduiw que de celui de lorges puisgqu
I'avoine contient: une qua.nnte mmndﬂ: -de muci-
lagc gue - 1 orge »il est centain que les mmuux n'en
doivent jamais extraire autant de sa nutrition,

2% Rien n'est plus commun que de voir em-
ployer aujourd’hui, tant pour les adultes que
pout les enfans, la grosse ou fine farine des grains
de mais, d'autant qu'on 'mga.xde ces grains comme
trés - nouriissans 3 pour s'en convaincre , Mayer a
voulu aussi-les soumettre i ses expériences; il a
pétri avec de l'eau, trois livres de cetie farine ,
elle s’y incorpore ttés'-bie.n; il a ensuite essayé
d'éteindre , par le . mélangﬁ de l'eau, toutce que
les grains de mais pouvaient cutttcml de mucilagi-
neux , Mayer a observé qu'il fallait pour y: par-
venir une coction de six heures, une demie. once
de ces grains lui a fourni deux et demiz d'une
substance jaune , tirant sur le blane qui, mise sar
la langue, y excitait une agréable acidité suivie
~d'une acrimonie légére; aprés quoi, Mayer a sou-

. s Dexurait & la distillation , etil en a tiré une li-
queur rouge , qui ne faisait aucune effervescence,
ni 'avec les acides; ni avec les alkalis et une petite
quantité d'huile empyreumatique ; le chatbon qui

2
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£tait resté an fond, ou la terre morte avait la méme
faculte.

Comme l'extrait du mais surpasse en poids celui
de l'avoine , il ¥ a tout lieu d'en conclure que les
grains de mais doivent &tre plus nourrissans que
ceux d'aveine, mais comme le principe nurritif
porte en lui une acrimonie plus réelle , on en peut
inférer, que la nourriture que peuvent nous four-
nir ces grains , n'est guéres propre pour notre
corps , et quelle lui est méme pen profitable.

Conséquemment le froment doit étre notre nour-
riture principale, et en effet, c'est de tous les
grains.,'la seule subtance qui fournit le plus de nu-
trition, qui est la plus analogue & notre censti-
‘tution, etda plus propre & la réparer ; aprés le
froment vient le méteil | quiest un mélange de fro-
ment et de seigle , ce qui participe des qualités de
Tun et de Y'autre ; ensuite vient leseigle , qui est
naturellement la nourriture de la plupart des gens
de campagne , etenfin, les derniéres, l'orge ;1'avoi-
ne et le mais; onne doit avoir recours i ces trois
substances , pour faire du pain , que dans les an-
nées de disette. TRLAL

On fait aussi avec la farine d'épeautre, triticum
spelta , un pain, qui n'est pas des plus nourris-
sans , ct-qui est méme trés - aride : l'escourgeon
T'orge 4 plosieurs rangs . hordeum politichon ,
Lin. , ne fournirait pas pourles pauvres de pain
plus nourrissant ‘que l'orge ordinare, quoiqu'il
soit pour eux d'un puissant secours dans l'attente
de la moisson.

Le blé sarrasin, le blé noir est encore d'usage
dans i]uc]quci cantons malhevreux de la France;
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mais de tous les pains, celui qu'on fabrique avec
lIa farine de ce blé est le pire et le plus mauvais;
pour lui éter de sa mauvaise qualité on méle quel-
quefois ses grains avec ceux du blé, et cependant
le pain qu'on cn obtient est toujours noir et mal-
faisant ; il serait plus & propos de faire, avec la
farine de blé de sarrasin , des giteaux et de la
bouillie.

On veut introduite en France, depuis quelque
tems, l'usage du pain de pommes- de - terre , s0-
lanum tuberosum , mais ce pain. qui devient trop.
dispendieux, par la méthode de le faire, et d'en
préparer la farine , est de beaucoup inférieur i ce-
lui, fait avec le grain; nous examinerons , ci-aprés,
spécialement cette substance, pour detourner, par-
la, le public, des idées trop avantageuses quon.
lui a données d'un pareil pain, '
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LH AP ET B K. F-1

Des Jiﬂ?rcnte; substances végétales | propres a rém-
Placer le blé pour lg \préparation du pain,

L'ﬁRBRE aux poix, ou le caragogne de Sibérie
est unr des arbres les plus avantageux que nous
connaissions , pour le prohit qu'on en peut tirer,
et principalement par ses semences, qu'on reduit
en farine , et avec lesquelles on fait d'excellens gi.
teaux et méme du pain; aussi lui avons - nous
donné le premier rang parmi les substances végé-
tales, propres a remplacer le blé; dans les années
de disctte les pauvtes font entrer la racine d'espar-
goutte , autrement spergula , dans leor pain et ils
ne sen trouvent pas plus mal; en Suéde, rien
n'est si commun que d'en voir faire dans les cam-
pagnes , avec les fruits secs d'anbépine, aprés les
avoir mis auparavant en farine,

L'asphodéle est une de ces i;plar_gtes dont on
peut tiver des grands secours dans les années de
misére 3 on fait tremper et bouillir dans l'eau ses
Tacines , pour en enlgver Vdcreté; on méle ensuite
cette racine ou pulpe , ainsi adoucie, avec de la
farine de blé, on dorge, eny ajoutant un pen
de sel marin, ef onen prépare un pain, qu'on
cuit au four , et qui n'est pas des plus mauvais a
manger, ;

Combien de fois n'avons - nous pas oui dire,,
que dans la Dalécarlic on employait pour le pain ..
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du grain d'averon , autrement folle avoine ; mais
il faut pour cela, que ce *grain soit cueilli ua
peu verd, ;

On fait quelquefois ; avec la graine de blé de
vaghe, autrement, rougéole, un pain qui, i Ia
vérité | est mangeable , mais il faut avouer quil
faut éire bien pressé par la faim poar en manger,
car il est extrémement noir , et en méme tems amer.

En Guinée on employe la pulpe delaracinede cara
pour fairedupain ; les montagnards viventpendant
tout I'hiver des fruits du chataignier; ils les font
sécher sur des claies , et les font.moudre aprés
les avoir pilés, pour en faire du pain, qui est
nourrissant , mais néanmoins fort lourd et mdiges-
te; les habitans du Périgord, du Limousin et
des montagnes des Cévennes ne font méme usage
d'aucun autre pain que de celui de chataignes ;
on fait encore , avec la chitaigne , de la bouillic ,
qu'on nomme la chatigna.

- On nous a écrit plusieurs fois , qu'on faisair du
pain , dans la Suéde, avec la chawigne d'eau; on
en mange beaucoup en Franche-Comté, mais
c'est toujonrs crue, ou cuite A 'can et méme sous
la cendre; en Limousin , on en prépare une excel-
lente bouillie , dans les années de stérilité, Com-
bien de fois n'a-t-on pas fait da pain avec des
glandsde chéne? La consommation en a été méme
arés - grande en plusieurs provinces de France.

Linnée observe , au sujet des glands , qu'on ferait
trés-bien de les totir, avant de les moudre ; e
pain , dit il, en serait moins lourd. En Espagnc;
vien m'est si commmun que de voir exposer en vente
sur les marchés, des glands de chéne verd; ceux-

Py
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ci sont d'une saveur douce et agréable ; le pain de
ces sortes de fruits est méme wrés en usage chez les

Barbares d'Afrique et d‘Améﬁque.

On peut encore faire du pain avec la racine de
chicorée sauvage; les pauves de la Suéde en font
méme grand cas. Qui croirait que la racine de
chien - dent pourrait aussi fournir du pain ? cepen-
dant tien n'est plus vrai; la misére rend indus-
tricux. Les habitans du Nord les font sécher . les
xéduisent en farine et en péuissent du pain, mais
il est bien see et aride.

Gleser donue la maniére de fﬂ.l!& du pain avec
les choux - navets ¢ on commence par couper les
mavets de ces choux’, en petits morceaux, aprés
les avoir bien nétoyés, on les fait sécher dans des
cribles ; et lorsqu'ils sont bien secs, on les fait
moudre. Sur une livie de cette farine,, on met en.
viron une once et demie de lévain er un peu de
sel; on fait léver le tout et on le cuit comme le
pain ordinaire, Ce pain a la crofite gercée comme
celui fait avec de l'orge , mais la mie en est belle,
tendre et blanche, comme celle du meilleur pain
de seigle; il n'a ni l'odeur désagréable, ni le goiit
mauvais , cependant il est un peu doucereux et
sent le mavet; dans les années de calamités qui
ont regné dans les différentes provinces de Fran-
ce : on a fait en plusieurs endroits de I'Alsace , du
pain avec des feuilles et tiges de choux, gu'on
séchait bien et qu'on réduisait ensnite en farine.

Nous ne detaillerons pas ici F'usage de la citrouil-
le; personne n'ignore qu'on en a souvent pétn du
pain. Les Suédais préparent aussi du pain , avec le
fruit séché ct pulvérisé dusorbier des oiseleurs; aux
isles Antilles et dans les Indes onpe se sert presque
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d'aucune autre chote que des semences de courbari et
de sa farine commune dans ce pays pour y pétrir
le pain. :

Dans le Nord, les pauvres mélent souventla fa-
zine de la droue ou fétu, avec celle de quelque bon
grain, pour faire un assez mauvais painj une pa-
zeille nourriture doit nécessairement leur porter &
la téte: ces pauvres gens font méme du pain avec
les fruits secs d’églantier ; n'est-ce pas 1 une situa-
tion bien malheureuse ? §'ils avaient du moins 1a-
vantage d'avoir de la graine d'épeautre , leur pain
ne serait pas si mauvais; il serait encore meil-
leur, slils pouvaient recueillic de la graine d'es-
courgeon, ou d'orge d'hiver; le pain fait avec ce
grain est passable , et 'on peut dire, qu'il est d'un
grand secours pour les pauvres, ainsi que nous l'a-
vons deja observe, -

On lit dans Daléchamp, qu'en Bretagne et en
MNormandie, on faisait autrefois du Pajn avec de la
fougére. Toumefort dit en avoir vu en 16g4 , qui
avait ¢t fait en Auvergne ; cepain est trés-mauvais ;
il est en tout semblable & des mottes a briler; mais
la nécessité fait souvent trouver des ressources dans
les plus mauvais alimens.

A Malabar , on faitdu pain et de la bouillie avec
la moélle farineuse du tronc et des rameaux d'un
atbre qu'on y nomme lontaire. Ou pourrait, en
France , faire du pain excellent, avec les racines du
IMacusson ; on en mange cuites sous les cendres
en plusieurs provinces : on ne peut assez s'appliquer
4 multiplier cette plante qui, réellement , serait
d'un grand secours, et qui réunit 'utile 4 l'agrea-
ble ; elle est connue chez les botanistes , sous le
wom de lathyrus aryensis repena tubcrosus.
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Tous ceux qui ont voyagé dans I"Amérique ,
connaissent le manioc ; c'est nne plante dont la ra-
cine , si on la mange crue, est un poison mortel ,
mais étant préparée , on en peut faire du pain qui,
an rapport des Européens | l'emporte méme sur
eclui de froment. La graine de la manne , espéce
de chien-dent aquatique qui est Commun en Po-
logne, est un gruau trés - délicat, que les Polanais
préférent au riz, et quils préparent avec du lait =
on fait encore en Pologne un gruau, avecla graine
d'une autre espéce de chien- dent, qu'ils nomment
aussi manne , mais quils distinguent de Fautre par
Tépithéte de terrestre. Guértard nous i fait con-
naitre ces deux plantes si wiles , et néanmoins si
ncplipées parmi nous.

On a entendn quelqucfms-paﬂer du melica , c'est
une esPécc de fromeunt ; les paysans en fabriquent
du pain apre- ek grossier. Quaud les Indiens man-
quent de blé , ils font du pain avec le froit dunar-
bre qui croit dans leur pays, et qui se nomme mes- |
guitler, En voyageant dans la Tourrine, nous y
avons vir du pain fait avec de la graine de millet,
et dans le pays Messein , on prépare avec cetie
graine et le lait, une espéce de bouillie, qui est
trés-estimee chez les paysans; ilo'ya aucun féstin,
parmi ces sortes de gens , quil ne se trouve de cette
bouillie, comme le mets le plus exquis. Le millet
d'Afrique pourrait aussi trés - bien ¢'employer aux
mémes usages , pourquoi n'en pas faire des essais 7
Les Abyssins ont une graine quils appellent tééf,
et que les botanistes nomment froa Abyssinica 5 ces
peuples se servent de cette gmne pour fire du
pain.

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 290 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=290

@BIT Santé
[ 283)

1l y a en Islande , une espéce de mousse, dont
les habitans de ce pays se nourrissent ; ils la cuisent
dans l'eau, en consistance de bopillie, ou méme
dans du lait 4 cette bouillic est si nourrissante,
qu'elle supplée au pain, ¢n Islande.

Dans les années de disette , les habitans du péle
font entrer la grainede nielle d.ana leur pain; l'orobe
est une.plante négligée , et qui néanmoins pourrait
devenir trés-avantageuse, c'est l'astragale de nos
bois ; si on fait cuire sa racine , on en tire un uli-
ment trés -bon |, et en méme tems nouvrnissant 3
peut encore en préparer du pain, on en faxt
aussi, dans les années de diserte, avec sa semence;
mais le pain préparé avec ses semences , est dun
godt trés-mauvais , et fournit trés-peu de nour-
riture. Qui empécherait encore de faire des essais
pour faire du pain ayec le panis d'Allemagne ?
c’est une espéce de blé; on en prépare méme déja
une bouillie, avec du lait. Anciennement on a
fait du pain avec du panis d'Italie, qui n'est que
trés-pen différent du précédent.

Depuis quelques années, on recommande beau-
coup pour alimens les tubercules de la racine d'une
espéce de solanum , qui se nomme, chez les bota-
nistes , tuberosum; ce sont les pommes - de - terre 5
on ne voitactuellement par - tout que des brochures
impnmees, sur la confection du pam aAveC ces -
cines; mais un pareil pain est bien différent, pour
notre substance,, de ce que quelques charlatans en
ont débité ; pour le prouver, il nous suffit de rap-
porter les expériences qu'a faites Mayer sur cette
racine ; elles tendent & prouver que ces sortes de
1a¢ines me conucnncnt ricn de glulineux, ct qus
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par conséquent , elles sont tees - peu nourrissantes.
Nous avous fait bouillir, dit Mayer , pendant sepe
heures , dans une grande quantité d'eau , une de-
mie-once de pommes-de-terre ; nous avons obtenu
un gros d'extrait, qui n'était point désagréable
d'uoe saveur et d'une odeur acide 3 cet extrait sou-
mis i la distillation, nousa fourni une liqueur d'une
acidité trés-marquée, qui teignait en rouge le syrop
de violette , qui faisait effervescence avec les solu-
tions alkalines : la pomme - de-terre , de guelque
maniére qu'on la prépate, ajoute Mayer , fournit
un aliment qui ne contient que trés- peu de prin-
cipes nutritifs . et qui n’est pas méme d'une qualité
excellente : pour préparer la farine de pommes-de-
terre, on s’y prend , suivant Mayer , de lamaniére
suivante : -

On prend des ces pommes-de-terre fraiches , on |
les lave avec de l'ean, pour en détacher la terre qui.
s'y trouve , on les réduit ensuite en petites par-
celles, par le moyen d'une machine qui ressemble
beaucoup aux rapes dont on se sert pour le tabac ;
on les séche ensuite, et on les réduit en poudre fa-
rineuse , en les pilant et les passant par un tamis,
on en fait ensnite du pain, soit en les employant
seules, soiten les mélant avec d’'autres farines; nous
rapporterons ci-aprés la facon de faire le pain de
pommes-de-terre , suivant Parmentier,

On a fait autrefois du pain avecla graine de pavdt
blanc et noir, Mathiole rapporte méme que, de son
tems, ceux qui habitaient dans la vallée de Trentin,
dans la Styrie, et dansla haute Autriche, se nour--
issaient de giteaux faits avec la graine de ces pavots.
et avec de la farine. On peut , dansles années de
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disette, méler la graine de pied - de -liévre , autre.
ment rougeole , avec du bon grain , pour faire T
pain ; elle y entre méme quelquefois naturellement
en assez grande quanutc pour lui donner une cou-
leur mugeatrc qui ne laisse pas que d’ lﬂql.uétgr ’
quoigue nullement dangérense. .

On a fait encore du pain dans les années de ca-
lamité , avec la racine de pie-de-vean : Mestiviera
-déconvert dans la graine de cette pl:mte une subs-
tance farineuse, propre aussi 4 cet usage. Dans
la Dalmatie, on ne se sert fort souvent que de la se-
conde écorce du pin sauvage , pour faire du pain ;
on la grille pour cet effet, légérement. _

‘La renoude trainasse n'est pas bien rare ; sa graine,
qumque petite, est si abondante , qu'on pourrait
sen szn:rpour :emplzccr le sarrasin; toutle monde
sait qu'on employe la grame de celui-ci, dans plu-
sieurs de nos provinces , en la mElangeaut avec le
blé; dans quelques autres pays, on ne fait pas
méme ce mélange, on s'en sert senl , pour en pé-
trir une espéce de pain passable, quoique noir; ce-
pendant il est meilleur en bouillie, comme on I'em-
ploye en Tourraine ; il est néanmoins de fait que

*les giteaux et la bouillie que l'on prépare avec la
farine de cette graine , ne donnent point une nour-
riture malfaizante.

On cultive, dans la Sibérie septnmﬁona‘;e y et
en Russie, une autre espéce de sarrasin, que Linnée
nomime ﬁthiﬂe Sibérica; les naturels du pays s'en
servent, de méme que de l'autre, pour faire du
pam , des bouillies | et différentes pites. Le sarra-
sin grimpant fournit encore une graine propre aux
mémes usages.
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Le riz est universcliement reconnu comme un
excellent aliment ; on pourrait faire de fort bon
pain avec sa farine ; il en tient méme lieu dans les
mets qu'on appréte. Le sagou est une pate végétale;
bien des gens en font usage dans la soupe comme
flu 1iz, de l'orge et du vermicell. Séba recommande
cette pite, comme la premiére nourriture , utile
aux enfans. ]

A Java, on séche la moélle du soun , espéce de
fruit qui se trouve communcément , et on le mange
en guise de pain. On cultive a Cérama et 4 Benda,
une espéce de dracunculus ; on y pétrit avec sara-
tine ur pain, quil'emporte par le goiit sur celui
du sagou, lorsqu'il est bien fait, Nous ayons encore
en France une plante qui y croit naturellement, et
qui se nomme lerre-n0ix; nos Economistes ma- i
dernes prétendent qu'elle poursait remplacerle blé,
dans les années de disette , pour faire du pain; on
devrait par conséquent s'appliquer a la multi-
plies, . .§ i

Si on en croit Linnée , les racines du wéfle aqua-
tique ont fourni quelquefois du pain aux habitans
duNord , qui se trouvaient pressés par la faim. A
Peérou, on tire de la racine d'yuea, une farine avec
laquelle on en fait communément. Les Indiens se
nourrissent aussi quelquefois , dans un tems de di-
sette, aves les racines de zérumbeth . qu'ils font sé-
cher, réduisent en farine , et avec laquelle ils pré-
parent une espéce de’ pain.

Reiman prétend que les Egyptiens faisaient du
p:lin avec le lofus ou nympﬁcg Todur 3 sil'on ne fait
plus aucun ugage de cette plante , cela vient dece
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queles habitans de ce pays ontune grande abondan-
ce de bon grain , mais dans le cas de nécessité cet-
te plante et beaucoupd'autres peuvent servir encoie
4 notre nourriture , au lieu du pain.

Les batates ou patates, que les Espagnols nom-
ment camottes , connues en botanique, sous le nom
de canvolvu tus batatas. Linn., sont trés en usage dans
Ic Brésil 3 on les fait cuire , onles pile, on les passe
i travers un crible ; et on les mange en bouillie ,
au lieu de riz; on s'en trouve si bien, dans ce pays,
qu'on n'y fait plus aucun usage de riz ni de pain.

La racine de rubeckia laciniata, Linn. peut se man-
ger, suivant Lauremberg, ainsi que les racines da
liscron batatas. L'hélianthus fuberosus. Linn. nous
fournit aussi'des racines fort saines , douces et agréa-
bles & manger; toutes ces racines se préparent, de
méme que celles des pommes - de - terre , solanum.
tuberosum. k 123 02

Recchio assure dans son histoire naturelle dua
Méxique, qu’on peut faire du pain avec la semence
de la plante qui se nomme helianihus annuus, Linn.
Dans le Méxique, ot elle est fort commune, on en
peut recueillir assez pour ‘en tirerde la farine : ce
méme auteur prétend encore que les tiges des feuil-
les de cette plante sont bonnes 4 manger aprés qu'on
en a ratissé I'écorce ; il en a mangélui-méme , gril-
lées , avee del'lnile et duselict =~ o

Le scirpus maritimus de Linnée , est une plante
qu'on trouve dans les endroits humides, et surles
bords de la mer ; ses racines sonv noueuses , fari-
meuses ¢t nourdssantes ; dans les années dedisetre
on pouerait les sécher et les piler, pour en faire du
pain. Lesracines de eyjrerus esculentus. Linn. , qui sont

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 295 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=295

EBI0 Sante
{ 288)

¢galement farineuses et nourrissantes, ne méritent
pas moins d'occuper une place parmi les substances
qui peuvent remplacer le blé; on devraiv en pren-
dre plus de soin , et pour lasdélicatesse , et pour
I'usage. On pourrait également tirer parti du cyperus
rotundus, Linn. En général , dans les années de
disette , les racines de toutes les espéces de cypérus,
scirpus et carex , peuvent ‘étre employées pour sup-
pléer au pain.. :

Le bromus secalinus est trés-abondant dans les an-
nées ot le seigle et les autres grains réussissent mal,
desorteque le peuple s'imagine que le seigle est mé-
tamorphosé en une plante de cette espéce ; sa se-
mence mélée avec le seigle ou d'autres grains, fait
Ie pain plus noir; on prétend méme que quand 1
y en a beaucoup , il produit le méme effer que Li-
vraye, qui cause des étourdissemens & ccux qui en
mangent; mais elle n'est pas aussi dangéreuse qu'on
le prétend : au strplus , on peut remédier 4 cet in-
convénient, en le mélant avec d'autres graines, en
faisant recuire le pain , ou du moins en le cuisant
d'avantage, et en évitant de le manger chand.

1l se trouve une espéce de plante que Morison
nomme gramen secslinum chalepense , radice tnberosa.
Cette plante a une racine de la forme d'un ceuf ;
elle se multiplie de graines et de bouture; sa se-
mence est bonne 4 faire du pain ; sa racine séchée
a-propos, donnera de la faiine, ou elle pourra
semployer d'autrg fagon. La semence de zizania
aguatica, Linn., quicroit danslaJamaique, est aussi
trés-bonne pour faire du pain. Dans les Indes Orien-
iales, on cultive, autour des champs de riz, le eynosu-
rus coracants. Linn, On prépare avec sasemence, de

bouillie,
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bouillie, ou d'autres ragoits: lorsque cette semenceest
encore fraiche. elle se sépare facilement de la
gousse ; il suffit pour cela de la frotter avec les
mains, ou de la fouler aux pieds, mais si on la
laisse sécher, il faut emPlnycr la meule.

Linnée prétend que dans un tems de cherté, on
pourrait faire du pain avec les semences du rumex
erispus , quon ferait sécher et piler; elle est as-
tringente , mais en la mélant avee dautres graines
on pourrait peut - e la corriger.

La semence de phalaris canariensis , appelée par
Tournclort: gramen spicatum semina miliaceo , albo
@ nigro, est une des meilleures que I'on puisse ti-
rer des herbes, conséquemment elle mérite une
place ici. Les polygonum convolvulus et polygonum
mas , Lian. donnent des grains qui, dans un
besoin, pourraient étre de la méme utilité que ceux
du blé sarrasin.

La belle de nuit, mirabilis, Linn. n’est pas moins
utile ; elle porte une grande quantité de semen-
@cs, épaisses et noires en déhors, mais blanches
et farineuses en dedans. Scheller, dans une Dis-
sertation publiée & Strashourg . soutient que cette
semence est trés- bonne pour faire du pain.

Le podophyllum , Linn. est un atbre des Indes
Orientales , qui donne de la farine comme le sa-
gou, il est propre aux mémes usages. 1l croit anx
mémes endroits, dans les eaux salées , deux plan-
tes , dont l'intérieur est farineux; l'une se nomme
rhizophora gjmrmrhim Linn., et l'autre rhizophora
Candel , les indiens en tirent un aliment assez
nourrissant , qui leur tient lieu de px.fn.

Les noix de cacao , thegbroma cacao , Linn., sond

Joum, 1, T ;
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trés - nourrissantes , les Américains en mangent
au lieu de pain, surtout lorsque ce comestible
vient @ manquer ; il s'en trouve une espéce aussi
grasse que le coco ordinaire ; l'écorce est fort min-
ce; intérieurement elle est trés- blanche, et quand
on l'ouvre , il en sort une poussiére comme de
la farine,

Certains peuples de la Médie , faisaient usage ,
sion en croit Strabon, dun pain fait avec des
amandes roties , ¢ était sans doute I'amygdalus com-
‘munis , Linn, , evcette plante est originaire d'Egyp-
te; aujourdhui on ne se sert des amandes que
pour la patisserie ; si on voulait ne faice du pain
‘que d’amandes , et en manger pour l'ordinaire , ce
pain deviendrait aussi couteux gn'indigeste.

Les noisettes peuvent aussi servir a faire du pain
et d'autres alimens pourvu gu'on les grille , avant
d'en faire usage. 51 on mange une grande quantiié
-de noisettes , sans étre grillées, on risque d'avoir
des vertiges, ce qui arrive pour tous les fruits hui-
leux et narcotiques. La torrefaction est absolument
nécessaire , pout détruire les parties huileuses et
pour rendre un fruit poreux et propre a la fer-
mentation. Les habitans de la Geoigie placent au
tang des plantes qui fournissent des finits nour-
rissans , hamamelis Firginica, Ling, On doit aussi
mettre dans cette classe toutes les diﬂ:émnt._ei 85
péces dc noix, telles sont les noix noires de la
Virginie et duMaryland, les grises de I’Amérique
septentrionale , les blanches de la Wirginie , et
les petites & baies de la Jamaique; toutes les es-
péces de noix royales, les communes, les fines,
les grosses , les doubles, les tardiyes, les pista-
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ches ; toutes Ies graines du pin grillécs , et due-
ment préparées , comme nous avons dit des noi-
settes donnent une sorte de pain : en general,
comme tous ces fruits ont une substance douce,
huileuse et farineuse; elles sont par, li méme
savoureuses et nourrissantes; on rémarque qu'el-
les fortifient et qu'elles engraissent. 15

Quelques auteurs ont Plaéé parmi les noix bon-
nes & manger, les frults de staphilodendron, noix
eoupée ; son goiit approche beaucoup de celui
de la noisette , mais si on en mange une certaine
quantité, c'est tinémétique“ assez fort; peut-étre
parviondrait - on a lui éter cewe propriété par la
torrefaction 3 les noyaux de péches, d'abricots et
d'autre fruits de cette espéce , sont meilleurs et
Pins utiles , mais jils ne contiennent pas assez de
substance farinense , pour qu*i[s wvaillent la peine
de les sécher et des les moudre.

Le ruellia tuberosa. Linn. s"e'm'piaye g la]am:ﬁ-
que, on il croit en abondance , pour assaisonner les
mets, comme nous employons ici les iruffes. Rud-
beck croit qu'on a fait du pain avec la racine de fi-
lipendule commune , avant Tg'l;rn eut employé la
graine, et depuis on en a souvent fait du pain,
quin’est pas & rejetter. Les racines dela scorsonére

cuvent se sécher , et se moudre , elles sont méme
trés-précieuses ; on en fait de fort bon pain ; mais
Mayer observe qu'iln'a rien pu tirer de glulineux
de différentes variétés de panais; une demic-once
de ces racines lnia sealement donné un demi-gros
d'extrait tres-semblable 2 beaucoup d'égards, i ce-
lui que lui ont fourni les raves, etpar la distillation,
il a obtenu de I'un et 'autre extraic , une liqueur

e
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d'une acidité agréable, qui Faisait effervescence avec
les alkalis, et teignait en rouge le syrop de vio-
lette. J

On pourrait pareillement employer pour faire
du pain , les racines de polygonum oun sigillum Sals-
monis , de méme que celle de I'orobus niger. Linn.
Ragassure que les Anglais enfermés dans une ville,
ot ils manquaient de vivres, se nourrirent pendant
assez long-tems de la racine de cette demiére
plante.

Le cytisus cujan. Linn. donne une semence fari-
neuse et de bon godt, que l'on peut manger com-
e les pois et les haricots ; “on peut aussi les mou-
dre et en faire du pain. Prosper Alpin croit que
les Egyptiens mangeaient, de son tems, l'abrus
pisum indicum minus, coccinéum, comme nous man-
seons les pois, qu'ils en estimaient fort le godt.
Les Japonais et les Américains mangent bouilli et
roti, comme nous préparons la chatigne , lare-
chis hypogea. Linn,

Gmclin raconte que les Samoiédes mangent , au
licu de pain, avec la viande , la racine de la plante
nommée bistorta Alpina, media et minor ; on la dit
fort nourrissante et detrés-bon goit; dans le Nord,,
on en trouve beaucoup, et on en fait dupain. La
bistorta Alfrina minima pourrait servir aux memes
usages.

Linnée croit que dans un tems de disette, on
poutrait manger de bien des facons, les oignons de
Tornithogallum luteum ; faute d'autre pain, celui
qu'on pourraiten faize, serait trés -noumissant. On
pourtait aussi se servir utilemcht des racines de
Yornithogailum album vulgare, Césalpin et d'autres
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 dizent que cette plante porte une semence dont on
peut faire de la farine et du pain ; on peut au moins
Ja méler avec du grain; mais sa racine est sur-tont
bonne 4 manger, aussi bien crue que cuite. Ruel-
le rapporte que lorsque la charrue a enlevé quel-
ques unes de ces tacines, les enfans les ramassent
pour les manger crues,, ouroties sur le feu; comme
elles se conservent, le pauvre peuple en profite dans
Ies tems de cherté, et il en mange au lieu de chi-
taignes et de pain ; le pain en est meiligur ,. 510
méle la semence avec la racine pulvérsée. On peut
employer anx mémes usages toutes les espéces d'or-
nithogalles rapportées par Linnée.

Les oignons de tulipes sauvages sont farineux et
nourrissans. Parkinson , Lauremberg assurent qu'on
en a fait I'éssai ; ils sont meilleurs , accomodés avee
di beurre; si on les prépare de méme que les orni-
thogalles, on peut en tirer du pain. Drassius, dans
un ouvrage allemand . imprimé 4 Stockolm , en-
scigne comme on peut faire du pain avec des néfles.

Le micocoulier , le loto d'Iialie, le celtis de Lin-
née, porte un fruit pent-é&tre autant et plus utile
que celui du néflier. Théophraste a nommé ce fruit
dicspyton, comme s'il avait voulu dire grain ou fro-
ment de Jupiter , paice que dans les premiers tems
on s'en servait au lieu de pain ; il est probable que
cette espéce de lotus a servi a nourrir le genre hu-
main, dans les anciens tems, plutdt que le lotus
Lgyprien.

L'arwin Egyptiacum peut encore s'employer aux
mémes usages. Le hétre, fagus silvatica, Linn, | qui
croit sur nos montagnes , porte des fruits qui font
de trés-bonne farine, lorsqu’on les séche avee soip 3

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 301 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=301

@BIU Sante
[ 294 }

mais avant de pétrir il faut la faire bouiliir, et I
laisser sécher; cette semence contient beaucoup
d'huile narcotique , qui causerait des maux de téte
et des étonrdissemens i ceux qui mangeraient de ce

: Pam sans cetre prer.autmn la torréfaction et la cuis-
son’ lui font perdre cette propriété dangéreuse : on
peut aussi s'en servir comme du café , en la faisant
griller un peu plus fort. Les noix communes , in-
glans regia, peuvent aussi tenir lieu de café. Schwenk-
feld dit, que I'on tire des fruits du hétre une huile ,
dont les paysans de Silésie se servent au lieu de
beurre. Cornelius Alexander rapporte que les ha-
bitans de Chio, €tant assiéges et prées de périr de
faim, ne parvinrent 4 s’en garantir, que par lemoyen
du fruit de hécre.

Le lupin, lupinus yarius. Linn., a un goit fort
amer , mais il le perd par la macération. A Rome ,
eti F!orence le peuple en fait un aliment, dont :l
mange beaucoup , pour épargner le pain ; aprés
avoir adouci le lupm on pl:mrrait le sécherau four,
¢t le moudre , le pain quon en tirerait , ne serait
pas du tout dcsagréahlc , sur-tout si on y faisait
entrer la farine de quelqu'autre graine.

La fleur de wéfle, m‘fa!ium pral'ﬁ!m' et repens.
Linn, peut servir & fau:c du pain trés-bon , pouryu
qu'on la fasse sécher et mondre 3 4-propos. :

Pendant les disettes qu'on a éprouvées, ily a
quelques années , les gens de la campagnes , dans
certaines contrées , ont augmenté leur pain en y
ajoutant des rejettons de vigne, et des grains de rai-
sins, qu'on avait soin de sécher et de piler; ony
a méme employé les graines de geniévre et de lau-
zier; sil'on eut séché exactement ces corps, coms
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me les Lapons font sécher 'écorce des pins, cet ali-
ment aurait ét€ moins pésant et moins désagréable.
La gomme du cémsier a les mémes vertus et pro=
priétés que la gomme Arabique. Linnée assure , sur
le témoignage d'Hasselquiest, qu'en Egypte plus de
€ent personnes , qui se trouvaient enfermées par les
_&nnemis , avaient vecu plusieurs mois sans rien pren=
dre, excepté une petite dose de cette gomme, qu'ils
faisaient fondre dans leur bouche , et gn'ils avas
laient ensuite ; elle n'a pas, il estvrai, les pro-
priétés laiteuses et farineuses, que [en.ﬁgémum..duiv
vent avoir pour servir de nourriture , mais elle a
quelque chose de glutineux ; la gomme du cérisier,
plus commune dans nos climats , ne doit pas diffe-
rer beauceup de la gomme Arabique ; elle peut
servir anx soldats dans un sicge, elle peut éue
utile aux voyageurs égarés : on pourrait sur-tout la
faire entrer dans la composition d'un pain fait avea
des choses peu glutineuses , telles sont plusienrs
racines et portions de plantes indiquées ci-dessus.

. De tout ce que nous venons de dire, on peut con-
clure gu'un agriculteur appliqué et entendu, et en
général , tous les habitans de la campagne pour-
raient , dans la saison , rassembler une telle pro-
vision de semences, de racines et de fruits; propres
% leur nourriture , gu'ils n'auraient besoin que de
trés-pen de grains pour lenr entretien , et celui de
leur famille; ils pourraient pour lots vendre la plus
grandé partie de leurs légumes , et presque tout le
gmin gu'ils recucilleraient sur leurs terres ; il n'est
pas i difficile qu’on pense, de s'accoutumer @ de
pareils alimens; on veit des peuples entiers ne sc
‘nourrir, pendant toute I'anaée, que de chiwigaes,

4
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‘et d'antres fruits farineux ; on en voit qui ne con-
naissent gu'une sorte de pain , qui serait fort étrange
pour nous; d'autres quine mangent que des racines
ou des fruits. -

Gonzalve Oviédo, quia vécu long-tems dans les
Indes Orientales . assure que les habitans de la
province de Guacajarima, dans l'isle Hispaniola, ne
cultivaient jamais la terre, mais quils se nourris-
saient de racines et de plantes sauvages; on s'ima-
gine assez généralement que la nourriture des ha-
bitans des Alpes , est peu nourrissante et mal-sai-
ne, mais l'expérience prouve le contraire ; omn voil
peu d’hommes aussi sains et aussi robustes que
ceux-la ; un grand nombre d'entr'eux parviennent
4 un dge avancé,

On peut encore conclare de tout ce que nous
avons dit, que toute substance , qui n'est ni trop
dure, ni trop fibreuse; toute substance farineuse et
facile & broyer ; toutes celles ‘qui inélées avec de
T'ean peuvent produire une espéce d'émulsion’, cel-
les qui contiennent quelque chose de glutinenx |
pourve gu'elles n'ayent aucune qualité nuisible ;
peuvent servir de pain, ou en tenir lieu, pour la
nouriiture de I'homme.

Nous aurions pu encore indiquer d'autres plantes,
qu'on pourrait subsiituer 4 1'usage do pain , telles
sont les - cines de barbe-de-bouc . tragopogron
celles de cardane , lappas celles de dent-de-lion,
taraxacuzm , du palais de liévre . sonchus , et une
quantit® d'autres , dont la plupart se trouvent dans
le Dictionmaire qui précéde ce Mémoire ; mais ce
que nous venons dindiquer suflit pour démontrer,
_combien on pourrait trouver de ressource dans la.

]
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France, pendant les inu?-l?es de disette : au surplus ,
Ie blé, qui passe pour étre de nécessité premiere en
France, ne sert pasde nouriture i un tiersdes habi-
tans de la terre ; les deux autres tiers se nourrissent
d’autres alimens , et ils ne sont pas moins robus-
tes : ne pourrions - nous pas faire de méme? nous
n'aurions pas du moins tant a souffrir dans les
années de st érilité,
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De la maniire de préparer le pain, dnalogue a ¢hacune
des substances, dont il est fabrigué.

I.JE pain le plus connu et le meilleur est celui
de froment. Nous commencérons ce chapitre par-
la préparation de ce pain; elle pourra servir de
régle pour tous les autres. En général le pain se fait
par le moyen d'une pate, ou d'une masse glutineuse,
composée avec de I'eau et de la farine pure et bien
nettoyée; il est impossible de faire une pite avec la-
simple écorce de grain; plus il se tronve deson
dans le pain, moins il est bon. et nourrissant, Si
Thomme essayait de se nourrir de simple pate, qui
n'aurait pas ¢té préparée en pain, il n'en tire-
rait que des sucs grossiers et glutineux; il s'ex-
poserait &4 plusieurs maladies , surtout a celle que
les médecins nomment leucophiegmatie. Une pareil-
le nourriture serait propre a Uengraisser , mais elle
ne lui donnerait aucune force , c'est ce qu'on ré-
marque communément dans les chevaux; si on
leur donne beaucoup de farine grossiére, ils de-
viennent fort gras, mais en méme tems ils devien-
nent paresseux et sans force.

Par le moyen de l'art on est parvena a donner
a la pite une qualité digestive , légére et saine ,
et pour cet effet on a eu recours au pétrissage ,
1a fermentation et 3 la cuisson: la fabrique du
pain consiste, par consequent en quatrc operations.
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1%, Dans la separation des différentes parties du
grain ; par le moyen de la blutérie on separera le
son de la farine. 2°. Dans le mélange des parties
qui constituent le pain, c'est-a dire, de la farine
avec l'ean, par le moyen des bras ou de quelques
instrumens propres a cet usage; on cherche par-la
4 mélanger uniformement la farine avec T'eau, et
a les unir intimement 'une a l'autre. 3°. Dansla
fermentation qui dissipe ce qui se trouve de plus
glutineux. 4°. Enfin dans la cuisson , qui fait cesser
la fermentation dans !c point convenable , ce
qui rend cet aliment plus digestif , plus sain et de
meilleur godt. Examinons actuellement ces guatre
parties les unes aprés les autres. 19. Pour que le
pain soit bon on doit d'abord separer les parties
étrangéres du froment, on s'aitachera spécialement
a Oter les semences de diverses plantes nuisibles, ou
celles qui sont au moins de mauvais goiit et qui
auraient pu se méler avec le grain, comme il n'ar-
rive que trop souvent, telles que I'yvraie, l'ervum
tedraspermum hirsutum, Linn.

On se sert du van, du crible et d'autres ins-
trumens, pour separer tous ces mauvyais grains ; on
fevait méme encere trés -bien, de laver le froment
avant de le conduire au moulin , et ensuite de le
faire sécher; on parviendrait ponr lors a enlever
la poussiére , le mauvais goat, la moisissare , ete.
Au moyen d'une précaution aussi simple que facile
a prendre , le son se sépare facilement sous la meu-
le, d'avec la farine. ;

Il n'arrive que trop communément , que la fa-
rine se trouve gitée par des fragmens, qui se dé-
tachent de la meule , surtout lois qu'elle est nenl

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 307 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=307

@BIT Sante
{ 300 )

vz, et nouvellement piquée; ces fragmens une
fiis confondus avec la farine , ne s'en séparent
pas comme le son, ils restent dans le pain, et
incommodent par-1a autant les demts qu'ils sont
dangéreux a la santé. Le célébre Linnée préiend
que c'est de Ia que proviennent les maux d’esto-
mac, les pésanteurs d'entrailles et les morts subites ;
cest par conséquent une faute capitale que d'em-
ployer pour meules, des espéces de pierres, qui
se brisent facilemznt et quon est obligé de répi»
quer souvernt.

Si ce mélange de gravier avec la farine est nui-
sible 4 la santé , combien un mélange de cendres
et de gyps ne le serait - il pas plus? c'est néan-
moing une fraude assez ordinaire des marchands
de farine, qui rendent par-li leur farine plﬁs.
blanche et plus pésante ; on ne peut trop sévir
contre ces sortes de gens :

2% Pour travailler on pétir la pate, c'est-a-
dire , pour méler parfaitement la farine avec 'ean,
on se sert le plus souvent de la main , sur-tout 51l
ne se trouve gqu'ung quantité médiocre de pite , et
si 'on veut faire du pain de ménage ; mais les bou-
langers . et tous ceux qui ont a livrer une grande.
quantité de pain, pétrissent quelquefois avec les
pieds; ils mettent la grande quentite de farine qu'ils.
veulent préparer dans un petit appartement propre
et chand , aun - dessus du four, et ils y travaillent
leur pate; ¢’est ainsique cela se pratique dans plu-
sieurs boulangeries de Florence ; 4 Bologne, a Vé-
nise, ct dans presque toute la Lombardie et la Ro-
magne, on se sert, pour faire du pain , d'un ins:
trument fait exprés, que Fon nomme dans ces con-
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wées, slanga, gramola ; le pain qu'on fait de cette
mamére , différe du Pain ordinaire , en ce qu'il est
plus dur et plus rude.

Le pétrissage de la pite est de la plus grande né-
cessité, ce m'est que par son moyen que les parties
de I'ean et celles de la farine . s'unissent étroite-
ment entr'elles et avec l'eau qu'on y ajoute; on
parvient aussi par le moyen de cette opération, &
distribuer les bulles d'air dans toute la masse , pour
que la fermentation se fasse plusuniformément, et
plus promptement ; s'il n’en était pas ainsi, le pain
n'aurait pas une consistance toujours égale, il de-
viendrait trop-tét sec, il serait rude au palais et il
s émieterait facilement.

Pouravoirdu bon pain , il fautsur tout employer
de bonne eaus I'zan de Seine est excellente et I'em-
porte sur toute autre ean, c'est ce qui fait que
dans les autres contrées de Ia France, malgre toutes
les précautions qu'on ait pi prendre, on o'a jamais
pu parvenir a faire d'aussi bon pain que celui qu'on
fait & Paris. Chomel prétend que si I'on péurit avec
de l'eau, dans laquelle on a fait bouillir du son, et
si I'on passe ensuite cette cau au travers d'un linge,
le pain acquieit du corps , et s'augmente de prés
‘d'un quart; on pétﬁt aussi avec du lait, mais cette
csPéccc de p:un o’est pas des meillenres pnur la san-
té, sur-tout si on eu veut faire un usage journalier ;
cet aliment augmente la viscosiié des humeurs, peut
occasionner des obstructions, excite h}-pocundna—
cie et la mélancolie.

Quclgues personnes ont essayé de pétrir avec de
T'eau deriz, le’pain en foissone beau 1cpup et est beau-
coup plusblanc,, mais enrevanche, il aun petit god
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aigre , qui m'est pas aussi agréable, et rassasie trop ;
il est beaucoup plus sain, lorsqu'on le pétrit avec de
lcaudm‘gc , aussi cet usage s¢ trouve -t il établi
dans quelques pays.

3°. Une des choses les plus nécessaires pour se
procurer du bon pain, estla fermentation ; on l'ex-
‘cite par le moyen du levain, avant de tourner la
pate- lorsqu’on]’a bien travaillée,, et qu'on Ini a don-
né toute la fagou nécessaire , elle léve et parvient &
sa perfection , pourvu quon la laizsse bien couverte
avec un linge , dans un endroit chaud : cetie fer-
mentation enléve la viscosité du grain, rend le pain
poreux, léger, et conséquemment plus facile a étre
miché, il se méle avec lasalive , et se digére plus
facilement ; pour exciter la fermentation, on se sert
en plusicurs endroits de la leyure de bierre au lien
de levain, qui n'est autre chose que de la pate aigre,
le pain fait avec de lalevure de bierre ou du levain,
est éga'!ement bon , poreux , _légcr et savoureux ,
lorsqu’an I'a laissé suffisamment ﬁ:rmﬂnter.

Le levain de i‘roment $& conserve trois ou quatre
mois, pourvu qu ‘on le place 'dans un ¢ndroit pro-
pre, et quil soit bien couvert de farine ; la seconde
levure -:I.chlcrre bien séparée de toute I'bumidité
qui y peut rea-tcr fait un excellent leviin. Pline
prétend qu'un levain fait avec de la farine de rm]]et
¢t du moiit peut se conserverune année entiere. Les
anciens faisaient pour V'ordinaire leur levam avec
de la farine grossiére de froment, et du moiit de vin
blanc.

Le pain devient compacte et pesant , lorsque la
fermentation de la pite est interrompue trop-tot,
soit en enfournant mal-a-propos, soit en l'expo-
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sant & un air trop froid, et le pain devient applati
<t aigre ; si la fermentation est trop forte , 1a partie
visqueuse se trouve par-li trop atténuce’, ce qui em-
péche que la pite ait de la consistance,

4°. Enfin , dés que la péte a sufisamment fer-
menté¢ , on l'enfourne sut-le-l:hamp , cela arréte
la fermentation , dissippe 'humidité excessive , et
rend le pain léger , digestif et de bon goiit ; le pain
qui a été bien cuit, celui qui a éré cnit deax ,fois .
est de tous les pain:, le p]us sain, tandis que le
frais', ou le pain mal cuit, est d'unc digestion chf-
ficile.

Le biscuit, oule pam dur, demande d'ére mi-
ché dwantagc et n'ayant presque point d'humi-
dité, il s'imprégne d'une plus grande quantité de
salive , qui se méle aux alimens de la mastication ,
et qui est le plus efficace de tous les digestifs ; aussi
cette espéce de pain se digére bien plus facilement
et en bien moins de tems , il Prnduu l:ﬂtlﬁ'équcmq
ment d excellens sucs nourriciers : un pain sec et
bien cuit, est gp:culpm.ent trés-bon pour ceux
dont I’ cnmmacest faible, la digestion difficile et les
forces qpuuce.s

On cuit le pain dans des fonrs faits exprés, ex-
cepté centains giteaux , et quelques espéces particu-
liéres de pain , qui demandent d'étre prépa.rées dif-
Féremment.

Il est a observer touchant la chaieur du four,
que le pam ne :qurazt étre cuit comme il Faut, lors-
gu'elle n'est pas égale par- tout; quand la voite
supérieure du four est trop chaude , la croiite supé-
rieure du pain est top dure, etsouvent méme Diii-
Iée; au comumire, lomsque le foyer, cula partie in-
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ferienre du four est trop échauffée, la clodte de
dessons se briile et se détache de la mie; enfin sile
four est trop chaud par-tout, le pain se durcit au.
de-li de ce qui est nécessaire ; il se bréle, il a un
gotit amer et devient mal-sain ; s'il n'est pas assez
cuit, il n'est pas moins contraire 4 la santé , et désa-
gréable au goit; il sent la farine ou la pate , et est
fort indigeste 5 Ia trop grande humidité qu'il 2 con-
servé, U'empéche de se pénétrer suffisament de la
salive et des sucs gastriques , qui servent i la diges-
tion: le pain blanc dela premiére qualité ne de-
mande point un four aussi chaud qu'un pain ordi-
naire.

Parmentier a trop écrit sur l'art de la boulange-
rie pour ne pas au meins donner une légére idee de
son travail ; le meillenr blé , suivant lni et d'autres
qui ont traité cette méme matiére, doit étre sec,
dur, pésant, ramassé, biennourri, plus rond qu'o-
vale, ayant la rainure peu profonde, lisse et clair &
la surface, d'un blanc jaunatre dans son intérieur;
il doit sonner lorsqu’on le fait sauter dans la main,
et il céde facilement 4 'introduction du bras , dans
lg sac quile renferme ; cest un pareil blé guon
Afoit choisir par préférence. ;

On reconnait 5'il est altéré, a son odeur et &
son goit , il suffit de le porter sous le nez, ct de le
micher, pour s'en assurer; d'ailleurs il a presque
toujours la surface haute en couleur , et la matiére
farineuse qu'il contient , offre un blanc terne.

La provision du blé faite, il s’agit de le conserver;
on choisit de préférence, pourle serrer, Iendroit
de la maison le plus frais , le plus sec, le plus éclai-
1é, le plus propre , le plus ¢loigné des foyers, des

latrines,
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Iatrines , des écuries et autres lieux habités par fes
animaux ; on en lerme les fenétres avec des chassis
en toile,, ou cannevas, afin-de laisser l'air pénétrer
vivement ; on interdit 'entrée aux souoris, aux rats
et aux chats, & cause du dégat qu'ils peuvent occa-
sionner, et de l'odeur que le blé peut contracter de
leurs émanations.

On se gardera bien d'amonceler le grain en tas
trop épais , pour que la transpiration quien résulte
puisse s'évaporer ; on renouvellera I'air dans linté-
rieur du tas, et on rafraichira chaque grain en le re-
muant 4 la péle, et en le changeant de place par
ce mouyement ; personne n'ignore jusqu'a présent
tous ces détails.

Quand le grain est trep nouveau et encore chargé
del’humidiié, onnele portera pasaumoulin, ce ne
sera que quand on l'en aura entérement dépouil-
l1é; on I'exposera pour cet effet, auparavant, @
la chaleur du soleil, du four; c'est ainsi qu'on se
garentit souvent de certaines maladies épidémiques,
qui n'ont quelquefois d’autres causes que 1'usage du
pain fabriqué avec un blé trop humide ; le blé trop
sec a aussi ses inconvéniens , 'écorce de ce blé s'é-
crase plus facilement qu'on ne voudrait; une partie
se réduit en poudre fine , passe a travers les blu-
teaux fins, aliére la blancheur de la farine etla qua-
lité da pain ; on restituera douc  ce blé trop sec ,
la portion d’humidité que les blés trop nouveaux,
ou mouillés ont par surabondance.

Surunseptierdeblé tropsec, pésant d-peu-prész4o
1. onrépand environ dix pintesd'eau, par le moyen
d'un arrosoir , on laisse le blé en tas toute une nuit
pour que chaque grain se pénétre insensiblement de
Toa, I. '
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Thumidité qui le teniouvelle mais il ne faut faire cette
epération que lorsquon est presque assuré de jouir
dumoulin 24 heures aprés ; onchoisira,, autant qu'il
seia possible, le moment propice pour faire moudre
son blé, et I'on se précautionnera contre les inonda-
tions, les gelées et le tems calme , gqui arrétent ou
suspendent les mouvemens des mounlins & sauet &
vent: on ne répandra pas la farine sur le plancher,
dans le grenier, au sortir du moulin; on la tiendra
renfermee dans des sacs, et on placera ces sacs
dans un lieu tel que celui indiqué ci-dessus, pour
Ja censervation des grains; on isolera de toutes
parts ces sacs 3 on les tiendra ouverts,, quand il fera
chaud ; on y enfoncera le manche d'une péle
jusqu'au fond, pour y former ce qu'on nomme
cheminée.

1l est d'usage, dans la plupart des moulins, de
bluter aussi-tdt qu'on moud , c'est-i-dire, de sépa-
rer le son d'avec la farine : nous cbserverons i ce
sujet , quon retire pour Vordinaire , d'un méme
grain , plusieurs espéces de farine | qui varient en
blancheur , en finesse , en pésanteur et en proprié-
tés ; par la moifiture économique , qui s'est intro-
‘duite depuis quelque tems, on en retire cing sortes,
qui ont clacune des propriétés particuliéres, et
propres & former un bon tout, un pain meilleur ,
plus substantiel ; plus nourrissant que celui qui ré-
sulterait de chaque espéce de farine prise séparé-
ment. La meilleure farine est celle qui est d'un jaune
citron , séche , grenue, pésante; elle s'attache aux
doigts, et pressée dans la main, elle reste en une
espéce de péloton; pour juger de sa bonté d'une
fagon encore plus exacte , il faut en faire une bou-
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lette avee de T'eau,, si la pite qui en résulte , aprés
Vavoir bien maniée , s'affermit promptement 4 l'air |
prend du corps , et s'allonge sans se séparer, c':.v.l:
pour lors un signe qu'elle est bien faite , et que le
blé qui la fournit est de la meilleure qualué la fa-
rine de moyenne qualité a un ceil moins vif; elle
fait une p:’ila qui mollit et dent aux doigts ; elle est
courte , et se Tompt volontiers, lorsqu’on veut I'é-
tendre.

Quant aux farines altérées, elles s’annoncent as-
sez par leur odeur, qui est pour I'ordinaire aigre et
infecte , odeur qui pourrait éire masquée dans le
grain, mais que la meule ne manque pas de dé-
velopper.

On peut encore connaitre la qualité de la farine
en employant le moyen suivant : on prend une.
livre de farine , on en forme unc pite, avec une
suffisante quantité d'eau ;- on manie ensuite cette
pite pendant un demi-quart-d’heure; on la tient
ensuite avec les mains, sous le robinet d'une fon-
taine , d'ot sort un filer d'eau qui, en passant’
sur la pate , doit traverser un tamis, afin que s'il se
détachait quelque chose de la péte, on put I'y in-
corporer ; dés que l'cau aura entrainé avec elle
toute la matiére farineuse , et qu'elle cessera d'étre’
blanehe, il restera dans les mains une substance col-

. lante, qui en s'étendant, présente une menbrane
transparente, qui ne s'attache pas aux doigts mouil-
lés; on ?éu cettematiére , et 51l s'en trouve encore
quatre pu ¢ing onces , on peut concdure que c eat
la meilleure farine.

La bonté du pain, suivant Parmmher,_ ne dé-
pend nullement de la qualité des eaux avec les--

; L ]
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quelles.on le fabrique, et en cela il est contraire aun
sentiment de tous les auteurs , et en effer, le pain
étant composé du mélange de la farine avec l'ean .
pourquoi l'eau ne contribuerait-elle pas autant a sa
bonté . que la farine ? Une eau marécagense don-
nera sans contredit une odeur de marécage ; quoi-
qu'il en soit, toute sorte d'ean, suivant Parmen-
tier , ponrvu qu'on ¢n puisse boire, peuvent servir
indiffléremment 4 la préparation du levain , au pe-
trissage , et & la fabrication du pain ; ainsi l'eau de
puits, celle de citerne, celle de riviére , de fon-
taine et de pluye , sont également bonnes, selon
lui. On peut établir en général , au sujet de T'eau
qu'on doit employer 4 la fabrication du pain: 1.
qu'elle doit rester telle quelle est, quand il fait
chaud ; 2°. quil faut qu'elle soit tiéde en hiver ;
3%, enlin, qu'elle soit chaude dans les grandes ge-
l¢es ; le pain A l'eau froide ou tiéde , est toujours
plus délicat que celui & I'eau chaude. ,

Plusieurs personnes de la campagne sont dans I'u-

sage de faire bouillir la totalité de I'eau, qu'ils veu-
lent employer , pour préparer le painy mais il suffic
d'en faire bouillir une partie,, et de la méler en-
suite , toute bouillante , avec l'autre qui est froide;
d'on il résulte une eau d la température que Uon dé-
sire : il faut sur-tout prendre garde de verser sur le
levain, de 'eau bouillante , méme dans le tems ol

. le grand froid rend l'eau chaude nécessaire , dans
Lintention de la tiédir aussi- tGt par le mélange de
T'ean froide, parcequ'elle surprendrait la pite , la
rendrait grise, molle , lui Gterait de sa fermeté et
de sa consistance : le levain est la partie la pluses-
sentielle , la plus délicate, et la plus difficile de la
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fabrication du pain ; sansle levain , le pain ne se-
rait qu'une galette plate, visqueuse, indigeste, et
sans goiit, tel est le pain azyme, que les Juifs man-
gent pendant leurs paques.

Le procédé que 1'on suit dans la préparation du
levain , la quantité qu'on en introduit dans la fa-

. tine, I'état de fermentation on il se trouve & l'ins-
tant méme qu'on veut 'employer ; la nécessité de
le weiller , de le conduire dans le pétrin, sont au-
tant de points d’oit dépendent la légéreté la blan-
cheur, le volume et le bon goiit du pain.

La vei]!e du jour on I'on doit cuire, on prendra
le levain de la derniére fournée , que I'on délayera
le soir avant de se coucher , ‘dans le tiersde la fa-
rine destinée i étre employée en pain, avec de I'can
froide ; on forme 'du tout un pite ferme, qu'on
laissera toute la nuit, dans le bout de la huche | ou
du pétrin , entourée de farine, qu'on élévera, et
quen foulera, afin qu'elle ait plus de solidité, ep
contienne micux le levain dans ses limites.

§i on est corieux d'avoir un pain plus légér
plus blane et plus parfait, on pourra, au licu de
commencer & faire pétrir le pain 4 six heures du
matin, différer jusqu'd neuf, et on délayera son
levain de la méme maniére que la veille, en te-
nantnéanmoins sa pite plus douce et moins ferme.

Dans la fabrication du pain, on ne peut pas
établir des régles fixes etinvariables ; rien n'est plug
assujelii aux vicissitudes des saisons, que la pite
qui fermente dans les grands froids; il faut em-
ployer pour le levain, de I'eau un peu chaufféc,
mettre ce levain dans une cotbeille bien couverte,
auprés duy fou , c'est pour lhiver ; en é1é , dans lez

3
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grand:; chaleurs ; on fait le levain avec de ['ean
froide , que I'on met également dansune corbeille ,
et que l'on expose ensuite dans la cave, ou dans
un lieu trés-frais.

On prépare ainsi le levain; jamais il n'est aigre,
mate , déchiré et coulant ; T'état ferme qu'on lui
donne, I'eau froide avec laquelle il est formé, laquan- -
tité de farine qu'on y employe. 'espéce de muraille
établie tout autour, sont autant d'obstacles au travail
tiés-prompt de la fermentation, et i I'apprét du
levain qui en est la suite.

Le levain quelque vienx qu'il soit, pourva qu'il
ne soit pas moisi , et passé 4 la putrefaction, peut
étre rappelé au meilleur état possible, en y mélant
la farine , I'eau froide, et en le renouvellant encore
une fois, comme fait - peu-prés le boulanger,
pour raccomoder le levain, lorsqu'il a perdun son
apprét. ,

our résumer, il ne faot pas se mettre en ceuvre
pour pétrir sa pite , qu'on n'ait auparavant bicn
examiné ['état ott se trouve le levain gu'on weut
employer ; s'il nest pas bien bouffant, crenellé,
d'une 'odeur vineuse ; #'il est au contraire applati,
crevassé , aigre , il faur absolument le renouveller;
il ne faut que trois heures pour aveir un pain plus
blavc, meilleur et plus salubre,

On n'employe pas par-tout dansla fabrication do
pain lalevure ni le sel, il y a tout lieu de présumer
gue leur usage est rarement utile, et jamais indis-
pensables 5 Ia levure est quelquefois nécessaire ,
ce n'est que dans les grands froids, on la delaye
pour lors dans de l'eau tidgde, en bassinant la pate.

On met ordinairement du sel dans le pain , vess
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e midi de la France, et praquc jamais dans le
nord, quoique cela pourrait y ére glus avanta-
geux.

On dounne le m}m de pétrin , de maie, de hu-
che, i une auge de bois, oni un coffie long
plus ¢iroit dans sa partie inf_:mmre qu'a som ou-
verture , fait du bois le plus doux quon puissey
‘trouver , maisun pareil pétxiu a l'inconvenient de
permettre 4 I'can de se ramasser dans les angles et
de pénétrer ensnite & travers ; on a2 quelquefois vu
le levain délayé s'échapper au moment du pétris-
sage ; pour y remédier, on garnit les fentes de
farine entussée , avant d'y verser leau demé:a
faire la pate.

Une forme plus comode de péum, -{u&ferahld
a celle d'un quarré long , est le pétrin semblable a
peu- prés 3 un tonneau , coupé dans toute sa lon=
gueur, la pite s'y remue plus facilement, s'y trou=
ve plus ramassée et disposée a faciliter les bras du
pétrisseur, da;lb:ut: ce pém.n est pln: hﬂle
netoyer.

Ce pétrin. dmt aussi’ ﬂre plus long que large:
et profond, celui qui travaille Ja pate, peur s'y
retourner plus facilemeént et 'y mouvoir de fagon
quelle devienne unie, légére et bien longue.

Le péirin doit &we placé dans un lieu foit clair,
qui me seit ni wop chaud. ni trop froid, il faut
en outre quil soit sitwé favorablement pour lo' pé=
trisseur , pour pouveir y voir et travailler 4 Taise,
sil se trouve placé sous une fendtze, et qu'sn
Touvre en été pour tempérer la fermentation , on
la ferme am coutraire en hiver , pour garantir le
levain ¢t la pate de¢s impressions de l'airy le cous

4
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vercle du pétrin doit sc joindre exactement, et
on doit placer ce péwrin loin des ¢goiits et de ma-
tiéres putrides.

- Pour ce qui concerne le four, il faut toujours
le placer a4 couvert et prés de la cheminée , pour
¥ pouvoir entretenir la chaleur, en y consommant
moins de bois; la forme en doit étre proportion-
nelement au lien oft il se trouve placé ; elle doit
étre’ pour Pordinaire ovale ; l'entrée dn four se
fabriquera avec de la terre glaise , des carreanx, ou
des briques , mais bien des gensont préféeé ce der-
nier , d'autant qu'il conserve plus long-tems sa
chaleur; sur une voite construite solidement en
briques, on en moéllons, on placera 'itre du
four qui doit éire; pavée et trés-pline; son tre
doit avoir en surface environ cing pieds de lon-
gueur, sur quatre pieds dans sa plus grande lar-
geursle déme sera élevé au - dessus de I'atre d'un
pied ou un pied er demiy il environnera le foyer
de toute part, excepté antérieurement , ot on
pratiquera une puverture connue sous le nom de
bouche & four | cette bouche doit érre assez grande
pour y pouvoir introdruire le pain 3 on' a garnira
d'une porte de fer, pareille & celle d'ut poéle ,
bien adaptées il faut ‘qu'elle s'ouvreet ferme & vo-
lonté, pour que la chaleur ne puisse pas se per-
dre, et que le pain placé  I'enirée puisse y cuire,
de méme que celui qui occupe le fond.

Si on pratiqueszu- dessus du four une espéce de
chambre , et si:on tient le dessous de la votite fort
propre , onpourra tirer un grand avantage de ces
deuk endroits : sur le haut on séchera le grain,
quand il sera nouveau, oy trgp humide, et dang
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le bas on y placera, pendant 'hiver, le levain et
la pate, qui s'appretent difhcilement,

- Aussitér que le levain a éié déposé au bout du
pétrin, au milien d'une fontaine, ou placé dans
une corbeille, selon la saison, couverte et prés
du feu, quand il fait froid, et dans' un endroit
frais en été, on aura l'attention de ne pas la tou-
cher, que lorsqu'il aura acquis les caractéres indi-
qués, sinon on ne recucillerait pas le fruit des
soins qu'on aura pris 4 ce s ujet.

Sile levain , pendant qu'il parvient 4 son aprér,
n'était pas couvert , §'il érait exposé aux insultes:
des enfans , des animaux domestiques ,a des mou-
vemens brusques et violens, & des exhalaisons fé-
tides , la fermentation serait pour lors bientét inter-
rompue, ou trop accelérée, il s'échapperait de
dedans un principe spirituenx, invisible , mais
odorant; le levain s'affaisserait, se creverait , pas-
serait en un clin-d'eeil & l'aigre, et ne donnerait
quun pain de mauvaisg qualité; il faudrait alors
se déterminer a recommencer son levain | c'est-a-
dire, a le rafraichir avec I'ean froide et de la fa-
rine, plutot que de risquer une fournée entiére.

Quand la farine se trouve une fois dans le pé-
trin avec le levain | il ne s'agit plus que de les mé--
ler ensemble, par le moyen de l'eau froide, tiede
eu chaude, et de travailler le tout vivement, exac--
tement eta propos. -

Suopposé que lelevainsoitau pointnécessaire pour
produire le meilleur effer, s'il n'a pas été mis en
fontaine, onen fait une, et onle met doucement.
sans le rompre, sur une partie de 'eau; on délaye
trés - promplement et trés - exactement le levain
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pour que I'eau s'empare de U'esprit qu'il contient,
Tempéche de se dissiper . et pour quiil ne reste
aucuns groméanx; lors que le levain est suffisam-
ment délayé, on y ajoute le restant de I'eau,
qui doit étre froide en été, pour rafraichir le mé-
lange echauffé par P'action des mains et de Tair,
chaude en hiver au contraire ; pour produire un
effer opposé. = :

Le levain suffisamment délayé | et pour ainsi
dire dans I'état liquide, on a l'attention de rom-
pre la fontaine, afin que toute la liquidité se re-
pande et soit arrétée par I'antre partie de la farine,
destinée a éire convertie en painj c'est pour lovs
que commence le pétrissage,

- On ramasse le tout ensemble , pour qu'il en ré-
sulte une masse uniforme. que l'on remue bien .
en la portant de gauche & droite, et de droite i
gauche , la soulevant, la découpant. la divisant
avec les mains ouvertes, et non en y enfongant les
poings fermés , en pincant et en arrachant la pite

.avec les doigts pliés et les pouces alongés, c'est
ce qu'on nomme fraser. )
 Cette pite est encore molle , un peu grossiére,
et inégale: on la travaille de nouvean et de la
 méme maniére , ayant attention chaque fois de:
ratisser le pérrin , d'introduire ensuite dans la mas-
se avec un pen d'esu, la piteiquon en a déta-
chée; la pite est alors plus uniforme et plus fermey
cette seconde opération s'appéle contrefraser.

Si on termine le petrissage d'une maniére plas;
complette, il faut faire un enfoncément dans Ia
piite, ainsi frasée et contrefrasée, y mélant de leaw
froide ou tiéde ; cette eau ajoutée apres coup et
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incorporée a force de travail dans la pite, aché-
ve de diviser et de confondre les parties les plus
grossiéres de la farine, et par le mouvement con-
tinuel , vil et prompt former du nouvel air, qui
rend la pite plus tenace, plus longue , plus
¢gale, plus légére, il en resulte un pain plus sa-
voureux, plus persillé et plus blanc, c'est ce quion
nomme le bassinage de la pih_: : on ne devrait
ja.mais négliger ce troisiéme travail, il coute pen
de peine et vaut beaucop.

Pour ajouter encore 4 la perfection que. le bas-
sinage donne 4 la pate , on la bat en la pressant
par les bords, et la pliant sur elle- méme , en la
pressant , I'étendant , la découpant avec les deux
mains fermées , en la laissant tomber avec efort.

La pite travaillée convenablement, on la retire
du pétrin par partics, en la découpant ou en la
battant encore , 4 mesure qu'on la met en masse
sut'le tour, ot elle reste une demie heure , ahin
qu'elle conserve sa chaleur et entre en levain; il
faut la tourner et la diviser au contraire sur le
champ , quand il fait chaod, :

Le pétrisssage fini, et la pite sur le tour, on ra-
tisse le péwin , pour faire avec les ratissures le le-
vain de la cuisson prochaine ; on y ajoute le double
de farine , et de l'eau froide , pour former une pite
ferme . qu'on laisse dans le lieu le plus frais de la
maison ; on ne sanrait trop blimer la mauvaise ha-
bitude dans laquelle on est d'abandonner la pate &
elle-méme , sans étre contenue dans un vaisseau
quelcongue | paree qu'au lieu de s'élever, elle s'é-
tend platét, ce qui fait un apprét défectuenx ; par
‘conséquent il est a-propos de mettre la pite dans
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des paniers ou des corbeilles d'osier , qu'on sau-
poudre avec du petit son, ou de la farine, de peur
que la pite ne sattache au fond ; on expose ces pa?
mniers 4 'air libre, dansles tem# chauds , onles en-
veloppe de couvertures, et on les tient chaudement,
lorsqu'il fait froid.

' Dans tous les tems , la pite est comme le levain,
elle exige intéricurement et extérienrement un cer-
tain dégré de chaleur, pour 'appréter doucement,
lentement et par dégrés , de sorte qu'il est essentiel,
lorsqu'on est obligé d'accélérer ou de tempérer la
fermentation , de ticher que les moyens opposés
qu'on employe produisent toujours a-peu-pres les
mémes elféts, Cest-dvdire, que la pate demeure le
méme tems en €té ou en hiver,

" On ne peut assez répéter au sujet du pétris-
sage, qu'il faut éviter d'enfoncer les poings dans .
la pate, et de la fouler & force de bras; il faut au
‘contraire prendre Ja plite par portions en l'allon-
geant , la soulevant | la serrant dans ses mains , la
Tassemblant et la batrant avec force. ul el

On employera aussi de 'eau en suffisante 'quai‘zl
tité, dans le pétrissage, pour que le levainsoit bicn
délayé, et que la pite ne soit pas trop ferme, sinon
le pain serait massif, lourd et peu pmfitmt 5 Lean
ajoutée a la pite devient nourrissante. ;

Lorsque le levain a éé pris dans son vrai
point, que le pétrissage a é1é fait, que la pite
a €t¢ tournée, distribuée dans des paniers de diffé-
rentes grandeurs , enveloppés de toiles et de cou-
vertures , il faut songera allumer le four;parce que
le tems le plus nécessaire pour le chauffer au dégré
convenable , est d«peu-prés celui que le pain exige
pour son apprét,
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Ou se servira , pour chaufler le four, de toutes
les matiéres combustibles que le territoire fournic,
en évitant d’employer des bois peints , qui pour-
raient peut - étre donner lieu 4 des suites facheuses,
comme l'expérience nous 1'a appris; on ne fera pas
aussi usage de paille , parce que c'estune perte pour .
les engrais. !

Quand on ne cuit pas tout les jours dans un four, il
faut plus de bois et plus de tems pourle chauffer ; le
terme ordinaire pour le bien chauffer, estde 2 heures;
au restece terme doit étre relatif ala quantité de bois

u dont on se sert, ala grandeur du four, 4 la grosseur
et & l'espéce de pain qu'on veut cuire,

Ounnepeutpastoujours concilierle moment o la
piteserapréteaveccelui ot le four aura assezdecha- .
leur; mais il vaut mieux que ce soit le four qui at-
tende aprés la pite; il faut le chauffer également et
d-propos; s'il 'est trop , le dessous du pain briile ,_'
et le dedans ne cuit point; lorsqu'il ne l'est pas suf-
fisamment , ke pain s'applatit plutét que de lever, il
demeure mate, gras et pateux, il estpar conséquent
important de saisir le point fixe du four.

Chacun a sa maniére de connajtre la chaleur du
four; les uns jettent & 'entrée une pincee de farine ;
si elle roussit sur-le-champ , la chaleur est au point
convenable ; si elle noircit, il est trop chand ; en-
fin si elle conserve sa couleur , le four n'est pas
assez chauffé: les autres frottent lentrée ou la
voiite avec un biton ; s'il en sort des étincelles ,
cest signe que le four est au point ot il faut; mais
I'habitide en apprend plus que ces moyens ; on
connait bientdt son four, lorsqu’on I'a gouverné
plusieurs fois.
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Quand on est assuré que le four est également
chaud par-tout, on Ote les tisons, on arrange la
braise & coté de la bouche du four, et on netoye
bien I'intérieur avec I'écouvillon , an bour duguel
sont attachés plusicurs linges mouillés et tors.

On aurd attention de prendre la péte, comme le
levain , c'est-d-dire, a son point, plutét moins gue
IID[;‘T pour peu qu'on ait d'expérience i faire du
pain ; on s'appercoit bien-16t 4 la vue quand lapate
est assez levée, lorsqu'elle a acquis un volume assez
considérable , quelle résiste aux doigts qui la pres-
sent, sans se rompre a sa surface; l'usage despa- o
niers deviendrait une indiee assurée , parce que la
péte parvenue i son apprét, serait reconnye i une
bauteur marquée.

Dés que le four est bien netoyé, et que la pite
a atteint le dégré que 'on scuhaite , on l'enfourne
promptement, en renversant la pite des paniers sar
Ia pél: suupnlidfée de petitson, afin que le dessouns
se trouve en dessns: on garnit d'abord le fond da
four des plus gros Pafns , ou lesarrange avec adresse
lesuns & coté des autres, sans qu'ils se touchent;
quand le tout est enfourné, on ferme la bouche du
four, ou on la laisse quelquetois ouverte, lorsqu'il
est trop chaud , afin que le pain cuise sans briler.

On laisse les pains dans le four , proportionnel-
lement 4 leur volume et & leur espéce ; plus le pain
est blanc , moins il est long & cuire 5 il faut environ
wne heuare et demie pour la pite la plus ferme , etla
moitié , pour celle qui est plus légére ; on s'apper-
¢oit qu'un pain est cuit, lorsqu’en frappant dessus
du bout du doigt, il raisonne avec foree, et lors-
qu'ala baisure, la mi¢ pressée revient comme un
1essort,
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En Gtant les pains du four, on les rangera ley
uns i cité des autres , et on ne les renfermera que
quand ils seront ressuyés parfaitement; car de-
puis que la pate est mise au four, jusqu'i ce que le
pain qui en résulte soit parfitement refroidi , elle
exhale , sans discontinuer , une partic de 1'cay avec
laquelle on I'a pétrie,

Tel est en analyse , 'extrait des ouvrages de Par-
mentier sur la boulangerie ; il ne s'y trouye aucun
dénail qu'on ne yoie communément pratiquer en
campagne , dans les maisons ot l'on fait cuire ; si
nous avons donné cette analyse, c'est que nous avons
pensé qu'apres tout ce que tous les papiers publics,
ont dit sur la méthode de faire du pain par Parmen-
tier, nous mangerions essenticllement i nos lec-
teurs, si nous ne leur en faisions pas part ici; ils
auraient thﬂblement cru que cette méthode était
bien différente de celle qui se pratique dans les villes
et 4 la campagne, et en cela ils auraient éié induits
en erreur, puisqu'en analysant les différens ou-
yrages de Parmentier sur I'art de la boulangerie, on
n'y rencontre que tout ce que chg;uu_cgungj:_

On distingue plusicurs sortes de pain, la pre-
migre sorte est le pain de condition des Frangais; les
Latins nomment ce pain , panis siligineus ; il estle
plus blane, il se fait ayec la fleur de farine , tirée
de la meilleure espéce de froment, 2 laquelle les
anciens avaient donné le nom de siligo ; onle nom~
me i Paris, pain mollet ; dans le Nord , et sur-tout
dans la Lithuanie , cette sorte de pain était réservée
aux riches et aux Grands, au rapport de G. Bauhin,
tous les autres se contentaient d'un pain trés - noir,
de seigle ou d'orge, dont on ne sﬁearait pas méme
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Te son ¢ si cet usage n'a plus lieu parmi eux . du
moins plusienrs peuples du Nord se nourrissent en-
core d'un pain noir et grossier.

La denxiéme espece de pain , est le pain blane or-
dinaire, ou fe demi-moller; il se faitavec de la bon-
ne larine, bien purgée de toute sorte de son, tant
fin que grossier; mais le froment n'est pas aussi
choisi, ni la farine aussi fine que pour la premiére
espice; cependant le pain est léger | blanc , de bon
goiit, en sorte qu'il ne se “trouve pas une différence
notable entre ce pain et le précédent ; il est in-
contestablement le méme que le similacens des an-
ciens.

La troisi¢éme espéce est le pain ordinaire, quise
vend aux marchés; c'est ce pain que les anciens
appelaient panis vulgaris , cibarius forensis et secun-
darius; on employe, pour le faire, de la farine qui
n'est pas de la premiére finesse , mais de bonne
qualité , et dans laquelle il n'entre point de son; ce
painde marché se nomme & Paris, pain de boulangers
il est toujours trés-peu cuit 3 c'est un artifice et
une fraude des boulangers, pour lui conserver son
poids.

Laquatriéme espéce est le pain de ménage , le pain
de cuisson , le pain des maitres ef des bourgeois: c'est
précisément celui dont Parmentier a indiqué la fa-
brication ; c'est aussi une variété de la troisiéme es-
péce ; cependant ce pain en différe en ce quiil est
intérieurement plus blanc, plus cuit, plus sec, et
qu'il a plus de consistance ; la crofite en est dune
hlzlle couleur ; d'ailleurs ce pain est plus savoureux,
plus sain et plus propre 4 servir de nourriture ordi-

naire 2 'homme.
La
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La cinquiéme espéce est le pain q‘u’dn fait da
toute substance , sans en séparer le sony ce pain est
appelé par les Latins, cmfmanms flebeius 3 par
Aulu-Gelle, impurus ; par Athénée et Dioscoride
syncomiston 3 par d’autres , coliphius , celins rhodi-
ginus, gregorius, et par Térence, ater : on peut
rappeler & cette espéce de pain, celui que font nos
paysans avec toute sorte de grains ; il est fort noir,
sur-tout en-dessus , parce qu'il est trés-cuit, et
comme calciné au four, et cela ne peut pas étre an-
trement , 4 cause de la grosseur des pains, quisent
de 15 & 20 livres la piéce, pour qu'ils puissent se
garder au moins quinze jours ; ce pain, que man-
gent nos paysans , ne différe donc de celui dont
on n'ote pas le son, que parce qu'on a fait passer la
mofiture 4 travers un bluteau trés-grossier , dont on
sépare le gros son.

La sixiéme espéce de pain est le pain de son , pa-
nis furfuraceus, furfureus, furfurosus: le|gros son en-
tre rarement dans la composition de ce pain; on y
méle plus ou moins de fin son , suivant I'osage au-
quel on le destine ; on peut indiguer trois sous-es-
péces de pain de sonj la premiére est le pain de
munition qu'on distribue aux soldats , il est com-
posé de toute la farine avec le son, sans étre blu-
té. La seconde sous - espéce est le pain quon fait
dans les années de disette, pour soulager les paun-
vres ; il est d'une qualité inférieure au pain de mu-
nition , parce qu'il contient plus de son que de fa-
1ine ; on nomme ce pain panis sordidus cacabaceus
el aler. '

La troisiéme sous-espéce est le pdin qu'on fait
pour les chiens ; Pacuye et Festus le nomment éa=

Tom. I. P
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minacens 3 1l contient beaucoup plus de san que les
deux sous-:spéces preccdentcs ; on peut encore rap-
peller & ces trois sous-espéces différentes , le pain
que les Latins nomment acerasus ; outre le son, On
fait entrer dans ce pain la balle du grain, et méme
de grandes pailles ; quelques personnes du nord
font du pain de cette sorte, sur-tout dans les tems
de cherte.

On distingue encore le pain par d'autres diffé-
rences , par la mani ére de le préparer, de le cuire,
de Ini donner une forme et par ses usages,

La premigre espece de pain considéré de lasor-
te, est celui que nous appelons le pain bien leve, en
grec, zymités ; c'est le pain le plus en usage; ce pain,
par le moyen de la fermentation , devient plus po-
reux, plus léger, et par-li méme plus facile 4 di-
gérer.

La secande espéce est le pain sans levain , azymos,
j.mm's non fermentatus ; ce pain est beaucoup plus pé-

plus sucré , et plus difficile a digérer.

La. troisicme est le pain cuit sur du charbon;
Diocles Caristius nomme ce pain carbonaceus, et en
grec , anafiyros.

La quatriéme est le pain de munition , panis mi-
litaris, Anciennementles soldats préparaient eux-
mémes leur pain, ils écrasaient le blé dans un mof-
tier , ou dans un petit moulin 4 bras , et ils avaient
la coutume de le cuire sous la braise , comme Pitis-
cus le mppurte.

La cinquiéme est le biscuit , en  Tatin, panis nau-
ticus ou biscoeus , en grec , d:pﬁyre: parce guon
le met deux fois dans le four pour en dissiper
dautant Plus Vhumidité , et l¢ rendre propre
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4 étre conserve pour les voyages de long cours :
communément on prend , pour faire du biscuit, des
pains fort épais , que l'on partage en deux, aprés
la pmmterc cu:sson, €t gque I'on remet au four une
seconde fois. Plaute appelle ce pain rubidus; on en
- fait usage sur les vaisseaux , pl'lm:tpa]emem pour les
voyages de long cours; il ne se moisit jamais, et
il ne prend aucun mauyais goiit, méme au passage
de dessous la ligne.
La sixi¢me espéce est l¢ petit biscuit , panis bu-
' eellatus , oumilisani. On fait provision de ce pain ,
1orsqu on veut fam: sur terre utic expeédition mili-
taire , les Russes s'en servent particuliérement dans
leurs armées et dans leurs voyages; ce biscuit est :
pour l'ordinaire, de meilleure qualité que celui
qae l'on fait pour les gens de mer.
La septiéme espéce est le pain dur, panis siccas
s ou siccus.
La huitiéme estle pain brilé, panis exusius,
ce pain est noufrissant , mais fort sain,
1.a neuvieme est le pain mal cuit, panis macidus,
On peut s'en servir comme d'un cosmétique.
La dixidme est le pain plat et mal levé , panit
collapsus, Ce pain leve trés- difficilement, il ne
~gonfle point comme l'autre, mais il s'applatit, il
sétend et la croites'en separe fort facillement.
L'onziéme est le pain cuit sous les ccndrcs chau-
des, panis coctus sub cinere calido. Aup rapport de
Galien , il ne se trouve point de pain aussi mal-
sain que celui-1a, cependant les Grecs en fisaient
un graud usage.
La douziéme est le pain cuit sous Ia cendre et
retousné , panis reversaius, On retourne ce paim
| 3
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pour qu'il cnise mieux et qu'il devienne plus dur.

La treiziéme est le pain cuit sur la braise, panis
fecalis, ou focarius.

La quatorzidme est le pain cuit sur le gril, panis
craticularis.

La quinziéme est le pain des anciens, cuit dans
des vases faits exprés, qu'on nommait artepta, d'ou
est venu dce pain le nom de panis artopticus. On en
usait avant linvention et la constructiondes fours
immobiles; la pite de ces sortes de pains était
fort claire et pétrie avec dulevain grossier, mais
comme 1l était bien cuit, 1l avait une crodte bien
luisante , et il était bon a manger pendant plu-
sieurs jours 3 on en faisait du pareil dans presque
toates les maisons. Plautﬂ et lee en font men-

tion. "
" La seizieme est le pain cuit dans des v.nsgezux

de terre , dont patle Varron , panis testaceus,

La dix-septieme est le clibanites, C'était un pain,
qui était cuit dans des fours portatifs, ou dans des
espéces de tourtiéres , quon fit d'abord de terre |
ensuite de fer, et enfin de culvre.

La dix-huitiéme est le pain cuit dans les fuurs,
panis fornaceus.

La dix-neufviéme est 'le pane gramolato , de la
Lombardie et de laRomagne; ce pain est assez blanc,
fait avec de la fleur de farine, mais moins levé que
le notre ; on le péirit plus ferme, et pour cet effet
on se sert d'un instrument de bois, qu'on nomme
gramola , sa forme est ronde ou cylindiique avee
des élevations de distance en distances il est de
meilleur godt que notre pain de froment le plus
délicar: il est fort sec ct on le peut manger, sans
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aucun avtre aliment ; plus un ‘pain est sec, lors-

qu'il est en pate, plus il conserve long - tems ses

qualités 5 les Grecs' donnaient le'nom de celisteos

au pain qui avait une Egu:e n;lbngéc ) on py!a-

midale, - : i
La vingtiéme esy:cc est le pain Fermepté avee 1§
vinaigre, usité chez les Grecs, oxileps. 71

La vingt-uniémeest le pain frais. panis recenss
c'est celui qui a été cuitle jour méme; dés quiil
est refroidi, il se distingue de celui q_m vient de
sortir du four ; panis caliduss 0 nAgETE

La vingt - deuxiéme est le pmq‘u_is se fabrigue en
la haute Allemagne’, 'en Suéde, sous la forme de
g:"ueau y de I'épaissenr d'un ‘travers de ﬂut'gtbj%

giteau  se “comserve um an entier ,» lorgqu'il
est bien cuit, de sorte qu'on peut] envisﬁger com-
me- une espéce de bisenit ¢ il est hors dei dolre',
que ce biscuit n'ayant pas éié brﬁl&'a;r:- Ih—(mu!l
leure de toutes les nourritares, et q{{’ :l dﬁvmi Elie
‘préféré i touteraupres 1 vimin wand e i

Lz vingt- troisieme” dspéce est- 1¢' paln -qﬁ'bﬂ.
norame panis spatharius, spatha ,Jen Suédois huis
‘pebrod. 1L éait atrefois fore omimin ¢h Sugde 5
“em arrosait’ce pain avee une espées de doroir
dmmédiatement cnoriant: du foury aprés quoi on
le tournait pour mettre sur du charh’un ardent') ce
qui faisait fever pl'us'}m:tfs bulles s&! la t;t‘ﬂﬁtc,l et
«deanait an’ pain’ uh&ﬁgﬁf& paﬂﬂ;u‘ll’érb 3" ha I

Lz vinst - quatviéme ‘est” ce qu'orr appele galett
tes | ou gamaux ‘de Pa.lti wd laif ydh:sp?m_?_'
“placenta’y on en fait ‘nsage dans les familles; on
mange ces ghreanx froids, & déjefiner; o les cait
‘au four avee le’ pain)) ﬁai.-';f coinme ils ri'ont que

3 -
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deux travers de doigts d'épaisseur, on les retire
plutét que les autres.

La vingt-cinquiéme est le pain cuit i lahate , panis
spenstiens, Dans quelques villes du Curdistan, il
ne faut qu'un moment pour faire du pain. Pierre
Duval rapporte, qu'on étend , pour ceteffet , dela
pite sur une plaque de fer, qui se porte sur des
pieds, et que l'onplace 4 labouche du four; encam-
pagne, lomqu on cuit au four , on fait une espé-
¢e de giteau , nommeé en italien guaccini 3 cest le
regal des gens du people , qui en donnent & leurs
enfans ; ils coupent un morceau de pate, ]nrsqu'tilc
est préte a mettre au four ; ils la font cuire sur des
charbons, sur descendrés chandes , puméme sur le
foyer. Ces petits gateanx sont de bon goiit, on
les-mange & déjr.iinn avant que l'autre pain sorte
du four, mais ils ne valent pas le pa:n levé et
s:‘mt a prupos. T i

La vingt - sixiéme eapeca est le pain de nos

payaans panis crassior. 11 est p]us_g_mﬁ et a une
fgure ronde et élevée ; on lui donne la forme
dun quarré long, ou d'un ovale,
. La wingt-septiéme espéce est le panes londo des
Taliens, ({Ce sont des petits pains ronds, plus blancs
et meilleurs que les notres, d'autant quiils sont de
Mfleur de farine.

- La wingt-huitiéme espéce est le pain quarré ;
11 est connu spécialement en Hollande et dans
quelques départemens de la France.

1a vingt-—nnufviém: CSI-PéCl: ast le pain fait en
forme danmeaux ; le pain de Lormsine, panis shi-
ratus. Ce pain a une ouverture au milieu. comme
une bague a travers de laquelle on peut passer la
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main , et méme le bras { on fait de ces sortes -:Tq
pam ‘en France , en Lorraine et méme actuelement
a Florence; celui qu'on fait dans cette demiéie
ville, est trés-fin, et plus blan¢ que Ic pain blanc

- ordinaire ; il a plus de crodte , et comme on y
met du &&I il a plus de godt que toutes les autres
espéces de 'paiﬁ , connues en Toscane.

La trentiéme est le pain de Teoseane, partagé en
Plusienrs quarrés oblongs , et joints ensembie ; il se
vend a trés - bon marché, Ceux qui n'aiment pas la
mie , mangent de ces petits gate‘aux qui sont pres-
que tous formés de crofite ; on s'en sert aussi pour
faire de la bouillie aux enfans; cest probable-
mcnt le fanis lineatus dont Farfe certain auteur,

La trente - uniéme napéce est le pain 4 la reine,
de Paris. Ce pain est salé ct fait avec la levure
de bierre. .

La trente- deuzmmmn espéee, qui se vend anssi
a Paris , est le pain a la mode. On met dans ce
pain du lait.

_ La trente - troisiéme. est le jum wodlet. Clest um
des mciileurs pains de Paris,

gla trmteJquaméma est le pain- de Eag-:mu.

La trente- cinguiéme est le pain d la moutarams

" Hse fait avec du beurre |, de; méme que lfagggg
suivantes yisd o L

~La trertes :métiem l'u pain @ dc Gentilly.

‘Ra trente septiéinie ‘¢st'lé pain de Ganesse. Cé
pain ést 16ger 6t poreux ; ofl en distingue de deux
sortes 3 Ic‘p{us fin' ést tr83 - blane | Pordinaire est

ing

Beanel § gtis’s on cibit, cuuﬁe le séntiment
de Parmentier, que Ja bonté dé e¢ pain proviest
4

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 335 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=335

@BIT Santé
(3:8).
de Ta bonne qualité de.l'ean de Gonesse, qui est
un chiteau a trois lienes de Paris.

La trente - huitiéme est le pain de cusin. Pour le
faire on employe des ceufs, du beurre et du lait;
il demande un fen hcaucoup moins chaud,

Nous ne rapporterons pas ici les différentes au-
tres espéces de pain en usage chez les duﬂ"cr:us
peuples ; la [ﬂupar' ne différent entr'enx que par
le nom, qui derive souvent de l'usage auquel ils
sont destinés. Les anciens nommaient V. G. Or-
tostrales , le pain quon employait pour les cére-
monies religieuses ; panis civilis , gradilis et fisei-
lis 3 le pain que l'on disuibuait au nom du prince,
ou de 1'état, non-seulement au peuple , mais méme
aux personnes de qualité. Panis armigerorum , celui
qui était destine pour les écuyers. Panis calendarius,
celui qu'on donmait aux prétres, au commence-
ment de chaque mois, et actuellement Pain benil,
celui qu'on distribue dans les paroisses. _

‘Aprés le pain de froment, vient celui de seigle;
il est trés-savoureux et trés- bon; on réussit & mer-
veille pour sa fabrication, sur- tout dans le Gili-
nois , le Poitou, la Champagne , le Pays - Mes-
sin, Les peuples qui-habitent les “Alpes et les
migntagnes de plusieurs provinces de I'Europe , en
gonsomment beaucoup ; les principales espéces de-
seigle sont, legros seigle d’hiver, et le pelit seigle, ou
seigle d'été. On peut employer l'une oulautre au
'méme usage. Ourre ces deux espéces, il se tronve
encore le seigie chovelu, secale villosum , le seigle
priental, secale orienlaie, et plusieurs autres espéces
dont peut - éue. on poutrait faire usage pendant
lgs années de chsa;ttc. & a0 s, paifyoe
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. Ml n'est pas encore décidési ces deux derniéres es-
" péces ont servi 4 faire du pain; elles sont pour nous
exotiques; mass comme elles sont du méme ganre |
ne serait-il pas possible , en 'y apportant les soins
mnvenables. d’en lirer avantage , soit pour le grain,
s0it EPecla_lcmﬂﬂt pour les racines; c'est un pro-
bléme que nousproposons ici aux agriculteurs.

On retire an moulin dg seigle, plusicurs espéces
de farines,, dont les boulangers font différens pains;
du pain blanc, avee la plus belle farine , du pain
de ménage, en mélant toutes les matiéres passées ,
et un troisiéme dain plus commun , dans lequel on
r'introduit que les derniéres farines ; et que lon
peut comparer au pain bis de froment , fabriqué avec
les farines dépouillées de la fleur et des gruaux. -

Poug: faire le levain du pain de seigle, on pren-
drala pite a1gre de la derniére foumnée , quon’ dé
layera le soir, ‘avant de se coucher , avec de Feau,
et la moiti¢. e,Le. la farine destitiée a étre empioyéc
pour du pain , au lieu d'un tiers , comme pour la
farine dle froment ; on fait la pite plus ferme § on
dépose ainsi le levain entouré de farine , au milieu
d'une fontaine , ou-bien dans des corbeilles placées
suivant que la saison 'exigera; le lendemain matin
on le trouvera parfa.ltmn:nt levé; on pourra égﬂn‘--
ment rafiaichir le le vain , 51 on est curieux d'aveir
une pite plus levée et plus délicate ; mais sur-tout
il ne faut jamais l'employer qu'il ne soit crévassé ,
gt quil n'ex hale , non pas l'aigre , mais une odeur
vineus e,

Pour délayer le ]eva.m o ulgle , on ag‘ll’a dr..ia.
méme maniére que pour celui de froment; avec
cette attention seulement, que, la pite soit plus
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ferme d'abord , parce que le travail ne lui ffu'l;nE_
pas tant de consistance, et qu'ensuite elle reliche i
Fappiét; par la méme raison, on ne bassinerapas la
‘pite, on ne la travaillera pas autant, parce que fa
farine de seigle est plutdt combinée avec I'edu qué
celle du froment. 1
Lorsque la pite est faite , on'la tourne et on l1
distribue dans des- paiiers ; on' se ‘gardera bien ‘de
lui donner autant d apprﬁt\qu‘a celté du froment §
on l'exposera a I'air pendant I'été 5 qua:nﬂ il fait
froid , on la mettra dans un liew t:hzud et on lad
couvrira’y il ne fant pas s “attenidre que cette pai‘é
Ieve et bcuﬁﬁ antant que celle de froment ; il faut
donc T'enfournér avant que la femientatiéu soit
achevée, paree qu'an leq desé gohﬁbr au fotir , efte
créve infalliblement ‘et sapplznt ér ’;ahm: He son
peu de viscosité, ' : i
<"1l fant que le'four soit plus chaid , pour que la
chaleur saisiste sur—Ic~chimp la'phte d‘c seiglés maid
§1 Poni veut que la cuisson se “fasse et sachéve il
faut laisser la Parr.e du fout ouverté ; afin que le pain,
‘qui attrement s'érendrdiv et §'afaisserait bientot, si
le fourn’était pas assez chaud, puisse seressuyer dzﬁs
Pintérieur, ce qui exige un tenis plﬁs long ; on est
U’nlzgc de laImﬁ:r le pain de sng' d'aﬂnt:-!ge au fouf
que celdi de froment. - © -
On donmie le nom de miteil, de gv6s mm:rﬁ dé
petit méteil, et de blé ramé, an tdélange A bttt
etda 3e1glé , Semts ct Técoltés ensemble’, dans! Hed
propertmrs différentes ; ce mélange donne une Tl
Tine moins jaundtie que cellé du {roment noH mé-
langé, elle 'a aussi un autre aspect et un goit diffé-
rent: la présence duseighe dans cetté fatine , quind
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Lien méme ce grain ne 5’y trouverait gue pour un
huitiéme, se décéle i 'odeur de violette qu'elle lui
communique, 4 I'état gras de la pate, et lasaveur
du pain,

Les procédés concernant la fabrication dua Pam
de méteil , sont les mémes que ceux du froment 3
ainsi, L—.::rsqu: le levain a éé composé de la mﬁme
maniére que celui do froment , on le délaye anssi
le soir, avant de se coucher: le lendemain matin
on pétrit ‘avec force et vivacité , en soulevant la
masse , la découpant, la retournant , sans l'entasser,
avec les poings, ainsi qu'on est dans l'usage de faire
pour l'opération générale du pétrissage. '

La pate formée avec la farine de méteil , n'a ja-
mais la ]ungug ur m la viscosité de celle du froment
parce que le seigle qui y entre dans des proportions
variées, aﬁ"subl:t et Parlagc cette qualité que le fio-
ment pnsséd; 4 un si hanr dégré; plus il y aura de
ce dernier dans le méteil , plus il faudra cmplujrcrde
levain ,: tiédir l'ean, pétrir lnng tems la pate, laten-
dre lerme » lui laisser moins pn:udm d'apprét,
T'enfourner plutdt, chanffer davaniage le four, etl'y
tenir plus Iong-l.:ms on sent fort bien que le metml
est d'autant meilleur que le froment y domine 3
mais il contient tantGt plus de s:ugle q_u{: de froment,
tantdt plus de ce demier que du premier ; ce mé-
lange doit produire des effets différens dans Ia mofi-
ture,, dans le prodait des farines, et dans les resul-
tats en pal.u.

L'avoine, qui est la nourriture errdmaue des chc-
&;aux, nes empiayc pour faire du pain que dam les
cas de nécessité ; comme elle est fort am\er: on la
méle avec du froment ou de l'orge ;, le pain quos
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en fait est noir, pésant et peu agréable an goit;
d'ailleurs il est nourissant et propre aux gens qui sont
chargés de travaux pénibles. Dans quelques pro-
vinces septentrionales de 'Angleterre , on fait des
petits pains ronds, avec la farine d'avoine’, que les
habitans du pays nomment jannock bread. Les Alle-
mands et les Anglais font usage de la semence d'a-
voine , qu'ils font passer sous la meule pour en se-
parerl'écorce ; ils'appellent, ainsi préparée , gruau,
Ies riches et les pauvres en font cas , comme d'une
nourriture trés-saine, sur-tout ROt des estomacs
faibles.

Les différentes espéces d'avoine qu'on peut em-
ployer pour en tirer de la farine , du pain, des gi-
teaux et de la bouillie, sont "avena sativa. dontil
¥ a deuxsous-espéces, lavenanudaet Vavena fatia y
il s’en trouve encore une autre espéce avec de ford
tes racines , & laquelle Linnée a donné le nom d'a-
wena elalior.

L'orge, ce grain si vanté dans l'antiquité, n'est plu§
employé aujourd’ hui en France, que Eraurla prépa-
ration de la bierre et de l'eau-de-vie de grains, ou
pour la nourriture des I:I'f.:.r,na.mc.| et rarement pruE
faire du pain.

L'orge mondé de sa premidre enveluppcq res-
semble d-pen-prég pour' la conleur er la forme aw
blé de mars 3 le meilleur est dni | sec, pésant, se
cassant d:fEc:lement sous la dent, stptéscntant daﬂs
son mtcrleur une farine asszz blanche et sucrée,

La farine de Im‘he est presque toujours L.Efcc-
tueuse, 4 cause decette premiére enveloppe, quise”
erase toujours au moulin ; elle est séche et rude ad
toucher , ayant un wil rougedtre ; si on en fait uns
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‘boulette avec de l'eau | elle exhale I'odeur de celle
faiteavec le froment, maiselle n'ena ni lalongueur,
ni la tenacité; en étendant cette piite , onre marque
qu’elle est encore plus courte que celle de seigle.

Comme la farine d'orge a la propriéi¢ de se dur-
cir volontiers 4 air, éfant mise en boulettes avec
de l'eau, il faut en faire le levain bien ferme ; dans
Ia proportion de la moitié de la farine, quon a des-
sein de transformer en pain, ensuite la bassiner,
c'est-a-dire , y répandre de l'ean, pour unir davan-
tage les parties les plus grossiéres, et pour rendre
le levain plus collant et plus disposé 4 fermenter.

On suivra pour le pétrissage de la pite de farine
d'orge , la méme condunite qu'on a tenue relative-
ment a celle de seigle, au bassinage prés , qu'il ne
faudrait pas manquer , sil'on veut avoirun pain pas-
sable , le bassinage et le travail ajoutam I'effet du
levain & l'apprétde la pite : quant 4 la cuisson , le
four a besoin d'étre un peu moins chauffé, eton ne
doit pas y laisser le pain aussi long-tems.

Comme le pain d'orge est indigeste, on en méle
la farive avec une portion de celle de froment, et
une autre de farine de seigle : pour moudre l'orge,
on commence par L humecter comme le seigle ; on
le laisse reposer pendant 24 heures ; aprés quoion

- I'égruge grossiérement; aprés avoir tiré de la huche
le son et 'orge égrugés , on les remet une seconde
fois sur la meule , et ensuite on les fait passer par
le bluteau grossier; aprés qu'r.llc a totalement pas-
sé¢ par le moulin, on tire les denx passées, et
c’est la farine le plus blanche ; on pent remettre jus-
qu'a deux ou trois fois, le reste du gruau, selon .
que L'on veut avoir plus ou moins de farine gros-
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. sitre, ou de son ; on met 4 part, pour le bétail, le
son, et tout ce qui n'est pas passé au travers des
bluteaux. :

On fait une bonillie trés-nourrissante avec la mie
de pain d'orge, et du lait. Les anciens faisaient 16-
tir lorge, avant de le moudre ; on en faisait beau-
coup d'usage a Athénes.

Les espéces d'orge les plus utiles sont T'orge or-
‘dinaire. 1°. Hordeum vulgare ou polystickum vernum
"de Bauhin, connu aussi sous le nom d'hordeum
hexasticum ef distichum , et toutes ses variétés.

L hordeum zeocritum , que les Allemands appelent
veiss , et les Italiens orzo di Germaniay cette espéce
est la plus nourrissante , eta le meilleur gotit; on
le cuit ave du lait, comme le riz; c'est sur-tour de
cette orge dont on se sert pour faire de la bierre.

29, L'orge d'automne , lorge grasse, l'orge pri-
me , I'escourgeon, le sucrion, hordenm polystichum
&jbzﬁum. Bauh. Tourn. Cette orge est d'un grand
secouts pout les pauvres ; on la séme en automne ,
et on la recueille au mois de Juin , plutét que tou-
tes les autres ﬁ'lztu'!:es céréales ; melée avec du fro-
ment, elle fait un trés-bon pain. En France, or-
ge d'été est la plus commune : le pain d'orge pure
était nommé , chez les Latins |, panis hordaceus, et
panis mixtus, lors qu'il était mélé avec du froment
ct du St:l'glt. :

Le sorgo; en [rancais, gors millet; en Tatin, kelens
sorghwm ; en toscan, saggina, et en Tialien, melica
et meligo, est encoré en usage pour faire de pain ;
on en distingue plusieurs variétés , telles que la
sagging rubra, on pannochinia , la saggina spargola,
wne troisidme variété 4 semences blanches et ap-
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platies, et upe quatriéme a semences noires. Les
paysans des environs de Florence et des provinces
voisines, font du pain de toutes ces semences ; mais.
ils préférent les deux premiéres variélés; rarement -
ils employent seule , pour cet usage, la farine de
sorgo ; ils y, mettent une partie d haricots et une de
froment, ou une partie de froment, et une dz ves-
ces, ou enfin une partie de fromeat, et une de seigle;
ce pain est fort épais , noir et pésant’, etil ne peat
servir que pour des gens qui fatiguent beaucoup; Ia
premiére variété de sorgho serait peut-étre meilleure
que l'autre ; le pain qu'on en tirerait serait moins
noir , aussi I'a-t-on préférée dans I' Arabie, I'Ethio-
pie , et sur-tout dans la Cilicie et I'Epire ; il s'en
trouve en Italie, mais il ne réussit pas des mieux
dans les campagnes.
~ Lemillet ordinaire , plante originaire des Indes,
est actuellement naturalisé en France ; il fournit une
graine , qui donne de trés-bonne farine propre 3
faire du pain ; on l'employe plus souvent dans les
potages, accomodée ayec de 'eau, du bouillon et
du lait, Dans la Toscane, et méme en France,
on a une machine exprés , pour séparer lintérienr
du grain de son épiderme. On faisait autrefois |
dans différentes provinces de la France , plu-
sienrs sortes de pain de millet ; les Anciens le con-
naissaient sous le nom!de panismiliaceus. Lespaysans
de la Gascogne et du Berry préparaient une es-
peee de pain avee la farine de millet , dont on avaic
bien sépaxé le son ; la maniére de le pétrir érait la
méme que pour le pain de froment , mais afin de
corriger le goft doucercux du grain, on mettait
beaucoup plus de sel dans la pite.
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On connait aussi dans la Gascogne, une autre sot.
te depain, que I'on appelle brassier , enlatin . bres-
sarium; onlui donne la forme d'un parallelogra-
me, long d'un pied et haut d'un empan ; on en-
veloppe chaque pain dans des fevilles de choux,
et on le fait cuire sur la braise, ce qui lui donne un
goiit plus agréable. i

On fait , dans la méme province , des micques,
qui sont des petites piéces de pain, que l'on cuit
duns U'eau ; c'est communément le déjedner des en-
fans, etl'on en vend i trés-bas prix, dans les rues.

Lorsque le millet réunssit mal, on ajoute , pour
faire ce pain, une partie plus on moins considérable
de panis ; quelquefois on le fait avec la graine de
cette plante toute pure: ce pain, fait avec une
motti¢ de farine de millet , et une autre moi-
tié de farine de froment, est d'un trés-bon gofit,
pourva qu'on n'oublie pas d'y mettre du sel; il est
nourrissant et d'une couleur agréable; beaucoup de
gens en fontusage en divers lieux , ‘dans les quatre
pariies du monde , mais on ne peut en faire que
dans les endioits'ot le millet croit en abondance :
‘dans notre pays, ce pain serait beauconp plus
cher que celui de froment | et on sait que les cam-
‘pagnards regardent sur-tout  'économie.

OUr a tizé de 1a Guinée une espéce de petit mil-
let. que l'on appelle milium sabeum; il est plus-
doux et plus tendre que le miller ordinaire; on en
fait du pain , dans le pays d'ou il est originaire ;
on peut aussi Tappeler & cette classe la poherbe d'd=-
byssinie, poz dbyssinica, Hort. Reg. Parisiensis ; cet-
te plante n'est connue gue depuis peuy elle four-
nit des grains trés-petits ' mais ' qui.renferment

une

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 344 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=344

BEIN Santeé ot

: : (337)
une espéce de farine propre a faire du pain.

On n'employe ordinairement , dans queiques
provinces de France, le ;nillet gue pour le potage,
aprés I'avoirséparé desa gousse. Dans Ie pays Mes-
sin , les paysans le préparent avec le lait, ecil ne
se trouve aucune [éte de village, ni de festin, dans
ce pays, ol on ne présente cette espéce de mes.
Les charboniers et les buchérons du Tyrol et des
autres provinces d'Allemagne, font avec le miller,
une espéce de bouillie , dont ils vivent toute 1'an-
née, sans faire aucun usage de pain.

Le panis, en latin , panicum , donne de trés-bonne
farine, dont on pent faire du pain; il y ena plu-*
siewrs espéces. Linnée en compte jusqu’a vingt-huit,

Si on avait une provision suflisante de grains de
panis 5 ils seraient trés-utiles dans les tems de diset-
te, pour les méler avet du froment., duseigle , ou
d’autres grains; le pain serait pour lors de fort bon
goit,, tiés-nourrissant, et propre pour les manceu-
vies et autres personnes chargées des plas rudes
travaux; Clusius, Parkinson et Rhéede décrivent
avec soin plusieurs espéces et variétés de millet et
de panis ; ils indiquent la maniére de s'en servir
pour la nourriture de'homme, et sur-tout comment
on en fait du pain, dans plusicurs royaumes de
I'lnde; ccpcndaﬁt on ne peut disconvenir que ce
pain ne soit grossier et mauvais ; il est fort pésane,
cause des obstructions et des coligues, comme cn
T'observe souvent dans les pays ot on en fait usage.

Le mais ou blé de Turquie, z¢a mais, Linn, donne
de fort bon pain, qui esrméme assez beau, sur-tout
lorsqu'on y méle une portion de farine de fio-
ment. Recchio rappode dans I'histoire naturelle
Tox. I Y
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du Méxigue , comment les Méxicains en font du

n, de la bouillie, des giteaux et d'anwres mes,
dont toutes les personnes , de quelque rang qulel-
les soient, font beauboup de cas ; les potages et les
bouillics olr il entre de la farine de mais , passent
pour étre si sains et si faciles & digérer, que les me-
decins de ce pays les ordonnent dans la plupart des
maladies , et méme dans les fidvres ; cet auteur dit
méme que , depuis l'établissement des Espagnols ,
les Méxicains ont changé leur fagon de vivie, qu'ils
ont fait moins d'usage de ce pain , & la place du-
quel ils ont substitu¢ d'autres espéces de grains et
de pains ; mais qu'ils ont vu régner parmi eux , des
maladies qu'ils ne connaissaicntpas auparavant, ct
spécialement la pierre.

Dans les provinces méridionales du Méxique , on
trouye un'peuple qui a conservé sa libesté , et qui
méne une vie errante et vagabonde, comme autre-
fois les Scythes ; ces gens [ont une espéce de pain
composé de mais et de viandes, qu'ils appelent bei~
bacea:, dans un creux préparé dans la terre ; ils ar-
rangent un foyer de pierres plates , qu'il font chaul-
fex bien fort, etsurlesquelles ils étendent leur vian-
de; ils la poudtent ensuite de mais; ils arrangent
par-dessus de nouvelles pierres bien chauffées , et -
de la terre , aprés quoi ils laissent le tout dans cet
€tat, jusqu'd ce qn'il soitlsuffisamment cuit; ce
metg est pour eux une délicatesse, et plusienrs Es-
pagnols I'ont trouvé si bon, qu'ils se sont établis
dans ce pays , et qu'ils y ont adopté ce ragoi.

Dans la Nouvelle Espagne , et sur-tout dans la
province de Nicaragua, onécrase le mais avec les
mains, et en y répand de l'ew peu-i-peu, pouren
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faire une espéee de pite ! on la partage en plu-
sieurs morceaux , que l'on enveloppe dans des
feuilles de mais , et dans d'autres herbes; on les met
ensuite sur des charbons ardens , jusqu'i ce quiils
soient rotis; il se forme tout autour une espéce de
croite , et le dedans est une mie blanche , délicate
et de trés-bon goiit ; ces giteaux doivent étre man-
gés chauds si on les laisse refroidir, ils se durcis-
sent, et prennent un gofit désagréable; d'autres cui-
sent la pite avant de la rétir ; mais le pain n'a pas
si bon goiit, et au bout de quatre on cing jours, il
se moisit et devient insipide : d’antres Indiens man-
gent les grains de mais, aprés les avoir simplement
fait vitir au feu , ou guelquefois ils les cueillent |
lorsqu'ils sont encore en lait ; cet aliment se nom-
me ¢ctor, Dans la susdite proyvince de Nicaragua ,
on fait avec le mais, certaines tourtes trés-blanches
et de bon goiit, quils appelent tesealpaccion : pour
que ces tourtes, et méme ces sortes de pains soient
meilleurs, quelques Indiens prennent la précaution
de trier les grains blancs, d'en dter toute la balle,
avant de les conduire auw moulin , etsur-tout d'en
séparer cette partie dure , par laquelle les grains
tiennent a I'épi. 1l y a des peuples, dans ce pays ,
qui cuisent leur pain de mais dans des fours, com-
me nous le faisons en Europe. Lorsque les Indiens
font quelques voyages sur mer, ils prennent avec
eux de la farine de mais sec , ils en mettent une
poignée dans l'eau, ce qui leur fait une bouillie si
nourrissante , gu'elle leur tient lieu de viande et de
breuvage; cette préparation tonte simple a encore
cet avantage, que le mais rétienléve tout le mau-
vais goiit de I'eau , quelque gitée qu'elle soit, et
2
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tout le monde sait que cest un des grands inconvé-
nicns des voyages de long cours,

Kalm, en parlant du mais, dit que, dans ' Amé-
rique Septentrionale, on en fait du gros pain sans
y rien mélanger ; cependant quelquefois on y méle
du froment, et le plus souvent duseigle ; ce dernier
mélange est méme le plus sain; onverse peu-i-peu
de l'ean dans la farine de mais , jusqu'a ce que l'on
enait faitune bouillic, que I'on fait cuire, et quand
elle est refroidie, ony méle la farine de seigle. Les
Sauvages font du pain avec du mais pilé dans un
mortier de bois, avecun pilon delaméme matiére
ilsséparent I'écorce, y mélent quelquefois des [raises
et des baiesd'airelle , ou méme des grains de raisins
sauvages, dont ils font des petits giteaux, que I'on
fait cuire sur des cailloux bralans, ou sous les cen-
dres chaudes, en prenant soin de les envelopper
de larges feuilles.

Les paysans des envitons de Florence mélent le
mais , non-seulement avee du froment , mais encore
avec du seigle et des haricots, auxquels ils Gtent ce
gofit d'amertume qu'ils ont sans cela: Dans la Lom-
bardie , et plus encore dans le Milanais | on fait
avec la farine de mais, des potages de bon godlt.
Dans le territoire de Vérone , on cuit au four des
petits giteaux de mais, assaisonnés de diverses
choses, qu'on nomme zalleti, on en vend dans tou-
tes les rues de la ville.

Dans le royaume de Naples, on ne fait point de
pain de mais, quoiqu’on y en recueille beaucoup ,
parce qu'il y a du froment en abondance , mais on
en fait de trés-bonnes soupes; on vend aussi des
beignets frits a Ihuile , qui sont faits avec de la

GBI Sante
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pite de mais; on en débite beaucoup, parce que le.
peuple les trouve bons, et qu 'ils ne cofitent guéres.
Dans la Franche-Comté, rien n'est si commun gque
l'usage du mais.

En France , lorsqu'on veut faire du pain avec le
mais, on en porte le grain au moulin , oo on I'é-
crase, et on le blutte , pour en séparer l'écorce et
le son; la farine qui en provient est rude au toucher,
Jaunire et trés-savoureuse : voici le procédé parti-
culier dont_,on se sert dans le Béarn, pour venir &
bout d’en faire du pain.

On commence par faire bouillir upe quantité,
d'eau proportionnée i la farine qu'on a dessein d'em-
ployer; dés -qu'glle a acquis le dégré d'ébulition .
on met dans le pétrin toute la farine qu'en destine
4 la cuite ; on la divise en deux portions , c'est-i- |
dire, qu'on pratique dans le milieu une rigole ,
dans laguelle on verse une quantité suffisante d'ean
bouillante, et comme la chaleur de celle-cine per-
met pas de faire la mancenyre avec la main , onse
sert d'une spatule de bois, espéce de péle, avec la-
quelle on delie la farine , la remuant fort et long-
tems, pour en faire une péte dense. '

Lorsque le dégré de chaleur permet de pétric
cette pate avec les mains, on fait un trou dans la
masse, €t on y met le levam, ayant soin de le bien
méler avec la Patn: qu'on pétrit de nouveau, aprés.
gquoion laisse la masse en repos , on la couvre et on
la laisse fcrmenter ; pendant ce tems on a soin de
chauffer le four,

Quand on s'appergoit que la pite est assez levée ,
on la délaye de nouveau avec de I'eau froide, une,
quantité suffisante , pour Ini donner la consistance

: 3
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d'une pate molle, aprés quoi on en remplit des
terrines parnies de feuilles de Ehﬁ.taignier ou de
choux, qu'on fait finer en les approchant du feu,

Le terrines étant remplies 4 un pouce piés, on
les met au four ; la pite s'éléve en cuisdne, et dé-
borde quelquefois d’un pouce , ce qui forme une
crotite; on laisse cuire autant qu'il est nécessaire ;
en retirant les terrines du four, on les renverse sur
une table ; le pain se détache , on en retire les feuil-
les , et le pain de blé de Turquie est fait.

En réfléchissant sur ce procédé, il est facile de
s'appercevoir que l'ean bouillante employée en
Béam, pour la préparation du pain de blé de
Turquie, enléve al’aide de la chaleur, une matiére
extractive de ce grain, qui donne, avec l'espéce de
travail qu'on a fait subir 4 Ia graine, le liant si né-
cessaire 4 la bonne fermentation , et sans laquelle
on ne peut obtenir que du mauvais pain; les terrines
font I'office de pannetons ou corbeilles. dans les-
quels il faut toujours mettre la pite , de quelque
nature qu'elle soit, pour éire entretenue dans une
douce chaleur , et retenue de toute part, pour s’.{i_:..
préter plus aisement €t misux.

Tout levain pent servir 4 faire du pain de blé de
Turquie, pourvu qu'il soit abondant , nouveau et
de bonne qualité ; on se sert indifféremment du le-
vain de froment, oudu blé de Turquic lui.méme
qu'on employera pour le pain dont il s'agit ici.

Le blé noir, ou le blé sartasin, donne aunssi de
la trés - bonne farine propre i faire da pain :
on pent Penvisager comme un de nos grains des
plus wiles ; on en fait un pain féger, blanc, et de
bon gotit, sur-tout si on y méle en portions égales,
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du froment et du mais , comme il est d'usage par-
mi nous. Dans le Tyrol et ailleurs, on le mange
pur, sur-tout en hiver; ce grain est trés-avantageux
pour le cultivateur, parce que quand les années
sont favorables , et dans de bons terreins, on peut
en faire deux récoltes par année; il n'est pas seule-
ment propre pour faire dupain, on en fait aussi de
trés-bons potages ; on en seme beautoup aux en-
virons de Pérouse, et en France, dans Iaﬂham-
pagne ; en plusicurs endroits de la Lombardie , on
prépare un certain mets avee la farine de blé de sar-
rasin, qu'on nomme polenta nera ; ce mes est de
trés-bon goit , méme pour les plus délicats; on y
met du beurre et du fromage de Lody ., quile ren-
dent appétissant, tandis que les autres bouillics ,
et sur-tout celle de mais, sont fades, ensorte qu'on
ne peat leur donner dugoﬁt qu'a force d'épiceries.
‘Linnée appelele blé de sarrasin polyzonum tartari-
cum 3 il s'en trouve une autre espéce, dont les
grains sont plus gros; c'est le polygonum tectorum .
le faga triticum Siberfeum; cette esPE:e donne pius
de grains que l'autre , et les grains sont plus gros
d'ailleurs 12 qualité est Ia méme.

La farine du sarrasin mise en boulettes, est un tant
soit peu plus longue et plus collante que celle d’orge ,
mais beaucoup moins que celle de la pite du seigle,
erd plus forte raison de la pite du froment ; ellc
exhale une odeur particuliére , quon ne saurait dé-
finir 5 la pate de cette farine demande presqi.l’ai.l-
tant de travail, pour étre convertie en pain, que
celle d'orge, un levain jaune, en grande quantué,
‘un Pélrissag; vif et prompt, sans bassinage ; afin
qu'elle acquicre cette tenacité , celiant, qui forme

4
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le soutien de la pite qui est en fermentation, etla
voité du Pain qui cuil ; exposer cette pite dans des
paniers , placer ces paniers dans un lieu chaud,
pour l'appréter , l'enfourner avant d'étre 3 son
puinl , enfin la laisser an four un peu plus de tems
que pour 'orge , parce qu'elle est plus difficile 4 se
ressuyer et & cuire par conséquent , voild les seuls
moyens qu'on peut, suivant Parmentier, mettre en
usage pour préparer, avec la farine de sarrasin, un
pain meilleur qu’il n'est ordinairement , sans étre
néanmoins trop bon; on a beau faire , ce pain ne
reste pas long - tems frais , dés le lendemain méme
de sa cuisson , il se séche, se fend , s'émictte, et
finit par devenir insuportable,

On peut encore faire du pain avec de la farine
de féves ; quelgues personnes mélent une partie de
ce végéral , et deux parties de froment et de seigle,
ou de froment et de mais; mais le pain qu'on s'en
procure est noir et pesant, un peu amer , néan-
moins propre & I'entretien de bien de gens, qui
sont obligés de vivre d'économie , et qui n'ont pas
beaucoup de grains : si on prend trois parties de fa-
rine d'épeautre, sur une de farine de féves , cela di-
minue la pesanteur etla viscosité de ces derniéres ,
ensorte que ce pain peut servir a toutes sortes de
personnes, Un grand nombre de paysans des en-
virons de Florence font du pain encore plus gros-
sier en meltant un tiers ou une moitié de froment et
de seigle | sur une méme quantité de féves; ou de
gros millet; les meilleures féves pour faire du pain
sont les grosses féves d'automne, fabe majores,

Tous les truits & gousses, excepté quelques plan-
tes étrangeres, dont les propriétés sont reconnues
pour veneneuses, et méme toutes les semences
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des plantes légumineuses , peuvent avec plus ou
moins de facilité étre reduites en farine et en pain;
ce pain réussit assez bien, sur-tout si on en méle
la farine avec celle du fromentj sans cette précau-
tion , il pourrait arriver qu'cllr. aurait plus de peine
a fermenter, et que le pain en seraiv Hup fetme
trop pésant , et méme amer. fprekds al

Les légumes les plus propres & faire du pain
sont la vesce , les pois, les lentilles , les pois chi-
ches et les haricots, mais comme plusienrs de ces
espéces coutent autant que le froment, ou méme
d'avantage , et que d'ailleurs ils nourrissent’ antant
que le pain, lors quon les mange sous' leur forme
naturelle ; il arrive rarement qu'on s’avise a en faire
du pain.

Parmi tous ces l:gumes on ne peut disconvenir
que la vesce est incontestablement un de‘ceus qui
sont les plus propres; pour faire du pain ‘spéciale-
ment l'espéce appellée sativa y cette espéce est fort
grosse, detrés-bon goiir er saine: les gens riches
en mangeraient sans repugnance, si ce légume était
mélé avec du froment:, Ia pate seraityplus jaunatre ,
elle aurait plus de gofit que eelle, du pur froment,
et elle leverait & propos. En Toscane, on vend
presque par-tout, dans les fermes et dans les
bourgs , un mélange de froment avec un tiers , ou
environ de vesces, ils appelens grano vecciato. Les.
paysans la recherchent beaucoup, et la préférent &
toute autre pour leur usage ., parce que la vesce
donne un trés bon goit au pain, en méme-tems
qu'elle le rend Plus. pésant et PluadiEEl;i_lci digerer ;
ce qui est un objet considérable pour des paysans,
qui sont chargés des travaux de Ja campagnc.
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+ Le premier pain dont on se soit nourri dans cer-
{ains pays, comme en Arcadie ,a é1é fait de glands ;
aussi Plutarque appelait les Arcadiens, mangeurs de

~ glands; il se wrouve autant d'espéees différentes de
glands | L]u'il}-'a d'espéces de chénes; ilyen a done
Je gofit est moins amer que’ celui des autres: lors
que le gland est pris dans s_aapafuﬂ: maturité., il
est plus doux que lors qu'il est pris encore verd.
Pour faire du pain avec du gland de chéne, com-
me on en & fait dans la Wesphalie , dans le tems
de la guerre; 1l faut commencer par le préparer;
pour ect effet il faut le griller et en oter I'écoree,
ou smplemaﬂ; le faire bowillir, pour endétacher
Técotce , ensuite on le fait sécher, et enfin reduire
en poudre; cet apprét 'adoucit, et lui ote une
tﬂ:tainc dpreté; qui le rend amer.

;Comme, cest une gualité excellente au pain,
d’avmr levé en pite 5 l'art, pour faire du pain de
‘glands, doit pnnc:palcment consister a trouver le
mbyen d'en faire fermenter la pite, mais il n'est
pas pus:ihlcdc la faire fem;.ent:r , méme celle des
farines: de grains, sans -y 'avoir mis du levain, et -
~méme il faut ; pour bien faire, y mettre la moitic
du levain 5 oeet usage du levain devient encore
bien plus nécessaire , pour faire les pites des
glands , qui fermentent plus difficilement que
celles des graims 3 il fuut donc, pour faire le pain
de glands . prendre, si on le peut, du levain de
‘pite ordinaire, et pour mieux faire encore. il faut
avoir composé ce pain avec de la farine de bis,
owayec du gros grain | qui fermente plusaisement
que la farine blanche ; ‘on suivra pour le rcgie de
méme procédé que dans la fabrication des autres
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espéces de pain. En 1709, des pauvres gens firent
du p:ﬁn avec de la farine et des glands communs;
qumque ce pain for trés? désagréable au goft , il
s'en fit une grande congemmation dans piusi&urs,
provinces de France. En Espagne on vend
sur les marchés des glands d'une saveur douce
et agréable , comme on vend ici les chatai-
gnes,

Le pam de pommes -de-terre est trop exalté ;
pour n'en pas dire un mot dans ce mémoire ; il
y a trois maniéres de le faire. Parmentier en don-
ne une quattiéme qui n'est autre chose a propre-
ment parler que la troisiéme; led deux premieres
sont trés - usitées d:ms les montagnes des Vﬂsgcs
en Lorraine.

Suivant la premiete méthode, pour’ rpr]mrc Tes
pommes - de - terre en_’l’aﬂu:, l‘c mcédé* st bien
Simplﬂ onlesc \:lmEe par pcntk morceaux , aptéﬂca
avo:r smgneusem:nt lavees, on ]'es séche ai fuur‘?’
ou on les met, aptcs que Ja’ ch;’[tur est’ dﬂ‘éHuF
modérée , on ll.':a porte au moulin’, et cetée fi’nnc
mélée avec uné quantité de celle 'de seigle, ct pé~
trie 4 I'ordinaire, donne un pain bien mangéabll.'."
il sera mc:ﬂr.ur si, avant de _qou er Tes nmmes-
de-terre, on ]em‘ ote lzpea.u et ienx em:ore
si on n'en met qu un, sur trois quartt de gr,musi.
cependant on lempluye souvent seule, sans ‘mé-
13“5‘5 '53'1'-'-1113!1‘- autre fannc dans Tes mn“ﬁﬁ‘g:;]és
des 'V‘Dsgcs et dans la pa.mc septmhimﬁ.ﬁfn dll
royaume d Ecosse.

Dans la seconde méthode , on prcnﬂ dcs Pom-—
mes - de - terre , qu'on fait bouillir dans I'eau ; un
les pile , écrase, broye, et on se sert de ceme i
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pece de bouillie, pour méler avec une égale quan.
tité de farine ordinaire.

La troiséme méthode, est infiniment supeneurﬂ
aux deux autres; la ma,;upulatwn est aussi tres-
d:Eerente. En voici les procédés : Prenez de pom-
mes -de - terre & volonté, lavez-les exactement i
plusieurs eaux , jusqu'a ce qu'il ne leur reste au-
cune saleté ; coupez par tranches vos pommes-de-
terre et jettez- les sous la meule, aprés lavoir
bien netoyée ; lors qu'elles seront réduites en
bouillie , vous les j jetterez dans un cuyeau a moitié
plein d'ean fralche. et vous les remuerez et agi-
terez fm‘temcnt par cettc aguanon vous en ferez
dctacher la farine, qui parsa pésa.nteur va au fond;
laistez reposer le tout un moment et vous prendrez
alors un, tamis d'osier quc vous posercz sur le cu-
'-'cat: et dans ]e uel vous amasserez les gousses et
lc gms son_ —qutps n;ggq lnujpurs dans l'eaun du
ﬂlg{“?au nn prcnd;a garde d. apprdcher du fond ou
se karec:,mc a fa,,l;}nc par son propre, poids et aans
sg mettre en bam*l;e vous sz:s:’,e:1‘n:;,;.E a diverses, rl:o
PUSBS l:c mare, en }rjettant un peu d'e ;au du cuvean
a chaque !'ms , VOus metirez “alors ce mare dans un
Second cuveau ™ Paur en NOUITIT. les coghons , soit.
‘irer ,hsu m:t:,L ou cuit , pfenez ensulte un tamis
:hs: > crin, et apres que Ta gpcurdu ggveau se sem
ﬂ"ﬂﬂﬁullﬁ.ge QLWEZ Ie mbmct plar.t: 4 un pnuct
aun moins an- slq:ssus du f-::-m:l d’u cuveau , ct rece--
vez tgutc la 11q1,:eur dans vqtre yzsc a trava;s du
tamis ; le son qui s ¥ arrétera 5eta serr? et muuille
comme cir dessus, avec plus de soin encore ,

énsultt vaus. le ]etlez dans le cuyeau ayec le pre-
IIJI.CI'. * iy

- B 1tr'_3;"r;|. iy :_' (R % - T g T SR
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Aprés cette premiére opération’, on trouvera aun
fond un sédiment, qui renferme la faiine que vous
cherchez ; 4 la veérité elle s'y trouve encore mélée
avec des parties grossiéres, mais on la rend aussi
belle et aussi pure qu'on souhaite, en réitérant le
lavage ; versez i cet effet, sur ce sédiment, dela .
nouvelle eau claire et fraiche ; remuez fortement le
tout; laissez le reposer de nouveau , et vaidez par
inclinaison l'ean qui surnage ; aprés quatre ou cing
opérations semblables , vous aurez une farine qui,
en blancheur et en finesse , pourra le disputer avec

" la fleur de farine de froment, et méme d’'épeautre
la plus belle : on séche cette farine avec la plus
grande facilité; plus cette farine est vieille , meil-
leure elle est, du moins jusqu’a sept ou huit ans;
avec cette farine , on fait de la bouillie infiniment
délicate , du pain et toute sorte de pitisséries.

Pour en faire de la bouillie, on en verse pen-i-
peu dans le lait, dés qu'il bout + €t €n remuant con-
tinuellement, jusqu'd ce que la bouiilie ait pris la
consistance réquise ; sans cette précautionla farine se
grumelle etdescend au fond; ilen fautun quart moins
quede la plus belle farine de froment; lorsque la
bouillie est cuite, enla couvre d'une légére couche
de canelle , et on la broye comme une créme aux -
ceufs; pour en faire du pain, onla méle avec une
égale quantité de farine, ou onl'employe seule, et
on la manie suivant 1'art.

11 ne nous reste plus, aun sujet des pommes-de-
serre , que de rapporter le procédé de Parmentier,
pour faire du painavec ces racines. On lave d'abord |
suivant lui, les pommes-de-terre ; on les divise &
I'aide d'une rape de fer blanc ; elles se convertis-
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sent en une pite liquide, qu'on étend dans I'ean, et
qu'on agite,, pour la yuider sur un tamis placé au-
dessus d'un vase ; V'eau passe chargée de l'amidon
de la pomme .de-terre ; on lave cet amidon & plu-
sieurs reprises ; on le divise par morceaux , et on
le met sécher & l'air 3 il est du blanc le plus éclatant ;
la portion qui reste sur le tamis est la partie fibreuse;
elle peut entrer dans la compositon du pain bis, ou
on la denne dans eet état aux volailles.

Une livre de pommes-de-terre contient trois on-
ces d'amidon , deux onces de matiére fibreuse et ex-
tractive et onze onces deau de végétation ; ces'
substances varient selon la narire du terrein , et
Vespéce da pommes-de-terre; c'est pour débarrasser
sa racine de la sur-abondance d'eau qu'elle contient,
et séparer 'amidon des autres substances qui cons-
tituent la pcnmmc-dc- terre , qu'on a recoursau pio-
cédé ci-dessus indiqué : on peut substituer & une
1ape, qui rend l'opération fatiguante, une roue fort
large, 4 double rayon, parallele sur un méme essieu,
armée en place de bande de [er , d'une plaque de
tole piquée, ou de tout autre instrument; du reste,
Ie besoin ne tarde pas & éclairer sur cet ghjet.

L'amidon de pommes-de- terre a cet avantage,
de pouvoir se conserver pendant de langues années
sans subir la plus légére altération, de subsister en-
core intacte dans les pommes-de-terre gelées, et
dont les animaux mémes ne voudraient plus.

Pour tirer des pommes-de-terre la pulpe, on les
jette dans de l'eau bouillante ; l'orsquielles sout
cuites, on verse l'eau, on les pele, et i Vaide d'un
roulean de bois, on les réduit en une pite qui, par
l¢ broyement, devient élastique ct tenace; logs qu'id
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n'y a plus de grumeaux dans la masse, a pulpe est
faite. il :

Les parties qui constituent la pomme -de-terre
sont divisées entr’elles. dans leur état naturel; aprés
la cuisson', ces parties sont réunies , pour ne plus
faire qu'une masse homogéne, les matiéres fibreuses
qui nageaient pour ainsi dire dans la végétation , y
sont dissontes.

C'est de cette opération i simple que dépend ,
suivant Patmentier , la fabrication du pain de pom-
mes-de-terre 3 sans elle, point de panification; il y
a plus, la pomme-de-terre doit étre nécessairement
dans cet état, lorsqu’on a intention de la méleraux
autres grains, tels que le sarrasin, 'orge et I'avoine ¢
sous toute antre forme , son union avec ces sortes
de grains ne fait qu'un pain détestable,

Pour faire du pain de pommes-de-terre , ajoute
Parmentier, prenez cinq livres d'amidon, et autant
de pulpe; délayez la veille au soir ; dans de I'ean
chaude , la quantité de fevain de chef nécessaire; le
mélange exact, laissez dans le pétrin, bien couvert,
et tenu chandement, jusqu'au lendemain, cest le
deuxiéme levain ; ajoutez alors cinq autres livres
d'amidon, et antant de pulpe, et pétrissez ; I'eam
doit entrer pour un cinquiéme , c'est- a-dire, sur
20 livres de pite, il faut 5 livres d'eau, en obser-
vant que l'eau doit étre employée la plus chaudg
possible.

La pite pétrie, on la divise dans des pannetons ;
ce pain exige un apprét lent et un peu avancé, de
six heures ou environ; le four doit étre chauffé doux
etégal ; la cuisson est de deux heures ; le sel dont
on assaisonne le pain dans quelques provinces , est
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fiécessalre pour celui-ci; la dose d&penﬂ du goiit ,
mais un demi-gros peurrait sufhre,

Tel estle procédé de Parmentier; il ne nous a pas
paru bien avantageux ni lucratif: d'abord la mani-

ulation en est fort longue , comment engager les
gens de la campagne a 5’y assujettir, et d’ailleurs un
pareil pain devient trés - dispendieux , et plus que
celui de froment ; les denx méthodes que nous
avons indiquées sont plus simples et faciles & pra-
tiquer ; mais pourquoi chercher & faire du pain de
pommmes-de-terre? Elles nourrissent assez , cuites
uniquement sous la cendre ; elles sont méme pour
lors moins indigestes , et a tous égards préférables
au meillenr pain gqu'on aurait pu fabriquer avec
elles : rejettons par conséquent tous ces procédés ,
er tenons-nous en simplement 3 la pratique de nos
ancétres.”

Les pommes - de - terre varient en couleur, elles
sont blanches, rouges , jaunes ; Tessicr qui ne
‘connaissait pas , sans doute, cette derniére wva-
riété, en a fait dans le tems un mémoire pour la
ci-devant académie des sciences, comme d'une
découverte moderne , mais il s'est trés - fort trom-
pé i ce sujet.

On fait encore du pain avec des chataignes, ces
fruits commencent a se récolter vers le 20 docto-
bre, et @ mesure qu'on ramasse les chitaignes, on
les porte sur un grénier , ou plutét un entre - sol
formé en claie, construit dans une des piéces de
la maison, que l'on destine & la cuisine, et qui -
est ordinairement sous les toits. Cet entre-sol est
¢levé environ sept pieds, avec des planches et est
formé d'une poutre et de plusicurs soliveaux qui

' la
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Ia traversent ; clest sur ces soliveaux qu'est cons-
truite la claie , qu'on appele en Corse , grasella
elle est faite de lates épaisses.d'un pouce et Jas-
ges de deux, posées de maniére quiil reste entre
chacune d'elles un intervale de trois Iignq;,,::puur
laisser un cours libre a la fumée; c'est sur ceue
claie qu'on entasse les ;hata:gne; 4 mesure qu'on
les ramasse, on les met hantes d'un pied et d::m.:ql
‘et 'dés quil y en a une largeur de 3 ou 4 pieds,

on faitdu feu dessous; on a, pour cer effer, un
fourneau de terre , Jarge em quarré de deux pieds
et'demi, sur dix pouces de hauteur; le foyer gami
en briques , ou en pierres , est élevé d'environ 6
pouces de terre ; on doit avolr attention de ne
pas mettre d'autres chatainessur celles ot on a com-
mencé & mettre le fen, mais de: snite, juaqu'h ce
que la claie soit remplic, 4 un coin prés, que
Ton reserve pour placer les chétaines , a mesure
qu'elles ont jetté leur feu, ou plutdt leur humidi-
1é ; cette précaution n'est nécessaire, qu'autant
quon aurait d'autres chataignes a faire sécher ,
autrement on couvie entiérement la claie de la
méme hauteur gu'on a commenceé ; mais il faug
avoir l'attention d'avoir un secund fourneau pareil
au premier , la grand;:ur 1mpnrtt peu ; on_doit
faire usage de celui-ei, pour faire du feu sous les
derniéres chitaignes qui ont été emmagasinées ;
cette maniére de mettre le feu sous les chitaignes-
est absolument indispensable , si on veut les con-
server séches, et les preserver des vers et de tous
autres insectes, qui pourraient les attaquer.

Le feu que l'on fait sous les chataignes, doit
gtre lort vif et contind , méme une parie de la

Tom. I, R
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aults il les fait suinter et fait périr les vers qu'il
peut 'y avoit. Aussitot qu'on s'appergoit que la
chitaigne ne suinte plus, ce qui est aisé de con-
naitre & Pécorce, qui ne doit plus étre humide ;
oh trangporte le fﬂj’ﬂ‘ dans une autre partie de la
pitcé ol se fait le Tea , mais toujours de suite, et
61 T'on a réconni’ ‘que-les chatalguea n'ont pas
Eﬁcﬁ’re fermenté. 5

*"On a soin aussitét’, de lever avee une Féle les
c‘l-,a*mghea qui omnt passé au fen, on 'Flu!m: i la fu-
mée, ¢t de les amasser dans le coin qu'on leur a
laissé vuide , si comme il est dit ci-dessus, ila
éb¢ reconnu nécessaire ; antrement on les laisse sur
les lieux et on continue toujours 1€ ‘feu; et ainsi
de suite, tout autour de la piéce au-dessous , qui
est, pour l'ordinaire, le lieu oh toute la famiile se
chauffe ct oli elle fait sa cuisine. Tl est-a pmpﬁg
quil y ait des fenétres pratiquées dans le toit au-
dessus de la claie , pour les ouvrir lors qu'il fait des
grands vents, & l'effer de sécher les chitaignes,
que la famée n'a séchées quen partie ; pour lors
le feu ne devient plus nécessaire , que pour faire
suinter les chitaignes qui n'ont pas suinté, et en
tirer toute Ihumidité qui peut leur préjudicier. La
chitaigne une fois séchée, ce qui demandeun féu
continuel de dix ou douze jours au moins, soiis
les différentes partigs de la claie , dn les laisse sue
ceite claie, et on ne la léve qu'autant qu'on en
aurait d'autres a placer ; trois mésures de chitai-
gnes fraiches , n'en rendent qu'une mesure de sé-
ches, de sorte qu'en enler vant la pean et Ihumidité,
qu'ellé contenait, elle perd deux tiers de son vo-
lume ; lorqu'on veut l'employer, on ¢n met une
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certaine quantité dans un sac, environ la moitié
de ce quil peut contenir, et deax femmes tenant
chacune le sac par les extrémités, le frappent avec
force , en plusieurs fois sur un bloc de bois, jus-
qu'i ce qu’elles voyent que l'écorce et la peande la
chitaigne soient extrémement levées.

Il v a encore une autre maniére de les battre ,
moins dispcndieuu, en ce qu'etle n'q;:up‘e quune
scule personne ; c'est d'avoir un sac de toile, fait
en céne, dont la bouche doit étre la partie la
plus étroite ; ce sac doit contenir un boisseau plus
on moins, suivant la force de celui ou de celle
qui doit le manier, et pour detacher la chilaigne
de son écorce, on frappe de droite et de gauche
sur ce bloe, en tenantle sac par l'extémité du céné,
jusqu'a ce que la chitaigne soit nette; cette opé-
ration finie, lorsqu'on veut porter les chitaignes
au moulu:l on les met auparavant dans le foul'

-mais long tems aprés en avoir retiré le pain , pour
les sécher entiérement ; il faut prendre garde
qu'elles ne rotissent ; cependant il est nécessaire
qu'elles soient extrﬁ:ne:_nénl: séches , elles se por-
tent ensuite au moulin, on les moud comme les
autres grains , 4 la difiérence prés, qu “elles ne
d.ounmt point de son et : tout s’umplof&

la fabrication du pain, |

Aprés les premiérs vents, il faut dvoir soin de

-ramasser les premiéres fedilles de chitaigniers les
plus larges . et les entasser les unes sur les autres en
Paqnqts-p]us oun moins considérables ; on les lie er
on les  comserve ainsi pour en faire usage ,
lorsqu'on veut fabriquer du pain ; la farine une
fois faite , on la prépare comme celle du grain; en

! L]
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ymet le levainla veille, et 'on pétrit dans une maie ,
qui doit servir pour transporter la pite au four;
cette piite doit étre bien péurie, et claire; elle s'¢-
paissit en levant, mais elle ne doit jamais étre ferme
comme la péte de grains la farine prend plus on
moins d'eau , suivant la sécheresse de 'année s la
régle ordinaire est que sur cinquante-quatre livres
de farine , il entre environ vingt livres d'eau 3 cela
dépend aussi du soin que I'on a pris pour bien
sécher les chitaignes ; lorsque Ja pite est levée, et
le four chaud, on portela maie au four, avec quan-
tité suffisante defeuilles , pour enfourner le pain; la
Pélc du four est ordinairement ronde : il faut avair
attention de tenir dans un coin du four du bois clair
allumé, pour éclairer celui qui enfourne et dé-
fourne , ctentretenir enmeme tems le méme dégré
de chaleur ; lorsqu'il est question de mettre le pain
de chitaignes au four , il est nécessaire d'étre au
moins:trois personnes ; la premiére tient la péle;
la secoude a sa droité pose sur la péle trois feuilles
de chitaigniers placées 'une sur l'autre , mais sur
la largeut, 4 peu de chose prés, de la pele; la
troisiéme prend de samain gauche une poignée de
pate,, la pose sur les fevilles de chataigners placées
sur la péle, et l'applatit de sa main droite ; qu'elle
a auparavant tiempée dans un wvase d'éau - iqirel-
le aplacé anprés de lamaie pour cet effer; alors la
premi¢re entourne i fur et mesure | qu'elle estser-
vie; elle doit avoir attention de regarder lorsque le
pain commence 4 devenir roux, poutle retireralors
du four , afin de faire place & d'autress. et prendre
soin de retirer ainsi chaque pain, 3 mesure qu'elle
# appercoit qu'il est cuit: ce pain tiré du four, s'en-
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tasse I'un sur l'autre dans une corbeille; il n'a jamais
la fermeté du pain de grain; il est doucereux et
agréable a manger ; il se digére facilement, est sain,
et d'un grand secours pour les gens de la campagne,
qui n'en mangent pas d'autre: il se conserve quinze
jours et plus , mais pour I'ordinaire en Corse , on
le fait toutes les semaines.

Dans la Suisse , ceux qui ont du vin et beaucoup
de laitage , battent les chitaignes pour leur usage
particulier ; lorsqu'elles sont ainsi battues, elles se
trouvent réduites & un tiers du volume quelles
avaient érant vertes , quelquefois méme a un quart,
sur-tout si elles sont de la petite espéce ; on lesnom-
me, dans le pays, chataignes blanches: étant ainsi pré-
parées , ellés se conservent jusqu'alamoitié de I'été,
et méme pendant un an ; on les met pour eet effet,
aprés les avoir battues, avec leur écorce détachée ,
dans un tonneau , et cette écorce sert comme la
paille qui sépare les fruits , et empéche une légere
fermentation , dont elles sont encore susceptibles 5
si on les garde plus d'un an, onles met dépouillées
de leurs écorces , dans des petits tonneaux ., qui
ayant servi pendant plusieurs années 4 contenir du
vin , se trouvent incrustés d'une couche de tartre
assez épaisse 3 on ferme le tonneau , et elles y ac-
quiérent un meilleur goiit : pour les manger, on
les fait bouillir pendant wrois ou quatre heures |
deunx heures suffisent pour les estomacs robustes, ct
ce jusqu'd siccité ; ensuite on décante le pen d'eau
qui reste au fond de la marmite, et elles se trou-
vent enveloppées d'un mucilage sucrenx : chaudes -
on lezmet dans une écuelle, avec du lait oudu vin
elles font pour lors un mets fory agréable , non squle-

3
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ment pour les habitans des montagnes , mais pour
ceux des villes, que la curiosité, oule soin de leur
santé attire dans ces contrées ; cette nourriture y
plait sur-tout au mois de Mai; mangées avec du
lait, elles ont la propriété de tempérer le mouve-
menr des liqueurs, et elles conviennent aux per-
sonnes échauffées par le travail, ou par des exer-
cices violens.

Ily a une autre maniére de faire sécher les cha-
taignes , pour les conserver, c’est de les enfiler par
Vécorce avec du fl, de les attacher ainsi penddnt

_unmois sous la'cheminé, ensuite de les mettre dans
un four chaud , pendant une heure ; enfin de les
arroser de vin blanc, en les retirant du foury elles
contractent pour lors un goiit sucré et piquant ; c’est
4 cette préparation que les marrons du Mont-Douy
en Piémont, deivent tout leur prix 3 mais quand
les chitaignes sont séchées de la sore, elles servent
plutdt & satisfaire la fnandise que la faim : les pau-
vres gens font broyer au moulin les chiignes
blanches qui sont un peu tarées, et ils en font une
espece de boeuillic : mais dans aucune des mon-
tagnes de la Suisse , on n'a adopté I'usage de faire
du pain avec des chitaignes ; sans doute c’est par-
ce qu'il se trouve du grain dans ces contrées, ou du
moins une facilité d'échanger les chataignes contre
du grain.

On faitdepuis peu du pain avec la graine d'arum,
autrement pied-de-veau ; quand elle est séche , si
on veut §'en servir pour cet usage , il faut la faire
moudre légérement, de pear de la trop écraser; on
en blutte la farine & propos, ni trop, ni Lrop peu 3
on verse dessus de 1'eau bouillante, lorsqu'on veut
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la pétriry 'enﬁn on en fait euire I: pam an pml:
convenable.

Mr:s:wl.u qui nous a dnuné celte graine comme
propre a remplacer le blé dans les annéés de di-
sette , observe 19, Qu'il en est de ce grain comme
du blé 3 celui quiongecueille dans les terres I‘.’ég&rﬁﬂ-g
malgrcs et sabloneuses , est d'une ql.la'nte bisn su-
périeure pour la blancheur de sa farine, a celui qui
se recueille dansles terres argilleuses, fortes , maré-
cageuses et aquatiques. 2%. Qu'il est nécessaire de
veiller & ce que les rats et la volaille ne puissent pé-
névrer dans le grénier on on les enferme, parce
qu’ils en sont trés-friands, 3°. Enfin, qu'aprés avoir
fait moudre le grain, on doit en laisser reposer la
farine avant de la blutter; elle se détache pour lors
plus aisément du son ; on en tire beauconp plus de
pain, etun pain plus blanc et plus savoureux; cette
graine fournit méme aux hommes une mourriture
aussi saine que le blé : Méstivier en a fait I'essai sur
lui-méme , sans en étre incommodé ;- il 'a nourrd

“plusieurs personnes qui ne s'en sont pas plus mal
trouvées ; il en a donné aux chiens , aux chevaux ,
aux cochons et 4 la volaille, et il luiapam gue tous
ces animaux en éaient trés-friands.

Dans le Levant , les personnes qui vont en cara-
vane ont une maniére singuliére de faire du pain ;
dés qu'ils en ont besoin , ils mettent la majn & la
pate et font du pain pour leur diner; ce pain se
fait trés-promptement; la pite faite et bien pétrie,
ils en préparentun petit morcean, qu'ils éiendent
sur une platine de fer, souslaquelle il y a du feu;
quand elle est i demi-cuite d'un coté, onla ourne
‘de l'autre 5 ils Ia laissent cuire pendant quelques

4
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momens et leur pain est fait = il est fort mince, et
on le plie comme on veut ; ony enfonce son fro-
mage et ses eeufs ; il sert de plas, d'assiettes et
méme de serviettes , pour essuyer les doigts, ce
qui parait bien dégoitant ; aprés le repas, on garde
le reste du pain , et lorsqu’on trouve I'occasion d'a=
cheter un certain lait aigre, qu'on appele labon ;
ontl‘iﬁ\éllle avec plus de moitié d'eau, dans un bas-
sin de cuivre étaméy on y jette tous les morceanx
de paiu moitié gras, moitié moisi, et tout cela
fait un potage rafraichissant, qu'on trouve de
grand goiit , mais qui ne plairait pas & nous autres
Francais.

On nomme pain économique celui dans lequel on
fait entrer le blé, ou le seigle, oud'autressubstances;
le pain de potiron est de ce genre. Vincent ci-de-
vant curé de Quincey , prés de Nogent sur Seine,
est parvenu i faire avec ce fruit un excellent pain
jaune comme de l'or, et qui n’a ancun goiit de po-
tiron ; il a fait cuire du potirou dans l'eau . aprés
T'avoir mis égouter sur une petite claie ; il 1'a mé-
1€ sans eau avec un peu de levain et autant de fa-
rine de froment, pour en faire une p:’itc assez dure ,
qu'on a laissé, douze & quatorze heures dans une se-
bille , et qu’on a fait cuire ensuite au four ordinaire.

Le ci-devant vicomte de la Maillardiére a com-
muniqué par la voie des ouvrages périodiques, le
pmcédé d'un pain économique ol la citrouille, au-
trement le potiron, entre pour beaucoup : mor-
celée, bouiliie et passée comme un potage , on la
méle, dit-il, aveclapite, quiléve infiniment da-
vantage : indépendemment, ajoute-t-il , de I'addi-
tion de la matiére premiére déja épargnée en pro-
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portion, le pain en est plus appétissant , plus frais
de coloris et de saveur, moins fade, plusagreable;
il est poreux et léger, et tout a la fois nourrissant
et rafraichissant ; tel enfin , que le godt, I'écono-
mie el la santé gagnent également a son nsage ; il
est moins blanc, i la vérité, que le pain oidinaire,
mais ce qui serait un inconvénient pous les tables
de Paris , ne l'est point pour 1'économie cham-

pétre.
Melsback de Rengsdorff, bailli de Wiednewed ,
a proposé une autre espéce de pain économique ,
en faveur des malheureux ; ce pain a méme éié subs-
titug avec succés au pain ordinaire, dans un canton
de L Electorar de Saxe, appelé Wisterwald 5 i1 est
composé d'un mélange d'orge , d'avoine. de vesces
blanches et vertes, de grosses et pél.ites féves 3 on
n'y a mis tout an plus qu'un huitiéme de cette der-
ni¢re espéce de légume ; rien de plus simple que
la maniére de faire ce pain: aprés avoir fit moudre
ces grains , on sépare la farine du grosson; ceux
qui ajoutent des pommes-de-terre , les pélent tou-
tes crues, les rapent et les jettent dans un vase rem-
pli d'eau; douze heures aprés ils les en tirent et les
mettent dans une corbeille , et lorsque I'ean s'est
égoutée, .ils pétrissent ces pommes - de - terre avec
le reste : d’autres personnes ont adopté le-pratique
de péler les pommes-de-terre, de les faire bouillir,
de les mettre ensuite dans une corbeille,, pour en
tirer Phumidité, et lorsqu’elles sont séches, demé-
ler le tout et de le pétrir; mais on a observé que la
meilleure méthode est de couper les pommes - de-
terre par petits morceaux , aprés les avoir pélées,
de les faire sécher dans le four, lorsqu'on vient d‘i

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 369 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=369

GBI Sante
[ 362 )

faire le pain, ou sur les poéles, et de les faire mou-
dre avec lesautres grains ou légumes : quand le pain
a €té fait avec soin, il est sain , nourtissant et d'un
bon goiit, sur- tont s'il est frais; lorsqu'il est rassis,
il est plus dur que lepain de seigle, sans néanmoins
contracter aucun mauvais gofit; on a soin pour ren-
dre ce pain plus agréable et plussavourenx , de jet-
ter une ou deux poignées de sel dans la pite, qu'on
laisse ensuite bien lever pendant la nuit.

Il est bon d'observer ici qu'on trouve souvent
dans les champs d’orge ou d'avoine, une herbe que
les botanistes appellent kyosciamus | la jusquiame 5
la graine de cette herbe doit étre écartée avec le
plus grand soin, a cause de ses qualités véncneuses,
stupéfiantes et turbulentes : le poison de la jusquia-
me porte particuliérement 4 la 1éte; aliére les fone-
tions de I'ame d'une facon fort singuliére, et jette
dans une espéce d'ivresse et de manie.

Le pain qu'on appelle dans le Milanais , pain de
covette , parce qu'il est fait avec le grain de ce vé-
gétal , qgui est une espéce de chien-dent nommée
par Linnée cynosurus echinafus , est un pain de trés-
mauvaise qualité , presqu’aussi nuisible que celui
ot entre la graine de jusquiame , pésant, désagréa-
ble au godit: on a attribué la maladie qui a régné
pendant quelque tems dans la maison de force de
Milan, au pain dont on y nourrissait les personnes

. enfermées, ct dans lequel entrait la farine de co-
vette. Au rapport de Mascati . de Rose et de Vide-
mar , il conste que la farine de covette contient pen
de parties nutritives ; que le pain qu'on en fait di-
minue les forces, rend inquiet, excite des tremble-
‘mens dans les nerfs, appésantit la téte, eniyre et
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fait dormir d'un sommeil long et profond, est con=
séquemment contraire aux hypocondriaques, cause
méme des diarrhées , langueur, douleur de téte,
éﬁluuissmer_tt, pésanteur , syncope.

On fait encore , suivant Parmentier et d'antres ,
du pain avec les marrons d'Inde , des racines de
bryone, d'iris ou flambe, de glayeul, de colchi-
que, de pied-de-veaun, de serpentaire, de petite
chélidoine , de filipendule , de racines d'ellébore &
feuilles d’aconir, de fumeterre bulbeuse , de man-
dragore, de chien-dent, mais comme la plupart
de ces fruits ou racines sont ou trop amers, ou caus-
tigues et méme dangereux ; ils exigent une espéce
de préparation; on prend des mawons d'Inde, ou
des glands bien dépouillés de leur écarce et de leur
membrane intérieure 3 on les divise avee une rape ;
on ajoute sur six livres de cette matiére , une cho-
pine d'ean, ce qui en formera une pite d'une con-
sistance molle, on enferme cette péte dans un sac,
que 'on soumettra 4 la presse; il en sortira un suc
épai.i . visquenx, d'un blanc jaunitre, et d'une
umertume insuportable ; le marc restant dans la
presse est blanc etsec; onle délzye dans une suffi-
sante quantité d'eau, en le frottant entre les mains;
on passe la liqueur laiteuse par un tamis de crin
trés-serré , et on'la regoit dans un vase ou il y ade
T'eau; on obtiendra par les rapes et la décantation,
une fécule douce au toucher, et qui désséchée a
une chaleur médiocre, est blanche , sans saveur et
sans odeur , tandis que la partie fibreuse demeurée
sur le tamis, conserve opiniitrement son amer-
tume : on suivra les mémes procédés pour les au-
tres plantes ou racines; la fécule séparée dela sorte,
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gans effort, ne participe en rien aux sucs dcres et
vénencux de la plantc; p]usieurs expériences prou-
vent incontestablement qu'elle est un amidon sem-
blable & celui du blé, et que cet amidon a la véri-
table substance nutritive des végétaux , mais com- .
me I'amidon ne peut se convertir en pain, qu'au
preéalable on y ajoute une substance mucilagineuse ,
dppropride , qui sert d'excipient et de moteur fer-
mentescible : outre les substances alimentaires d'un
usage commun , la pomme-de-terre , suivant les
apologistes de cette racine, pourra étre cet excidient
et 4 son défaut le son, qui contient un mucilage
fermentescible.

Délayez dong); pour faire de ce pain, dansun pen
d'eau chaude, la dose ordinaire de levain de fro-
ment ; ajoulez-y peu-i-pen quatre onces de fécule
demarronsd’Inde, oud’autres en pareille quantité | -
de pommes-de-terre cuites et réduites en pulpe par
une passoire ; faites-en une pite que vous laisserez
dans un lieu chaud pendant une heure ; faites cuire
cette pate au four, et vous amez un pain doré,
blanc, levé et de bonne odeur: plusicurs person-
nes ont trouvé ce pain bon ; onn'y aremarqué d'au-
tre défaut que d'étre un peu fade , défaut que quel-
ques grains de sel corrigeront : les pauvies et méme
un grande partie du peuple seraient sans contredit
trés-heureux d'en avoir de pareil , non senlement
dans un tems de disette, mais méme dans tous les
tems, J :

Baume, dans une dissertation qu‘ii a publice sur
les marrons d'Inde, donne une préparation difié-
rente pour les rendre propres a faire du pain; elle
passe pour une des meilleures , mais elle est totale-
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ment chimique , nous en parlerons a la fin de ce
chapitre. Pendant le tems de la révolution , et dans
celui de la disette du pain, on en préparait avec
différentes substances, qui le rendaientsouvent trés-
amer et trop astringent.

Au sujet des pommes-de-terre, on uh]ecte con-
tinucllement leur peu de conservation ; celte ra-
cine ne se conserve point pur une saison molle et
humide , la pourtiture s'en empare; conséquem-
ment tous les avantages qu'on en peut retirer de-
viennent nuls ; il a donc fallu chercher & remedier
a cet inconvénient ; on y est parvenu & Leipsic: on
les coupe par tranches qu'on fait sécher an four
aprésqu'on en a retiré le pain; ces tranches séchées
de la'sorte se conservent trés - lonz-tems dans un
lieu sec . ainsi que la farine qu'on en tire : plus
cette farine devient vieille , plus le pain est léger:
suivant 'expérience faite 4 Leipsic, 42 liv. de farine
de pommes-de-terre, lorsqu'ellessont séchées an
four, ont été réduites 2 11, et 3 livres de ces racines
ainsi séchées ont fournit quatre lwres etun huitiéme
de pain cuit.

Dans la partie septentrionale de la Suéde on
fait du_ pain avec des écorces d'arbre ; pour le faire,
les habitans du pays prennent des écorces de sapin
dans le printems , ot elles se déiachent plus aise-
ment de l'arbre ; ils en rejettent la partie dure et
€paisse ; on ratisse le reste avec un couteau, on le
met au feu sur la braise, ou on le laisse jusqu'a
ce qu'il soit bruni des deux cétés , qu'il fermente ,
et que la résine briile; ces morceaux d'écorce sont
ensuite séches, hachés , moulus, enfin on les pétrit;
mais on en travaille la pate beaucoup moius' que
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la missabrod , autre espéce de pain, tiré d'une plane
te et qui se compose de la maniére suivante : Lors
que cette plante, appelée parles Finlandais wesska,
est hors des marais, on la fait dabord sécher au
soleil, ensuite dans un four, ou une étuve ; aprés
cela on l'arrose d'ean de fontaine , ensuite on la
fait une seconde fois sécher au four, au point
qu'elle durcisse, que les fenilles en tombent, et
que l'écorce se déla_chc de la tige, alors on lapile
et on la moud ; on passe la farine par un tamis, on
y verse de I'eau et méme un peu d'ean-de -yie 4
‘ce qui donne un godt au pain, enfin on le périt,
jusqu'a ce-que la pite soit dure et coriace en quel-
que sorte; siona de la farine de seigle, on y mé-
le un tiers de la quantité de celle-1a , et dans ce
cas le pain qui en résulte est bon, du moins aun
goiit des habitans de ces contiées.

On fait encore du pain économique avec de la
farine de seigle et des trongons de choux ; on prend
farine da seigle neuf livre, trongons de choux trois
livres et demie , ean cing livres et demie , levain
une demie livre , farine pour refouler la pite deux
livres , en tout vingt livres et demie, Cette masse a
pmduit dix-neuf livres et demie de pain, mais
ce pain n'était pas levé, parce que la substance
des choux n'avait pas ¢té mise avec le levain ;
on a aussi pris quatre livies de farime de seigle,
deux de trongons de choux, quatre d'eau , une de-
mie de levain et une de farine, pour refouler, en
tout onze livres et demie; le produit en pain a
presque &té égal, et le pain s'est trouvé trés-sa=
youreux.

De toutes les espéces de pain dont nous venoas
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de rapporter les préparations, il n’y en a sans con-
tredit ancune , qui I'emporte sur celui fait avec du
froment ; celui qui tient le second rang est celui de
méteil. et celui du troisiéme, selon les enthousias-
tes, est le pain de pommcs-d;:-tcrre seules, ou
mélangées avee d'autres substances.

Un ancien medecin a transmis dans pIusleurs
villages de Souabe, un moyen de garanur le pain
de la moisissure; tout le secret consiste 4 méler
dans -::haqm: boisseau de blé, une poignée de fai-
soles, qu'on nomme tarques , et de faire moudre le
tout ensemble ; la farine de faisole conserve le
pain. Ily a des paysans qui, au moyen de cette
méthode , s'approvisionnent pour plusieurs semai-
nes , pendant les moissons, sans que jamais il moi-
sisse un seul morceau ; cette pratique sans :mb:u'raﬁ.
sans incenvenient, mérite d’'occuper une place ici.
On mange & Natans en Perse, un pain assez sin-
gulier, par le gravier qu'on y 1encontre toujours ;
ce gravier, a ce qu'on prétend dans le pays , mon-
te avec le suc dont le grain de froment se nourrit 4
il n'est aucun tamis qui puisse en purger la farine et
délivrer les dents, de l'incommodité qu'elles en
souffrent ; aussi la terre qui produit le blé dans cet-
te contrée, ne parait étre que du gravier, et elle ne
doit sans doute sa fétondité qu'a la quantité d'eau
dont elle est arrosée, qui descend abendamment
de la montagne qui Faveisine,

Dans le tems ounla disette se fait yivement scnur
la terre est niie, ou seulement couverte d'berbes,
qui ne seraient pas capables de nous neurrir; on
aura donc récours de bonne heure aux différentes
plantes gue nous avens désignées , pour remplacer

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 375 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=375

SBIT Sante
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le blé, tant dans ce chapitre que dans le précédant.

Il a éieé question , il y 'a environ trente ‘ans,
dans le journal de la nawre considérée, des pou-
dres nutriuves de quelques peuples sauvages, et
d'une poudre essayée , pour le méme objet, 4 Lille
en Flandres; et & I'Hotel des Invalides , Parmen-
tier dit en avoir fait de aemhlah]cs de la maniére
suivante:

J4i pris, dit-il, pour cet :ﬂ'et toutes les es-
pécea de pain, je les ai :oupécs par tranches, que
j'ai mises au four, avec la précautioh de ne les pas
laisser briler ; lorsqu’ils ont éié bien séchés, je les
ai entassés et mis en poudre; j'ai exposé de nou-
veau ces pains ainsi pulvérisés au four ; les ayant
retirés au bout d'un demi quart d'heure, ils avaient
pcrdu plus des deux tiers de leur poids; dans cet
instant leur couleur était agréable et leur gofit trés-
bon ; jai mis une once de cette poudre avee un
peu de beurre dans un poélon, j'y ai ajouté un
demi septier d'eau 5 'ean au premier bouillon 4
été absorbée , et la toralité a pris la forme d'une
poudre , 3 laquelle il ne manquait que quelques
grains de sel | pour étre trés- bonne. Cette pou-
dre alimentaire pourrait se conserver des siécles,
sans altération , pourvu qu'elle fut renfermée dans
des tonneaux férés et places dans un lieu frais, sec
et a I'abri' 'des animaux ' destructeurs. Le biscuit
de mer se gite , parce que son épaisseur ne permet
‘pas que la crofite soit aussi exactement déssechée
‘que le reste , la moindre humidwé y excite une
fermentation qui la fait moisiryla poudrede Par-
mentiér est de méme.

On croit que la poudre de Lille en Flandrﬂ s
n'est

Dictionnaire des plantes alimentaires qui peuvent servir de nourriture, de ... - page 376 sur 406


http://www.biusante.parisdescartes.fr/histmed/medica/page?pharma_019128x01&p=376

EBIT Sante -
{369}

n'est gue de la firine de blé de turquie désse-
chée et un peu torrefiée ; c'était en effer cetie
substanice, mais fermeniée, puis convertie en pain
et déssechée comme la poudre ci - dessus décrite.
La poudre de Lille & nourri plusieurs soldats pen-
dant quinze jours, 4 six onces par téte chaque jour,
Parmentier dit avoir nourri pendant deux jours,
avec la méme dose de la sienne, un invalide de
trés - bon appétit, qui au troisiéme jour n'a pas eu
faim , comme a son ordinaire, vers 'heure du di-
ner; enfin, Parmentier ajoute en avoir fait Texpé-
rience sur lui-méme, sans en avoir senti aucune
sorte de besoin, et en faisant méme beaucoup
d'exercice. Cette poudre est presque tout aliment ,
on Paurr:ul 1 employer pour des voyages de long
cours, elle y mmplaccm: le pain.

Les enfans ne se nourrissent pas” de pain, mais
seulement de bouillie, qu'on prépare avec la fa-
rine' de froment; on prend pour cet effet un demi
septier de lait, pareille quantité d’eau , un gros de
sel, une once et demie de farine dé froment ; on
délaye Ia farine avec le laic, I'ean et le sel ; on fait
bouillir le tout, jusqu'a ce qu'il commence a se
former une crofite légére au fond du poélon ; on
V'éte cnsuite de dessus la flamme et on le metun
quart d’heure ou environ sur la cendre chaude, on
Temet ensuite cetle bouillie sur la flamme , jusqu'd
cuisson parfalte 3 €e qui se reconnait a l'odeur , ct
lorsque la croiite, qui est au fond du poélon est
épaissie , sans néanmoins qu'elle sente le brélé : 4
livres de farine sullisent par mois pour la nourri-
ture d'unenfant , & lui faire de Ia. bouillie deux
fois par jour.

Tos. I. Aa
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Rouelle, au sujet de la bouillie, a condamné le
procédé ordinaire ; il veut qu'on employe au lieu
de farine de froment, celle du malt de froment, .
parce qualors il a rubi eu germant la fermen-
tation que le levain produit au pain; c'est dans
les mémes vues, que quelques personnes font
cuire la farine au feu , ou au four avant de l'em-
ployer ; on préiend sur le méme principe, que la
farine du molt, ainsi que celle du froment, idtie,
bouillie dans de l'eau , produit un aliment trés-
nournssant ; c'est peut-étre la fur adoralum que
les Romains donnaient & leurs soldats,

Mariguet chirurgien 4 Versailles , imbu sans
doute des sentimens du chymiste Rouelle, a ré-
commandé¢ depuis long - tems aux méres de famille
et aux nourrices de faire sécheraun four la fatine,
avant d'en faire |la bouillie pour les enfans ;
il était convainecu, 4 ce qu'il dic, d'apEéu divers
exemples , que sicelle qui n'avait.pas subi de pré-
paralions nécessaires , n'était pas toujoursla canse
€loignée , ou occasionnelle des vers qui s'engen-
drent chez les enfans , elle devail, an faoins, par
I'humidité qu'elle contient , former un aliment pé-
sant, indigeste, grossier et propre a devenir le
principe de l'engorgement des glandes du mé-
sentére, qui alfectent si communément une grande
partic des enfans de la campagne; c'était pour
prévénir un inconvenient aussi facheux, que de-
puis long - tems il a conseillé la dessication de la
farine , etil a cin avoir appregn lui - méme tons les
effets ; mais aprés avoir reflechi que cette farine ,
quoique déssechée, €rait par scn défaut de fermen-
tation, une sukstance toujours matte et visqueuse
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‘et que par la dessication, elle ne perdait qu'une
paru'e de ses mauvaises qualités 3 il croit, pour -
la confection de la baouillie, devoir lui substituer
de la mie de pain, réduite en poudre trés-fine,
On prend, dit-il , toute la mie d'un pain
blanc, qui est plus légére que celle du pain
bis 5 on la frotte bien avee les mains, jusqu'a ce
qu'elle soit réduite en trés - petites miettes; on
met cette mie dans des sacs de papier , que l'on
ferme avec de la ficelle; on suspend les sacs dans
une cheminée, ot 'on fait continuellement du feu 3
au bout de quelques jours, la mie de pain devient
tellement friable , qu'elle se pulvérise facilement;
on peut pour lors la réduire en poudre; il ne faut
pour cet effet que Ja broyer dans un mortier de
marbre , avec un pilon de méme matiére ; mais
comme 4 la campagne on ne trouve pas pour l'or-
dinaire de ces instrumens, un égrugeoir de bois,
qu'on ne doit faire servir que pour cet usage,
pourrait suffire. On peut encore écraser la mie de
pain sur une table propre, avec un roulean de
bois dur, de la méme maniére qu'on écrase le sel
dans quelques maisons ; on y revient a plusieurs
fois , si la pulvérisation n'est pas parfaite 5 et lots
qu'on l'a conduite au point désirable, on ramasse
soigneusement cette  poudre pour la comserver
dans des saes de papier, ou dans nn vase de verre
bien couvert , ou dans une bouteille bien bouchée,
que l'on dépose en un lieu sir; on se sert uii-
lement de cette poudre, pour faire de la bouillie
aux enfans; on en forme aussi des panades qui
réussissent €également ; cette poudre quia subi la
fesmentation  est beaucoup plus légére que la
? .

s
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farine, etconstitue un-aliment trés - sain | q'ui na’
aucun desinconveniens de cette premiére substance.
L'usage ou Morigues était pendant plusieurs années
‘de le prescrire aux meres de familleet aux nourri-
ces , les bons effets qu'elles en ont obtenus
Tabsence des engorgemens glanduleux dans les
‘enfans , qui n'ont usé d'aucune auire nourriture ,
gont une preuve que la bouillie faite avec cette
‘poudre, doit étre le meilleur aliment qu'on puis-
gse allier , ou méme substituer au laic de nour-
Tice, "

Baumé nous a donné la maniére de faire du

pain avec les marrons d'Inde , nous ne pouvons
‘mieux terminer ce chapitre que de rapporter ici
‘ses dfférens procédés pour y parvenir.
*~ Les marrons d'Inde parviennent i leur maturité
‘wers la fin de septembre ; comme 'ils ne mirissent
pas tous ensemble , on les ramasse 4 mesure qu'ils
tombent , on rejetera les matrons vieux, tombés
et mouillés sous les feunilles, et conséquemment
‘alterés, enfin, tous ceux qui sont viciés d'une
‘maniére quelconque. '

A mesure quon les ramasse , on les dépose dans
‘un endroit sec et chaud , pour pouvoir leur pro-
‘curer un certain dégré de déssication , et les
“étendre méme sur' le plancher d'un grenier,
‘bien aéré, o le sofeil peut avoir accés, et on
des remuera de tems en tems; ayant en méme
tems la précaution d'ter ceux qui moisissent.

Il faut avoir fait 'amas des marrons avant les
pluies de l'arriére saison ; il est méme nécessaire ,
si aprés la récolte, le tems devenail trop humide ,
de placer un poéle dans le local ot vous'les aurez
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mis , pour accélérer leur déssication ; on peut em-=
ployer utilement & cet effet le dessus d‘un ﬁ-"“T de
boulanger.

‘Les marrons d'Inde ont deux écorces, quand ils
sont séparés de leur brou; la premiére qui se
Présente estune écorce mince , lisse, sous laquelle
se trouve une péllicule encore plus mince, rougei-
tre, et enfin I'amande ou le fruit divisé en deux
lobes , au centre duquel parait un germe, qui doit
servir 4 la reproduction de Uespéce ; il est néces-
sairement mdlspemahle d'enleverla premiére €cor-
CE aUX marrons ; quant ala de\mu?ﬁmz » elle se sé-
pare en grande partie d'elle. méme d'avec la pre-
miére ; d'ailleurs ce qui peut rester ne nuit en rien,

4 la blancheur de la farine : lorsque les marrons
sont 4 demi-séchés , l'amande a pris beaueoup dc
retraite et non 1'écorce; aussi la separ&tion en Est
pour lors plus facile ; pour parvenir i cette sépa-
ration, on e met sur une grosse table de r.'umuc i
on pr:nd d'une main une poignéz de marrons, de
I'autre un petit marteau de bois ou de fer, on pose
sur Ja table les marrons un & un, etau moyen d’ un
ypetit coup de marteau , on casse I'écorce, 'amande -
se détache; un enfant placé a cHié du casseur 8-
pare 'amande d'avec l'écorce ; 1 81 quelque pamun
reste adhérente, il la détache avec la pointe d'un
couteau, mais pcur] ordinaire elle se détache d’ elle-
méme ; on coupera le germe qui est entrelacé dans
I'écorce, ]aquzlle est plus dure et plus épaisse dans
cette partie : les marrons ainsi écrasés sont en état
d'étre employés & faire de la farine ; on ne diffé-
rera pas plus de huit ou dix jours ; mais si les'circons-
tances ne le permettent pas, on les fait sécher en~
3
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tidrement, soit dans une étuve, Soit sur un four de
boulanger : lorsque les marrons sont bien séchés,
on peut les conserver d'une année i l'zutre et méme
plus long-tems; on les tiendra proprement dans des
sacs a blé , dans des tonneaux ou des boEttes ; on
procéde ensuite i 13 confection de la farine : Baumé
rapporte trois proceédés que nous allons indiquer
ici d'aprés lui. ;

Pour premier procédé, on prend six livres de
marrons d'Inde écorcés ; on les met tremper dans
del'eau pendant 24 heures; durant cetteinfusion,
il se dissout une petite quantité de matiére extrac-
tive , qui communique i l'eau une couleur rousse
‘et une saveur amére irés-considérable ;5 si 'on vent
séparer l'écorce fine et rougeitre, qui peut étreres-
tée aux marrons, ¢'est pour lors le moment d'y par-
wenir plus aisément; on met 4 cet effet ces marrons
daus un torchon de toile neuve, tenu par deux per-
sonnes , comme §i on youlait les exprimer , on les
fait aller et venir d'un bout & l'autre du linge , par
des mouvemens brusques ; le froutement qu'ils
éprouvent entr'cux et contre le linge , détache cette
€corce, qui, au surplus n'altére pas la blancheur de
la farine , ainsi que nous I'avons déja dit.

On pile pour lors les marrons d'Inde dans un
mortier de matbre avec un pilon de bois, pour les
réduire en pate, et de suite on les broye sur une
pierre dure avecun rouleau debois, de mé&me qu'on
broye le cacao , pour faire le chocolat, avec cette
différence , que le broyement se fait a froid : lors-
qu’ils sont suthsamment broyés , on les met & mesure
dans un grand bocal de terre , dans leque! on a mis
dix livres d'esprit - de - vin 4 30 dégrés; il devient
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promptement d'une couleur jaune Dmnyﬂ trés-fon-
cée; on fait cette infusion 4 froid, mais on I’ expose
au soleil, ou dans un endroit un peu chaud ; on a
soin d'agiter le m.élauge plusmun fois la journée ;
au bout de 24'heures, on le coule au travers d'un
linge , en exprimant fortement.

On remet la farine dans le bocal, avec dix livres
de nouvel esprit-de-vin , et on laisse infuser de
méme, pendant 24 heures; _thsprit-d:-vin prcnd
encore beaucoup de couleur ; on le sépare comme
lapra;_niérc fois; on réitérera encore quatre infusions
semblables, dans dix livres d'esprit- de -vin chaque
fois, oujusqu'a ce que I'esprit n'en tire plus aucune
couleur.

Quand on coule la derniére infusion, il convient
de passer de l'esprit-de-vin sur la farine , dansle
linge, a plusieurs reprises, afin de laver davantages
onmet la farine 4 la presse , pour tirer plus d'esprit-
de-vin possble; on étend cette farine sur des clisses
d'osiergarnies de papier, et on la fait sécher i l'air:
elle est pour lors bienblanche, et sans la moindre
amertume; on la réduit en poudre , on la passe au
travers d'un tamis de soie. Ge procédé devient trop
dispendieux pour le mette en usage, nousallons pas-
ser second qui nel'est pas a beaucnup p_ré:' autant

On prend i cet effet six livres de marrons d'Inde
€corcés ; onles met tremper dans de 'eau, pendant
24 heures , pour les faire renfler ; on les passe , 5t
Fon veut, dans un linge rude , pour séparcr leur
gcorce mugeitr: ; on les pile dam un mortier de
marbre , avec un pilon de bois , pour les réduire
en pite ; on les broye ensuite par petites Eomnm ;-
sur une pierve dure , avec un rouleau d:e ois
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ajoute un peu d'eant en les hroyant « si cela est né-
cessaire ; on délaye cetie pite dans un grand baguet
+ de bois, dans lequel on a mis environ 3oo pintes
d'eau de puits ou de riviére; on agite le mélange
avec un biton, ou unmanche i balai; 1'ean devient
blanche, laiteuse; elle mousse comme de 1'eau de
savon; environ une heure aprés, on enléve cette
MmOUsSe avec une assiette ou une grande ¢cumoire ,
et on la jette comme inutile ; on laisse reposer le
mélange pendant deux hcures.

On décante pourlors I'eau, d’abord au moyen de
quelques trous pratiqués & différentes hauteurs du
baquet ; on souléve le baquet, pour faire couler le
restant de l'eau, en prenant garde de faire couler
la farine; on remet dans le baquet une méme quan-
tité de nouvelle eau ; onagite le mélange avec un
biton , pour bien délayer la farine ; celle-ci mousse

‘presqu'autant que la premiére , elle est un pen
moins blanche et moins laiteuse ; on la laisse égale-
ment pendant deux heures, mais au bout dune
heure de tepos, on enléve de méme la mousse,

iqu‘nu jette comme inutile ; on réitérera de la méme
maniére les lavages de cette farine,, en changeant
toutes les deux heures, jusqu'a ce qu'elle reste sans
couleur, ni laiteuse , ni verditre et sans la moindee
saveur : il convient de donner environ huit ou dix
lavages semblables en deux jours et demi , ou trois
jours.

Lotsque la farine est suffisamment lavée, onlamet
égouter sur un linge tendu par les quatre coins, sur
un chassis de bois ; on passe beaucoup d'eau, pour
achever de la mieux laver; on la laisse dgouter, ;
lorsqu'elle I'est sulfisamment, onla met i la presse,
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pour la débarrasser plus promptement de I'ean
qu'elle retient, aprés quoi on l'émicte entre les
mains; on l'etend sur des clisses d osier ga_rpics de
papier gris; on la fait sécher au soleil , ou dans une
étuve , ou sur le four d'un boulanger ; lorsqu'elle
est suffisamment séche, on la pulvérise,on la passe
au travers d'un tamis en soie, et onlaconserve dans
un bocal de verreseulement bouché avec du papier;
elle est pour lors en état de faire du pain,

Le troisiéme procédé comsiste 2 prendre deux
Tivres et demie de marrons d'Inde écorcés, séchés
et réduits en poudre fine, passée au tamis de soie :
on délaye cette poudre dans deux sceaux d'eau de
puits ou de riviére ; on agite le mélange jusqua ce
que la poudre soit bien broyée: au bout de deux
heures d'infusion , on décante l'eau et on en remet
de la nouvelle ; on la décante de méme ., et on
procéde ainsi de suitajusqu’i' douze infusions de
deux heuies chacune ; on met pour lors la farine
égouter sur un filtre, et on lamet 4 la presse
pour pouvoir la faire sécher plus promptement ;
on émiete le giteau de farine sortant de la presses
on la fait sécher sur des clisses d'osier garnies de
papier gris, et lorsqu’elle estbien séche, on la ré-
duit en poudre, on la passe au travers d'un tamis
de soie; on en obtient une substance bien blan-
che et absolument sans amertume.

Voyons actucllement comment on fait du pain
avec cette farine, toujours suivant Baumé: on méle
huit onces de farine de froment, avec autant de fa-
rine de marrons d'Inde ; on pétrit la moitié de ce
mélange avee vingt gros de levain ordinaire et une
sullisante quantité d'eau; on la_i.sse fermenter ce mé-
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lange du soir au lendemain matin ; on ajonte en-
suite au levain Fautre moitie du mélange des deux
farines avec un gros de sel; on laisse fermenter de
nouveau; ehsuite on fait cuire le pain a lordinaire: on
obtient vingt-quatre onces de pain bienblanc, plein
d'yeux, léger et debonne qualité. Comme Ja farine
de marrons contient un pea d'huile | la pite est
un peu grasse , elle se lisse d'elle- méme , d-peun-
prés comme la pite de pétissier.

On peut employer les coques de marrons d'Inde
pour teindre en noir et tanner les cuirs. Baumé a
aussi fait des expériences sur le gland de chéne com-
mun , pour pouvoir en faire du pain . mais il n'a
‘pu obtenir de ce fruit qu'un amidon gris, jaunitre,
sans amertume & lu vérité , mais qui a la saveur d'une
décoction de bois de chéne, c'est ce qui l'a fait re-
noncer i de nouveaux examens sur l'utilité de ce
&rait pour en fabriquer du pain.

Apiés avoir parlé des différentes espéces de
pain. examinons actuellement quelles sont les
qualités de chacun de ces pains pour la santé,
€t par ce moyen nous aurons rempli tout ce que
HOUS nous sommes proposé au commencement de
€c mémoire. ; .
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G AR LT B R LY

Dses qualités des differentes espéces de pain , pour
notre santé.

CE qui nourrit nos corps consiste, suivant les na-~
turalistes,, dans une émulsion qui s tire des végé-
taux, etunec gelée qui vient dessubsiances animales.
Il n'est pas dounteux qu'un homme qui ne pren-
drait pour toute nourriture que de la viande , serait
plus exposé aux maladies et sur-tout & la hévre et a
la consomption : on doit donc accorder la préfeé-
rence aux alimens qui donnent une espéce d'émul--
sion, ou ds lait, d’autant plus que le chyle a toutes
les propriéiés du lait, pourne pas dire qu'il en est
réellement une espéce : or le pain n'est autre chose
gu'une émulsion séche | préparée avec la farine ;
npnobstant tous les changemens qu‘on lui fait
subir, il conserve cette qualité, a moins quiil
n'ait &té briilé , car I'étant une fois, il ne peut plus
la recouvrer : les grains de froment encore verts,
ce qu'on peut dire parcillement de toutes les autres
espéces de légumes, contiennent un suc qui, peur
la couleur , la consistance et le goiit, ressemble &
une véritable émulsion ; cette Pmptiété reste tou-
jours la méme , puisqu'on la retrouve quand les
grains désséchés ont été remis dans?'eau et qu'on
les serre entre les doigts ; I'intérieur du grain, la
farine n'estautre chose que le lait végétal ; ¢'est une
émulsion épaisse 4 desséchée par 1'ardeur du soleil 3
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la substance du grain déssechée n'est pas essentiel-
lement différente de celle qu'il avait avant d'éure
miir et lorsqu'il éait en lait, comme l'on parle :
Si I'on miéche pendant long-tems un morceau de
pain , sans avaler sa salive, il se dissout et forme
une liqueur laitense, qui a toutes les propriétés
d'yne emulsion , quand bien méme le pain serait
trés-vicux et fort noir; plus un grain renferme de
parties laiteuses, mucilagineuses , plus le pain qu'on
en fabrique est nourrissant ; moins il en renferme ,
moins aussi il nourrit, . o

Malgré toutes les précautions possibles qu'on ait
pu prendre pour laire du pain , quand bien méme ¢
la farine serait parfaitement bien choisie , que la,
fermentation aurait été portée au dégré convenable,
qu'on aurait pétri et enfourné a propos, le pain ne,
pourta se conserver long-tems, i moins qu'on ne
le remette au four, pour le sécher de mouveau et
en faire ce quon appele le biscuit: le bon pain de
menage fait avec le plus grand soin, pour qu'il se
conserve pendant quelques jours, exige beaucoup
d'attention : une des principales précautions qu'il
faut prendre, c'est de ne pas 'enlermer immédiate~
ment au sortir du four, sur-tout dans un endroit
humide ; si le pain a souffere de I'buridité | %l esi_
trop durci, sil est déjs vieux, il v’y a dautre
moyen que de le remetire au four et de le manger
sans aucun retard : il estde fait , que plus la farine est
blanche et fine, plus le pain se durcit facilement
et perd sa_qualité, '

Sil'on enferme le pain encore chaud dans un en-
droit humide , il se moisit; or le pain moisi est
plus mal-sain que la viande qui se corrompt : les

o
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botanistes prétendent que la mms;smre est une pro-
duction végétale , ouune sorte de plante quise forme
sur le pain, ce qui est reellement vrai, mais cette es-
pécede painaun godtaigre ; une odeur désagréable ,
‘et des propriétés trés - dangéreuses ; la moisissurc
doit étre placée sans contredit au rang des substan-
ces corrosives, puis qu'elle peut 1onger et anéantir
les corps, tel que les fruits , les cadavres et méme
le bois ; on doit donc éviter de ne point manger
un pain moisi.

Sil'on n'y prend garde, il semet quelquefois des
insectes et des vers dans le pain et la farine ramias-
+sée en tas; il n'est pas rare de trouver de ces -
sectes dans le pain de munition : on trouve aussi
souvent dans le pain , un autre petit insecte assez
‘semblable au haneton. ayant comme lui les ailes supé
ricures brunes et qui se nomme par les naturalistes ,
cerambix fur 5 il est vrai que ces insectes ne pa!tsent
pas pour venéneux , mais il est indubitable qu'ils
‘doivent inspirer une espéce de dégodr.

Certaines personnes, et méme celles au-dessus
du commun, mangent souvent le pain, dés qu'il est
sorti du four; quélquefois méme ce pain est encore
briilant , lorsqu'elles en font des tartines au beurre;

" ‘mais un aliment de cette nature est également dan-
‘géreux pour les dents et pour le corps. -
% Tl est mmul:}lc aux dents , il Tes affaiblit, Tes

‘¢branle et les f:ﬂt tomber; tien n cst'pTus vral aue
cette assertion ; elle est confirmée par les expénen-
«ces snivantes : en effet | pour ramollir une plécc:
de corne ou d'écaille, onla met au milicu d'un pain
sortant du four ; ce pain prndur: en assez peu de
tems, ua effet que le four et V'eau bouillante m'au-
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raient pas produit pendant des joursentiers : l'ivoire
est, comme l'on sait une dent d'élé phant extréme-
ment dure ; les ouvriers qui le travaillent ne peu-
vent I'amolir qu'an moyen d'un pain chaud.
2°, Il est encore nuisible au corps. Un médecin
des environs d'Amsterdam, demeurant précisément
dans un endroit habité par desboulange:s , qui four-
nissaient de pain 4 la ville , a observéavec surprise
que la plupart des boulangers étaient attaqués d'une
faiblesse d'estomacy il en a cherché la cause etn'en
a point trouvé d'autre que parce que ces sortes de
gens mangeaient beaucoup de pain chaud, avee da
beurre, et qu'ils en offraient méme 4 tous ceux qui
les venaient voir, et en effet I'vsage journalier d'un
pareil aliment doit nécessairement produire la fai-
blesse de l'estomac , de méme que des gonflemens
aussi dans 'estomac, des indigestions, des affec-
tions hypocondriaques, et plusienrs antres mala-
dies. Suivant Hypocrate, le pain chaud remplit ,
occasionne la soif, donne-desvents et a de la peine
& se digérer.

Quatre jeunes gens de Hall , en Saxe, lit-on dans
les éphémérides des curieux., qui n'avaient rien
pris depuis quelques jours, mangérent de trés-bon
appétit une grande quantité de pain qui venait du ’
four ; trois d'entr'eux en moururent au bout d'une
heure et le quatriéme les suivit peu de tems aprés.

Les paysans sont souvent dans 1'usage de mettre
dans leur chambre & coucher, dupain encore chaud;
rien n'est plus nuisible , pour ne pas dire mortel,
d'autant plus que les vapeurs qui s'en élévent, se
trouvantrenfermées, altérent sans contredit laqualité
de 'air. Boérhaave raconte que quelqu'un ayant en-
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fermé pendant la nuit, du pain ¢haud, dans une
trés-petite chambre, tous ceux qui y enttérent le
lendemain matin, furent comme frappés de la fou-
dre et tombérent morts tout d'un coup.

Dans Laérce, il est rapporté un fait fort singulier,
au sujet du pain chaud, Démoerite était agé de plus
de cent ans , lorsqu'une faiblesse générale lui an-
nonca qu'il était prés de sa fin; sa seeur qui était sur
Ie point de se manier, s'afigeait considérablemen: 3
le philosophe réussit 3 prolonger ses jours par lex-
pédient suivant : il imbiba de vin du painchaud et
il en respirait continuellement la vapeur iln'en fal-
lut pas davantage pour le soutenir plusieurs jouis
et pour ranimer ses forces presqu'éreintes,

Les principales canses des indigestions , des maux
d'estomac et de la faiblesse des dents auxguels sont
exposées la plupart des personnes qui occupent de
grandes villes, ne proviennent, sans contredit, que
de ce quelles mangent du pain , quelquefois trop
chaud, oudu mbins assez frais: les paysans qui
mangent un pain grossier, dur et bien cuit, ont les
gencives fermes-, les dents blanches et fortes.

Le pain dur, tout vieux quil soit, est beau-
coup plusnourrissant, et plus sain, que celui qu'ona
recuit au four; il peid toujounrs dans cette enisson
extraordinaire , une infinité dc-m_phrﬁu-npiri—
tueuses , ce qui le rend insipide comme de la
terre. :

11 est de fait, que le pain de froment & moins
d'acide que celui qu'on fait avec des légumes ou
d'autres végétaux s quand un pain ¢st trop aigre,
i cause des grains qu'on y a fail ‘entrer, on peut
y temédier et méme l'adoucir en y @joutant de
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T’anis , du fénouil , des semences de chervis et du
sésame. Les Suédois qui font du pain plus aigre,
y ajoutent tj.u cumin, qui est trés-aromatique et
qui corrige cette aigreur.
. Le pain fait avec de la farine trop vieille , est
‘plus insipide , et moins nourrissant que celui qui
est fait avec de la farine fraiche 3 d'ailleurs la fa-
rine vieille a une mauvaise odeur et un goit dés-
* agréable elle se gite par la poussiére, 1 humidité
et la moisissure; les vers s’y mettent quclquefois
et la corrompent. :

On a observé que la fagine trop fine ne don-
nait pas un pain absolument blanc, et que celle
qwon tirait tout recemment da moulin, ne levait

- pas facilement, il y a méme du profit 4" n'em-
ployer la farine qu'au bout d'un mois, ou de
deux, en automne ; et en hiver, on peut en atten-
dre quatre. :

Un froment renfermé pendant un certain tems

" dans un endroit ‘chaud et humide est conséquem-
ment alteré, tel que celui qui a éé misa fond
de cale | etdonne une farine fore contraire & lasante;
5i on est obligé de faire usage de-cette farine, il
faut la laisser sécher auparavant, et méme la met- |
tre dans un four médiocrement chaud ; on évitera
aussid’'employer pour le pain, de la farine dans la-
quelle il se trouve du moéllon, il s'en dérache
toujours des meules nouvellement piguées , ainsi
que nous l'avons déja observé.

La 'maladie que nous nommons en France ,
ergot a fait du bruic, il y a plasienrs années;
elle attaque ordinairement ceux qui ont mangé du
pain fait avec du seigle ergoté , ou geimé, tel

qu'il
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quiil s'en trouve souvent eu plusieurs départemens
de la France; l'humidité du sol et 1'étar ot est
une terre quon défriche, ne sont pas les seules
causes de I'abondance de l'ergot , ce qui y contri-
bue d'avantage c'est la pluie qui tombe sur les
épis du seigle, 'état de I'atmosphére , lors de la
fleuraison du seigle décide encore de la plus ou
moins grande quantité d'ergor.

La maladie de l'érgot est une gangrene séche,
occasionnée par l'usage du seigle ergoté; le moyen
le plus sir contre cette maladie est, de la prévé-
nir , en séparant par le crible, les grains ergotés ,
qui sont plus gros que les autres,

La carie est une autre maladie du blé, mafs qui
n'est pas si nuisible que P'ergor; elle occasionne
seulement le premier jour un léger mal de téte et
d'estomac, qui se dissipe le soir méme , et qui ne
reparait plus ensuite ; du pain fait avec une gran-
de quantité de farine cariée n'a jamais fait aucun
mal, c'est dorc avec raison que nous avons dit que
la carie n'est pas nuisible.

De tous les pains fait avec le froment, le pain
blanc est sans contredit le meilleur, tant par sa
légereté que par son goir, mais il est peu nour-
rissant: le pain de ménage aurait, par toutes sortes
de considérations, la prélérence sur tous les autres -
pains , il est plus savourenx que toutes les autres
espéces, plus sain et phus propre a servir de uour-
ritare @ homme ; le pain, plus il est grossier,
meilleur il est pour les estomacs qui digérent faci-
lement et pour les personnes habituées & des grands
travaux, d'ailleurs il ne cause ancune obstruction,
au contraire, il reliche, ce qui provient probable-

Towm. I
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ment du son, qui, étant plus grossier, irrite s
fibres des intestins et opére uné évacuation,

Les médecins modernes recommandent un pain
fait avec de la farine exactement purgée de tout
son , tant fin que grossier, mais avec laquelle on
méle une certaine espéce de son le plus grossier
et le plus rude, cequi ne change point la qualité’
du pain, ni n'aliére point sa couleur.

Un pain bien levé est facile a micher et par
conséquent 3 digerer ; les galettes et les giteanx ,
qu'on fait cuire sur le four, sont trés-lourds: dif-
ficiles & digerer, et par conséquent fort mal-sains;
quand on sait bien préparer le pain de seigle, il
est trés -bon et savoureux i il ala propriété de
rafrachir le Coips ; comme Ce pain est par lui-
méme trés -pesant, on y méle ordinairement de
la farine de froment.

Le pain d'aveine est noir, pésant et pen agréa-
Lle au goit; il n'en est pas moins nourrissant ; mais
un pareil pain n'est propre qu'a des gens chargés
des travaux pénibles ; il ne convient nullement aux
habitans des villes. Les Anglais font avec l'avoine
une espéce d'aliment quils nomment gruan; cette
nourriture est pour eux trés-saine, les estomacs les
plus faibles en peuvent faire usage.

Le pain d'orge est peu nourrissant ; il faut avoir
un bon estomac pour pouvoir le digérer; cepen-
dant en mélant la fariné d'orge avec une portion de
farine de froment, et une autre de farine de seigle,
onparvient i se procurer un pain passablement nour-
rissant et assez bon ; la bouillie faite avec la mie de
pain d'orge et de pain de seigle , passe néanmoins
pour étre plus nourrissante que le pain seul, Lafarine
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d'escourgeon ouorge d'automne mélée avec celle de
froment, peat faire an tiés - bon pain, quoique
toujours un peu lourd.

Les paysans de la Toscane fontdu pdin avee la fa-
rine de sorgho mélée avec celle de froment, celle de
seigle , celle des haricots , et enfin celle de vesces ;
mais un pareil pain est fort épais, noir et pesant ;
il ne peut servir tout au plus que pour des gens qui
fatignent beaucoup. Le millet est meilleuren bouil-
lie qu'en pain; en effetle pain préparé avee du mil-.
let n'est pas moins lourd que celui fait avee la fa-
rine de sorgho : il en est de méme du pain de pa-
nigy il est aussi trés-pésant ; il cause des obstrue-
tions et des coliques; le pain de mais ou blé de Tur-
quie, quoiqu'assez nourristant , obstrue , desséche
et par-la méme ne peut convenir qu'a des gens qui
travaillent 4 des ouvrages pénibles.

Le pain de blé sarrasin est léger et d'assez bon.
gofit, mais il faut y méler parties égales de froment
et de mais. Le mélange des féves et du fre-
ment , donne un pain noir et pésant, un peu amer,
uniguement propre aux gens de travail. Le pain fais
avec les grains des plantes légumineuses. n'est pas
si bon pour I'estomac que cés légumes manges sous
leur forme naturelle, aussi fait-on rarement utage
d’un pareil pain et préfére -t- on de les manger en
substance ; il en est de méme des pommes-de-
terre et des chitaignes ; elles valent infiniment mieux
en substance et sont plus saines , plus nourrissantes
et moins lourdes que fubriquées en pain.

On ne peut donc assez rejetter I'usage de pareils
pains. Les pains d'écorce d'arbre , de marrons d'In-
de, de trongens lfl: choux sont nuisibles ; le pain

+
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d'écorce de gland est trop astringent 3 celui d'as-
phodéle rend fou et occasionne des vertiges; d'au-
tres sont trop lourds et difhciles 2 digérer; usage
continuel du pain de chitaignes, et méme des chi-
taignes en substance, rend le teintbléme, occasionne
des mauvaises digestions, et fait naitre des obstruc-
tions ; le potiron , tout ami qu'il seit de la poitrine,
perd une parrie de sa bonté et de sa qualité en en
fabriquant du pain; onagira donc plus sagement, si
on veut se nourrir de marrons , de chitaignes , de
pommes-de-terre , de féves , d'haricots , de len-
tilles, de mais et d’autres choses de cette nature ,
d'en faire usage plutir en substance , que prépares
en pain: ces végétaux nourrissent également et sont
d'une plus facile digestion. :

" Le pain dans lequel on fait entrer de la semence
de bromus secalinus ; Linn. est fort noir, produit le
méme cffer que Uiviaye , et cause des étourdisse-
mens & cenx qui en mangent ; le pain fait avec de
la farine de blé de vache est noir et trés-amer, ce-
pendant Linnée prétend qu'il n'est pas nuisible 2 la
santé, mzis nous n'osons garantic ce fait.

A Uégard de la graine de belle-de-nuit, quoiqae
Scheller , dans une dissertation publiée & Stras-
bourg, soutienne qu‘elle soitbonne & faire du pain ,
nous avons néanmoins appris par des personncs
dune probité reconnue, et qui en avaient voulu
faire usage , que ce pain leur avait occasionné beau-
coup de vertiges, il y a méme eu des exemples
qu'on est devenu maniaque pour en avoir mangg.
Le pain de noisettes, et généralement de tous les
fruits huileux, donne parcillement des vertiges.

Les fruits de staphylodendron pourraient aussi
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servir dans le besoin , i faire du pain, mais un pain_
de cette nature exciterait des nausées , et méme le
vomissement. La terre-noix esttropastringente pour
en faire un usage ordinaire , a moins qu'on ne par-
vienne i lui Gter cette qualité. Richard , jardinier,
nous a dit qu'il avait remarqué dans son voyage
dans l'isle de Minorque, que les habitans de ce
pays se nourrissaicnt avec la racine d'une plante
connue sous le nom de phalaris bulbosa. Linn. , et
en faisaient une espéce de pain , maisiln’apunous’
assurer si ce pain était salutaire ; en geéneral les
fruits , les racines, les graines, lessemences qui sont
apéritives , ne conviennent nullement pour le pain;
elles ne sont pas assez nourrissantes , et diminuent
méme les forces. Le pain fait avec le froit do néflier
est trop astringent ; il ne peut qu'érre nuisible d Ia
santé. Le pain fait avec la semence de hétre cause
des maux de téte et des étourdissemens i ceux gui
cn mangent , & moins qu'avant de péirir on n'ait
lavé et séché la farine. '
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e : . . —

CH AT TR R V.

Des pains composés, fails pour la délicatesse et le
gofit, connue sous le nom de FPélisserie.

Lgs différentes compositions de pain, qui n'ont
€té faites que pour le plaisir et la délicatesse . sont
si nombreuses, qu'il fandrait des volumes entiers
pour parvenir 4 en donner une description dé-
taillée ; tont cela a chamgé aussi souvent qut les
tems er les moeurs, les goiits et les modes des dil-
férens peuples; nous nous contenterons seulement
ici de rapporter, d'aprés Manetti, les principales
patisseries qu'on préparait chez les anciens et qu'on
prépare encore en Italic, nous réservant d'en dire
un mot dans d'autres traités,

On fait, a Florence, ainsi et de méme que par
tout ailleurs une espéce de pain composé avec du
sucre, des épiceries, do beurre, du lait, des
ceufs, des fruits confits et d'autres choses de cette
nature , mais de pareils pains dans la préparation
desquels on n'a dautre but, que de fatter le godt
et de satisfaire lasensualité g deviennent trop chers,
pour en faire un usage journalier ; d'ailleurs la
plupart nuiraient i la santé, giteraient l'estomac,
si on les mangeait seuls, ou en trop grande quan-
tité; ajoutez a cela, qu'ils ne seraient pas propres
comme le pain ordinaire a étre mangés avec la
viande et les autres alimens; ils en changeraient
totalement le godt.
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Suivant Manetwti, les differens ingrediens, qut
entrent dans la préparation de ces sortes de pains
composés sont , les ceufs, la bierre, le beurre, le
lait, le sucre , le citron et d'autres fruits confits;
toutes sortes d'épiceries , spécialement le poivre,
la canelle, la noix muscade , les raisins de Corin-
the , le safran, la graine de coriandre , le cumin,
le fenouil , les raisins verts , les figues séches, les
amau'dcq.', les noisettes , les pistaches, les noix
et plusieurs de ces ingrediens entrent, quoiqu'en
doses différentes , dans cette espéce de patisserie ,
gde les Italiens nomment pane impepato ; celui
qu'on fait a Sienne et & Buonconvenio, est sur-tout
trés- renommeé ; il est d'un goée fort agréable , mais
1l est trop échauffart, 4 cause de la quantité d'é-
piceries qui y entrent. iy

On fabrique i Florence et dans plusienss par-
ties de I'ltalie, une espéce de biscuit, gue les
Francais nomment pain d‘;’p:’lcs'; on en distingue
de trois sortes, les fins, demi fins et V'ordinaire ;
les premiers sont sans conttredit les meiileurs ;. on
y employe des ingrédiens choisis : oun clarifie le
sucre, dont on veut se¢ servir; on les couvre de
divers ornemens faits en pite, et on les glace avee
du sucre : on momme cette pitisserie en Italien:
fane spezia, et en Anglais : spice broud.

La seconde espéce de pain d'épice est d'une
qualité inférieure , on y employe du miel , ou lait
de sucre, cest d-peu-prés le nastus panis des an-
ciens, dans lequel il entrait du miel , de la farine,
des raising et des épiceries , on appelait nasiocopi,
les boulangers qui en faisaient. Le panis mellitus
¢tait fait avec du miel et de farine,

. : i
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La troisiéme espéce n'est composée que de poi-
vie,, de noix , de figues séches et de farine de
froment, dans laquelle on a laissé la plus grande
pattie da lin son ; on y met du miel en place
de sucre ; on lappelle, 4 Florence , pane forte .
pour le distinguer des deux autres espéces.

Quelques paysans de Toscane , font, au prin-
tems, une sotte de pitisseric avec la farine de
froment , du mais et des haricots ; ils'y mélent
aussi des fleurs de sureau, et méme, ils y ajou-
tent des grains de raisins, de I'anis et du sel, pour
lui donner du godt. Les Egyptiens mélaient dans
leurs pains et dans leurs gateaux , de la semence
de cumin , ce qui se pratique encore dans pinsieurs
endroits de la Suisse ; cette semence pulverisee ,
peut tenir lieu d'épices dans plusieurs ragoits.

Les Anciens avaient une espéce de giteau dont
ils faisaient un cas particulie;-; on en servait sur
toutes les meilleures tables ; ‘¢'était une pite com-

sée de farine , d’huile et de fromage; on'y ajou-
tait du miel pour raison de santé; ce gitean ressem-
blait assez au miglioccio desTtaliens; on vantait sur-
tout ceux qui étaicnt faits & Athénes . 2 cause du
miel quiy était trés-renommé ; probablement ¢'¢-
‘tait ces sortes de giteaux auxquels Diogéne avait
donné le nom de panis probe confectus.

Les Latins nomment crustula des gateaux plats
faits avec de'la farine , du miel et du lait, pour les
distinguer des auties qu'ils ‘appellent placenta : a
mesure que la sensualité est devenue plus géuéralc,
on a ajouté A ces ingrédiens des herbages . des
fruits, du beurre, des ceuls, etona commencé a
les appelcr teuries. La torta f:anis des anciens ; dout
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i parle Isidore, n'était autre chose qu'une croiite de
pain évidée dans le milieu et frortée d'huile.

Les Anciens faisaient aussiune pite pétrie a l'eau,
mince comme une peau fine ; ils l'assaisonnaient
avec du fromage, du poivre, du safran et de la ca-
nelle, et ils la nommaient laganum. Le serilti des
Anciens était un gateau sans miel , qu'on mangeait
chaud. Le sapanum éait plus relevé , plus grand
que les autres; on I'offraitaux Dieux. Le libum était
une espéce de bouillie de fleur de farine avec du
miel et de 1'huilé; si I'on se contentait d'employer
‘du simple gruau de froment, on avait une autre
patisserie qu'on appelait minutal. On donnait le nom
de summalia & une espéce de tourte qui avait la for-
me d'une roue. On faisait aussi anciennement des
espéces d'onblies sur lesquelles étaient empreintes
des figures humaines ; dans les premiers tems c'é-
tair ceiles de denx jélﬁ:es gens célébres , nommés
‘Gajus et Lagus, d'ot cete pétisserie portait le nom
“de Gajeli et Lagunculi,

On fabriquait aussi une autre espéce de pain, ou
de pite faite de fleur de farine pétrie avec le mout.
“Les riches mangeaient une espéce de pain fort dur,
comme le biscuit des gens de mer , mais qui avait
plus n;ie goit ; il éta'i,l: composé de fleur de farine ,
de lait, de beurre et d’huile , et se nommait maza;
on le servait sur les meilleurestables, par délicatesse.

Les oublies étaient anssi connues des Anciens ;
ils les nommaient panis obelius ; Athénée dit quon
les servait sur la fin dcq repas ; on les appelait aussi
favi | parce qu'ils étaient doux et transparens ; les
meilleures se faisaiént avec de la fine farine ; du vin
blanc, des cufs, dusel etautres épiceries: a Athé-
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nes, on les faisait minces comme du papier; le moule
dont on se servait pourles ia]re ‘se nommait, en la-
tin , eschara. :

Nos biscuits, biscotti, sont précisément ce que les
Anciens appelaient meza; il ne faut pas les confon-
dre avec les biscuits des marins.

On faiten Iialie, principalement i Florence,, des-
pains longs ct étroits ; on les coupe par uanchep :
pour les remettre au four; ils cuisent mieux et ont
plus de goiit ; on les nomme cantucei di prato.

En hiver, on fait aussi en Italie une espéce d__c
tourte que l'on farcit de sain-doux frais et de lard,
ou pluidt de petits morceaux de chair grillée , qui
restent dans la poile, quand on fait fondre le lard ;
ces gateaux sont trés-en usage, méme a la campagne
et parmi le pemple; ils se nomment stige siat
unile,

On prépare aussi de Ea méme fagon des patés,
mais beaucoup plus délicats, qui se vendént dans
les boutiques ; ils sont faits avec de la fine fasine ,
et la farce est de la chair de saucisses a griller, cest-
a-dire , de la viande de porc hichée bien menue ,
assaisonnée de sel et d'épiceries, et passée dans les
petils hp}n;ux de cet animal. Les Anciens connais-
saient un mets i - - peu- prﬁs semblable. Les anteurs
patlent d'une sorte de pain méléavecde la viande ;
ils le nomment artocreas; dautres font mention
d'une patisseric du méme genre, mais d'on goit
bien différent ; ils y mettent du beurre et du sucre,
ce qui rend cette pite assez semblable a cei.]_.e.qui 5
nomme en ltalie pasta frolla. Pendantle Caréme ,
on prépare encore en lialie, plusieurs espéces de
pitigserigs, parmi lesquelles on distingue sur-tout
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Je pain de romarin , panis di romarino ; il s'en fait
pour lors une grande consommation.

Ce pain est une pate composée de farine blanche
et d’huile, avec du romarin et des raisins sces de
Damas, qui se nomment upe sicce 5 le tout se fait’
dans une poéle; jaquu'ﬂn veut lui donnerune qua-
lité supéricure, ony metde gros raisins qui viennent
de Sicile et du Levant, et qui se nomment wve fas-
i@ majores, ou wve 2ibibbe ; la forme quon donne
4 ces gateaux esttoujours rondes ils se cuisent beau-
eoup plus que les petits pains marchands. Les An-
ciens servaient sur leur table une espéce de pain,
quiils nommaient conos et qui se fabriguait avec
des amandes et des raisins,

Une autre espéce de pain trés-commun en caréme,
ust le séwole; c'est une patisserie blanche et fine, ot
il n'entre que de T'anis et du sel; on lui donne la
forme d'une navette de tisserand ; au lieu d'anis, on
y met quelquefois du safran. On en fait toute
Tannée & Prato, d'oli on en envoye beaucoup dans
les autres pays; les sévoles de Prato ont méme une
espéce de célébrité. :

Les brechelles que les Ttaliens nomment cinemballes
et les Allemands brefzein , sont encore une espéce
de pitisserie, qui se mange entre les repas; il y en-
tre de la fleur de farine, des cenfs, et souvent du
sucre et du beurre 4 on leur donne différentes for-
mes ; pour l'ordinaire , elles sont en cercles plus
ou moins grands , selon les licux et la qualité de la
pite; les brechelles communes se trempent dans le
chocolat; elles n'en changent nullement le godt .
souvent on les accomode avec du bouillon Eras, ou
des ceufs, et pour lem clles deviennent un mets de
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fort bon goiit , qu'on peut présenter sur les meil-
leures tables. o

Autrefois 1'on faisait dans plusieurs endroits, des
especes de pitisse ties, dan_s lesquelles, an lien d’as-
saisonnement , on mettait la semence dénommée
par Mathiole | sesamum , et par Bauhin sesamum
antiquorum ; Les gateaux s*appe]lmt sesamides 3
on prenait une poignée de sésame et on la faisait
ritir dans une p.o;‘:‘lc ; on y mélait de la farine , du
1iz et du sucre, et on faisait cuire le tout an feu, ou
sur des charbons 3 au rapport de Rumphe , il se fait
encore de pareils gateaux dans les Indes ; ils sont
méme trés-commodes pour ceux qui font de longs
voyages , dans les pays inhabités, d'antant qu'ils
rassasient beaucoup , et que par-la les voyageurs
sont dispensés de se charger d'une grande quantité
de provisions. ;

On distingue en botanique deux espéces de sé-
same; ils croissent l'un et l'autre dans les Indes
Orientales ; on en culivait une espéce en ltalie,
spécialement dans la Lombardie et le territoire de
Lucques: actuellement les paysans de ces contrées ne
savent plus ce que c'est; ils ignorent méme les noms
que leurs péres lui donnaient. Athénée et Pollux
font mention d'un pain de sésame , qui se faisait en
Ethiopie; probablement la plante avee laguelle il
se faisait est différente de celle dontil s'agit icig
cest peut-étre le cynosurus caracanus. Linn. dont la
semence sert aujourd’hui de nourriture aux In-
diens; on pourraitaussi conjecturer gue cette plante
est le téef des Abyssiniens ; foa 4 byssinica. Le pain
qu'on en fait n'est pas sujet aux vers ; il a un trés-
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bon goiit et a a-peu-pres Ja méme odeur liue le pain
de seigle; au surplus il ne faut pas confondre le vé-
ritable sésame avec la cameline , myagrum sativum.
Linn, que quelques uns nomment mal - & - propos
Sesamum.

On trouve fort rarement du véritable sésame en
Allemagne : les Anciens appelaient eapha le pain
fait de sésame, mais ils en faisaient le plus souvent
des gateaus.

Ce qu'on appele pain d'Espagne est un composé
de fleur de farine, de blanc d’ceufs et de sucre ; on
en fait de bons giteaux, épais et relevés, pour pou-
voir en couper des tranches.

La fasta realla des Florentins est en petites piéces;
elle se sert au dessert: si I'on met dans cette pitis-
serie une plus forte dose de sucre, pour lui donner
un meilleur goidt, elle change pour lors de nom et
prend celui de fiastina; on en fait des petits rouleavx
que I'on met sur du papier, pour les cuire au four.

La bocea di dama est une pite douce, trés-agréa-
ble, on il n'entre point de farine ; on y met seule-
ment des amandes , du sucre et des blancs d'ceufs.

Les Latins donnaient le nom de panis dulciarius,
martius panis , marci panis et placenta dulciaria, i ce
que nous nommons actuellement massepains; €'est
une espéce de sucrerie faite avee des amandes et da
sucre, 3 laguelle on donne différentes formes; au lien
d'amandes, on se sert quelquefois de noisettes et
de pistaches. Celius , Apicius, Paul £gineite , Pla-
tina . Nonnius et plusieurs autres auteurs , parlent
trés au long de certe sucrerie.

Eafin les Anciens nommaient panis picentinus ,

¥
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	539 Panicum sanguinate. La manneterrestre / 540 Papaver rheas. Le coquelicot / 541 Papaver somniferum. Le pavôt des jardins
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	607 Ranunculus ficaria. La petite éclaire / 608 Ranunculus scelerata. La grenouillette d'eau / 609 Raphanus sativa. Le raifort, la rave / 610 Rhamnus zizyphus. Le jujubier / 611 Rhamnus hipophaë. Le saule épineux de J. Jacques, l'argasse / 612 Rhus coriaria. Le sumac
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	639 Saccharum officinarum. La canne à sucre / 640 Salicornia herbacea. Le salicot / 641 Salvia officinalis. La petite sauge / 642 Salvia schlarea. L'orvale
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	656 Scorsonera humilis. La scorsonère naine / 657 Secale céreale. Le seigle / 658 Sedum album. La trique-madame / 659 Sedum rupestre. La petite joubarbe / 660 Sedum anacampseros. L'anacampseros / 661 Sedum reflexum. La joubarbe réfléchie
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	731 Zea mays. Le blé de Turquie / 732 Zizania aquatica. L'ivraye aquatique
	Plantes propres à la nourriture de l'homme, désignées sous les noms de leur pays. 1 Acaja. La prune de Monbain / 2 Acajou, le Cajou / 3 Agaty turia Rumph / 4 Agoutitreva / 5 Aguacate avocat
	5 Aguacate avocat / 6 Agutigueba / 7 Aimir / 8 Alea / 9 Ambola, charamei / 10 Ambo, mongo / 11 Amijour / 12 Araca
	12 Araca / 13 Arasa / 14 Aratica / 15 Araticou / 16 Arbre aux boîtes de marmelades / 17 Arbouse / 18 Ata / 19 Atum laut
	20 Banale / 21 Batteca, anguria Indica / 22 Bejay, lecheer / 23 Bétel, betre, tambeul / 24 Bibby / 25 Bilag-tang-kulo
	25 Bilag-tang-kulo / 26 Birurong mera / 27 Blimbing / 28 Blimbing bulu / 29 Bois d'Inde, bois de Campêche / 30 Boa rau
	30 Boa rau / 31 Bon tay cambing / 32 Botor, lobus quadrangularis / 33 Bridonnes / 34 Buisson des prunes de coco / 35 Bula swangi arund / 36 Bunnaing / 37 Caapeba, cyssambolos pariera / 38 Caum
	38 Caum / 39 Cacara / 40 Caju bawang / 41 Caju, sawo / 41 Caju daun bewaly / 43 Calaleou, karouba, giraumont / 44 Calebassier, boabab seu abavi
	44 Calebassier, boabab seu abavi / 45 Camegnour / 46 Camote / 47 Canellier du Pérou / 48 Capollies / 49 Catte-catti / 50 Chameroch
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