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TRAITÉ DU MAIS
OU

BLE DE TURQUIE,

CONTENANT SON HISTOinE, SA CULTURE ET SES EMPLOIS EN

ÉCONOMIE DOMESTIQUE ET EN MEDECINE.

©mirage

Auquel l'Acadcfroie royale de roedecinu a diîccrnd, le 20 juillet iSdo,
le grand prix fonde pur M. Bossakgb père;

Par E.-A. DUCHESNE,
DOCTEUR EX MÉDECINE DT. LA FACULTÉ DE PARIS, HEMBRF. DE PLUSIEURS

SOCIÉTÉS SAVANTES.

Dans la giidiTc des Etats-Unis, l'Américain
disait au soldat anglais : • Prenez noire
Troment, et l.iissei-uous notre maïs. «
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AVAMT-PROPOS.

On a lieu de s^étonner de la diffi

culté qu'éprouve la culture du maïs à
s'introduire dans les parties de la France
où il n'est pas encore connu, lorsqu'on
a pu apprécier les nombreux usages de
cette céréale précieuse, dont toutes les
parties sont utiles pour la nourriture
de l'homme et des animaux. Cette né

gligence de la part des cultivateurs pour
une plante d'un produit si avantageux
est à peine pardonnable, lorsqu'on les
voit, dans certains pays, préférer la
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culture de grains bien inférieurs, le sar
rasin , par exemple. Le gouvernement
et les corps savans qui s'occupent d'a
griculture ont cependant essaye plu
sieurs fois de fixer leur attention sur
cet objet : ainsi, le premier publia, à
Pans, en 1786, une Instruction sur
les usages du hlé de Turquie comme
grain.

Cette meme notice fut réimprimée
et publiée de nouveau à Paris par ordre
du ministre de l'intérieur, dans le mois
de germinal an IV, avec ce titre, Sur
la culture et les usages du maïs; elle
forme une petite brochure de 82 pages.

L'Académie dessciences de Bordeaux
fut, je crois, la première qui s'occupa
de cet objet, en 1784; elle proposa un
prix sur cette question ;
Quel serait le meilleur procédé pour

consen^er le plus long-temps possible^
ou en grain ou en farine, le maïs ou
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hlé de Turquie^ plus connu dans la
Guienne sous le nom de blé d'Es-

pagncj, et quels seraient les différons
moyens d'en tirer parti dans les an
nées abondantes, indépendamment îles
usages connus et ordinaires dans cette
province.

C'est ce concours qui provoqua les
nombreux travaux du célèbre Parmen-

lier sur le maïs.

Quelque temps après, l'Académie des
sciences, belles-lettres et arts de Mon-
tauban , voulant aussi apprécier les
avantages et les inconvéniens de la cul
ture du maïs, proposa le même sujet
au concours.

En 1828, la Société d'horticultm-c
de Paiés publia une Instruction, in-8«
de II pages, sur la culture du maïs ou
blé {le Turquie et les dwers usages de
cette plante, avec un programme du
concours ouvert pour sa culture.
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La même Société publia, en i83o ,
une autre brochure de 3r pages in-S",
intitulée, Programme du prix proposé
par M* père pour la meilleure
culture du maïs dans les départemens
de la Seine, de Seine-et-Oise, de
Seine-et-Marne et de l'Oise, pendant
Vannée i83o , et Instruction sur cette

culture.

Enfin, le même M. Bossange, dont
le zèle ne se ralentit point,'fonda, dans
Tintervalle des deux concours précé
dons , un autre prix que l'Académie
l'oyale de médecine devait décerner à
l'auteur du meilleur Mémoire sur le

sujet suivant ; Du maïs comme ali

ment chez l'homme, chez les enfans
en bas âge et chez les femmes qui
allaitent. Malgré la position précise de
la question, je ne me crus pas obligé de
me conformer strictement à sa lettre,
j'ai fait mes efforts pour atteindre à la
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hauteur oii étaient parvenus rilluslre
Parmentier et le comte François de
Neufchâteau, c'est à dire que j'ai essayé
de mettre à la portéedes agriculteurs les
difTérens procédés anciens ou nouveaux,
employés dans des pays fort éloignés les
uns des autres pour la culture du maïs,
et d'indiquer les ressources nombreuses
que l'on peut en tirer.

J'ai pensé en outre qu'un moyen de
rendre mon travail pour ainsi dire plus
complet était de ne pas craindre de le
voir hérissé de citations, afin que l'on
pût aisément remonter aux sources où
j'ai puisé.

L'Académie royale de médecine,

dans sa séance du 20 juillet i83o,
sans toutefois improuver ni approuver
le contenu du ra])port, qui donnait les
plus grands éloges au maïs, me décerna
le grand prix, qui consistait dans un
herbier ai-tificiel composé des planches
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des Lïliacées^ peintes par Redoute,
d'une valeur de r,4oo francs (i), et
ordonna en outre l'impression, dans ses
Mémoires^ de tout ou partie de mon
travail (2).

»

Un deuxième prix d'une moindre va
leur a etè donne comme encourage
ment a M. Isidore Gond, propriétaire
a Pont-Ie-Vaux ; une mention hono

rable à M. le docteur Lespès.
Je serai heureux si cet ouvrage sert

à introduire la culture de cette plante
dans des départemens oh elle est peu

(1) Depuis que je m'occupe de la publication de
cet ouvrage, M. Bpssange a eu la générosité de com~
pléter ce prix en m'envoyant le texte entier, ce qui lui
donne une valeui" de 2,4oo francs. Je le prie de rece
voir ici mes sincères remercîmens pour ce cadeau ma-

gjjifique et pour les communications bienveillantes
qu'il a bien voulu Jiie faire.

(2) La deuxième partie a été iiiiprimée en 1^32
dans le premier fascicule du tome deuxième-



AVANT-PROPOS. <3

conniie, et si nies concitoyens joignent
aussi leurs suffrages à la décision ho
norable qu'une des premières sociétés
savantes de la capitale a bien voulu
prendre en ma faveur.
Je ne puis terminer sans citer, comme

seule récompense des nobles efforts de
M. Bossange, un passage du discours
prononcé par M. le vicomte Héricart de
Thury, président de la Société d'hor
ticulture, dans sa séance générale du
i5 juin i83i.

« Une des circonstances remarqua-
j) bles qui caractérisent particulière-
» ment votre séance de ce jour, c'est
» le prix que vous allez décerner pour
» la culture du maïs, prix magnifi-
» que, vraiment digne de la munifi-
» cence du gouvernement le plus puis-
» sant, et cependant fondé par un sim-
n pie horticulteur, l'un de nos con-

» frères, respectable père de famille,
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» connu par sa philanlropiej M. Bos-
» sange. Il m'est Lien doux , il est
» flatteur pour moi, digne et vénérable
» patriarche, d'être ici l'interprète des
« sentimens de vos confrères et de vous

» prier de vouloir bien en agréer l'ex-
)) pression. »

A

■m



TRAITÉ DU MAÏS
ou

BLÉ DE TURQUIE.

HISTORIQUE.

De toutes les céréales que Ton cultive habi
tuellement, il n'en est presqu'aucune, si Ton
n'en excepte le froment, qui puisse être plus
avantageuse que le maïs ou blé de Turquie.
Le maïs est la seule graminée indigène

cultivée en Amérique dans le vaste espace
compris depuis le 45Megré parallèle nord jus
qu'au 42" pai-allèle sud. Quoique cette grami
née ai t été singulièrement multipliée en Europe,
en Asie et en Afrique, l'Amérique a continué
de la posséder plus abondamment que toute
autre contrée. Cette plante est la base princi
pale de la nourriture des habitans de l'Asie,
de l'Afrique et de l'Amérique. Les différens
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peuples de ce dernier pays y sont tellement
habitués, qu'ils la préfèrent à celle que pour
rait leur donner le froment.

Voici ce que dit à ce sujet Tillustre. Cadet
de Vaux (i).

« Le Cincinnatus de l'Amérique méridio-
» nale, Washington , qui aurait laissé la
» réputation du premier des agriculteurs, si
» les qualités militaires et les talens politiques
» ne présentaient pas l'homme public avec
>) plus d'éclat à l'opinion, Washington possé-
» dait vingt-sept charrues ; il récoltait par an
» 15,000 boisseaux de blé du poids de 60 li-
>i vres, et c'est lemaïs dont il faisait sa nour-

>j riture ; mais l'Européen trouvait du pain
» de froment à la table de ce héros-citoyen ,
» qui n'en- mangeait point. Il ajoute : ce
M ne serait qu'une opinion isolée; mais j'ai

» entendu citer par M. John de Creveceur
» ce fait-ci : dans la guerre des États-Unis,
» l'Américain disait au soldat anglais : Prenez
» notrefroment et laissez-nous notre mais. «

(i) Moyen de prci'enir le retour des disettes} pai
Cadet de Vaux. 1812 , Paris , in-8®, ]>. 26 et 27.
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Le célèbre auteur de lois u'a-t-il

pas faitaussi l'éloge indirect du maïs : « Cequi
fait, dit-il, qu'il y a tant de nations sauva
ges en Amérique, c'est que la terre y pro
duit elle-même beaucoup de fruits dont on
peut se nourrir. Si les femmes y cultivent
autour de leur cabane un morceau de terre, le
maïs y vient d'abord, la chasse et la pêche
achèvent d'y mettre les liommes dans l'ahon-

dance (i ). »
En Europe, nos graminées nourrissantes,

le froment, l'orge, le seigle couvrent de vastes
étendues de pays ; les terres labourées se tou

chent nécessairement partout où les peuples
tirent leur nourriture des céréales. Il n'en est

pas de môme dans la zone torride, où l'homme
a pu s'approprier des végétaux qui donnent
des récoltes plus abondantes et moins tardives.

Dans ces climats heureux , l'immense fertilité

du sol répond à l'ardeur et à l'humidité de l'at
mosphère, une population nombreuse trouve
abondamment sa nourriture dans un espace

(i) Montesquieu, Esprit des lois, liv. VIT, ch. IX,

p. iSi. vol. III, édit. Daiibon, t827, in-8".
2
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étroit, couvert de liananiers , de manioc, d'i
gname et de maïs.

Telles sont les réflexions suggérées au sa
vant de Humboldt, en faisant la comparaison
de notre nourriture avec celle des peuples de
la Nouvelle-Andalousie (i).

Chez les peuples sauvages, qui ont à peine
quelques ustensiles de ménage, on trouve des
vases pour faire leur boisson de maïs ; ainsi,
chez les Indiens Chaymas, leurs hamacs, leurs
pots pour contenir le manioc ou le maïs fer
menté, leurs arcs, leurs flèches, tout est rangé
dans le plus grand ordre.
M. le conseiller Raynhard dit ce qui suit

dans son ouvrage, page 5^5 : (( Le blé de
Turquie est le principal fruit qui vient sur le
terrain sablonneux de notre pays (duché de
Bade); nous sommes très bien avec lui (ex-
pression allemande) : la bénédiction que Dieu
a accordée à notre pays par ce fruit est sans
bornes, non seulement le grain en est excel
lent, mais les feuilles vertes et sèches donnent

(') De Humboldt, Voyage aux régions éqidnoxiales,
t. III, p. (;t 396.
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une noiUTitui e excellente poiii' les bestiaux ;
tout ce que produit ce blé donne «à im labou
reur un profil inouï. »

C'cst auChili querëgnaienlautrefois,danslo
jardin des Incas, les plus beaux maïs du monde.
Quand ils y manquaient, on eu substituait à
leur place qui étaient formés d'or et d'argent,
que l'art avaitparfaitement imités; ce qui mar
quait la grandeur et la magnificence de ses sou
verains. Leurs champs remplis de maïs, dont
les tiges, les fleurs, les épis et les pointes étaient
d'oretle rested'argent, leloutartistementsoudé
ensemble, présentaient autant de merveilles,
que les siècles à venir ne verront jamais (i).
Ce passage sulfirait seul pour prouver le cas

que les peuples du Nouveau-Monde faisaient
du maïs; mais on le voit, comme chez nous

les métaux précieux, leur servir de monnaie,

et même ces peuples instituer des fêtes en son
honneur (2)

(i) Histoire des Incas, traduite de l'espagnol de
rinca Gaicilasso de la Vega, par J. Ilaudouin , t. 1,
liv. ni, cil. XXIV. Amsterdam, i7o4'
(?) fd., t. II, liv. vin, ch. X.
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Chez les Mexicains, on formail avec la pâ le de
maïs line grande statue qui représentait le dieu
Vitzilipultz; on promenaitcettemassede farine
pétrie en procession , on l'encensait avec delà
résine-copal, et on finissait par la découper en
morceaux, dont chaque su jet de la domination

de Montezuina était oldigé d'en manger un,
soit dans le temple , soit chez lui, lorsque des
infirmités le retenaient dans la maison.

Le mais faisait la base du pain dont se ser
vaient les Incas pour les sacrifices : ainsi les
Péruviens avaient trois sortes de pain. Ils cé
lébraient, au solstice d'été, une grande féte
que l'on nommait Je Bajmi : elle durait
neuf jours, pendant lesquels tous les travaux
cessaient. Le peuple s'attroupait alors pour
faire ses dévotions dans les principaux endroits
où l'on adorait les fétiches ou les idoles natio

nales , et pour se livrer d'abord après à des
débauches effrénées, par un scandaleux con

traste, dont on retrouve des exemples dans
tous les pays delà terre. Le principal acte du
Rcifini consistait à manger le pain sacré ,
qu'on appelait ou zançu, dont l'apprêt
exigeait beaucoup d'observances vaines et ri-
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dicules; ce pain ne pouvait être pétri que par
les vierges dévouées au culte de Pachacainac
ou du Soleil. Ces vierges ne pouvaient cuire

ce pain qu'après l'avoir garanti de toute es
pèce de souillure, et comme la superstition
voit des souillures dans tout, il n'était pas fa

cile de rendre la pâte du cancu aussi pure
qu'elle devait l'être. Après l'avoir partagée en
boulettes ou en petits gâteaux, on faisait venir

des petits eiifans au dessus de cinq ans et au
dessous de dix, â qui on froissait le nez et dé
chiquetait le front avec des pierres aiguisées.
Le sang qui découlait de ces blessures était re
cueilli, et oh en arrosait légèrement le pain
qu'on distribuait à tous les assistans, qui le
mangeaient en présence des idoles, des prê
tres et de l'Inca, toujours assidu à présider
cette solennité (i).
La deuxième espèce de pain se nommait

huminiu et se servait dans les festins solen

nels : leur pain ordinaire se nommait tnnta,
il n'y avait pas de différence réelle entre ces

(i) Recherches pkilosophi/jues sur les yitnéricains^

t. Il, p- 231.
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ti'ois sortes de pain. Au Pérou, encore dans la
cérémonie des funérailles, les parens versent,
au dessus du lieu de la sépulture, de ce breu
vage qu'ils appellent qui, par le moyen
de quelques tuyaux, va se rendre dans la bou
che du mort (i).
Les Indiens soumis du Pérou mettent à côté

du cadavre des morts, dans les tombeaux, dif-
férens comestibles comme des épis de maïs et
les aiimens qu'ils en préparent. Us suspendent
au pilier qui tient le milieu de la sépulture
(du côté de la tête), et en dehors, plusieurs
des choses dont le défunt se servait (2).
Dans le Poja^e de Roulox Baro au Bré-

siL (3) , on voit le mil ou maïs servir à un

singulier usage parmi les nationsTapuyas. « Je

(ij Zarate, t. I, p. 56.

(2) Mémoires yliilosophiques, historiques, physiques
r.oneernant la découverte de t'Amérique, par don Ulloa,

t. II, p. 53. Paris, 1787, in-8".

(3) T^oyage inséré clans les relations ■véritables et
curieuses de Vile de Madagascar et du Brésil, avec
l'histoire de la dernière guerrefaite entre les Portugais
et les Hollandais, en . Pai i.s , i65i, 1 vol. in-4"-
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demandais aux Tapuies qui avaient amené
ces Brésiliens, qui leur avait donné charge
d'aller cueillir du mil en mon nom; ils me

dirent qu'ils voulaient parachever le deuil
d'un de leiu's gens morts, et qu'il fallait du
mil afin d'en meler la farine avec les os du

mort pulvérisés pour les manger. »
(( Cependant, ceux qui étaient ailes à la

chasse pendant ce.demps du repos rapportè
rent du mil et des rats, et aussitôt se mirent

avec leurs compagnons à piler les os du mort,
qu'ils mêlèrent avec la farine de ce mil, et
mangèrent le tout mêlé ensemble. »

Xe maïs était-il cotinu avant la découverte de
l'Amérique?

Cette question a, jusqu'à présent, divisé
tous les auteurs qui ont écrit sur cette céréale.
Le docteur Amoreux, entr'autres, dont le mé
moire concourut avec celui de Parmentier,
pour le prix proposé en \ 784 p^tr l'Académie de
Bordeaux, et dont on trouvera un extrait,
dans le volume LVIII, mai 1814? cahier V
des Annales de ('Agricidture Jrançaise,
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cherche à prouver qu'il était connu de Pline,
M. Desplaces (i) soutient la même opinion.
Parmentier, au contraire, dans son excel

lent ouvrage (2), combat ses adversaires pied
il pied, et prouve qu'il est originaire de l'Amé
rique.

Il n'est plus douteux aujourd'hui parmi les
botanistes, dit M. le baron de Humboldt (3),
que le maïs ne soit un véritable blé amé

ricain.

Lors de la découverte de l'Amérique par
les Espagnols, le maïs était déjà cultivé dans
la partie la plus méridionale du Chili jusqu'en
Pensylvanie. D'après une tradition des peuples
atzèques, la culture de'cette graminée, qui
portait dans leur langue le nom de tUiolli, en
haïtien celui de mahiz, et en quichoua celui
de cara^ avait été introduite du Mexique dans

(1) Histoire de l'agriculture ancienne, extraite de

L'Histoire naturelle de Pline, liv. XVIII, p. 49-

(2) Z/C mais ou blé de Turquie apprécié soùs tous ses
rapports , p. >4 et suiv. Paris, 1812 , in-8°.
(3) De la Roquette. Histoire de l'Amérique, par

Robertson , t. P'', p. 348.
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le XVII'' siècle, par les Toultèques, qui y
portèrent en même temps celle du coton et du
piment.

M. Constant-Duméril ne se prononce pas
d'une manière aussi positive; car il dit seule
ment , dans ses Eléniens d'histoire naturellef
que le maïs paraît originaire de l'Amérique
méridionale.

M. A. Richard partage la même opinion.
M. le chevalier de Grégory affirme (i) que le

maïs a été apporté en Italie, dans le XIIF siè
cle, par les chevaliers des croisades.
Quant à moi, j'ai fait des recherches nom

breuses et spéciales sur cet objet, je n'ai rien
trouvé dans les auteurs les plus anciens qui ait
pu me faire croire que cette plante ait été con
nue avant ladécouverte du Nouveau-Monde.

Joseph d'Acosta (2) assure que le maïs

(1) Annales de l'Agriculture française, Ilh série,
t. III, p. 76.
(2) Histoire naturelle et morale des Indes tant orien

tales qu'occidentales, composée en castillan et tia-
fliiite en français par KoljertReynault Cal^^ois, li\. IV,
ch. XVl, p iSp.etsuiv. Paris, 1606, in-8".
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lenaiL ie proinier rang parmi les suhslaiiees
dont se nourrissaient les Indiens avant qu'ils
lussent conquis; qu'ils en préparaient du pain
<îtque ce pain était d'une qualité bien diffé
rente de celui qu'on fait avec nos grains d'Eu
rope. 11 ajoute : « que le Créateur, en départis
sant à chaque région ce qui lui était nécessaire,
avait donné à raiicieii Continent le froment et

le maïs au nouveau. »

Le franciscain Bernadino de Sahagun fut
un des premiers religieux qui passa à la INou-
velle-Espagne après la conquête terminée,
c'est à dire en i 524; il recueillit de la bouche

même des Mexicains les plus instruits les dé
tails de la conquête de leur pays par Eernniid-
Cortés, et lorsqu'il raconte ce que lit Monte-
zuma pour apaiser la colère du dieu Quetzal-
coatl ( c'est ainsi qu'ils appelaient Cortès qu'ils
prirent pour ce dieu voyageur), on reconnaît
la bonté et les coutumes superstitieuses de ces

indigènes.
« Après avoir entendu le récit que lui fii ent

les premiers envoyés, Montezuma rassembla
aussitôt quelques devins, des augures et des
chefs, pi il les envoya au port où étaient les
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Espagnols, a(in qu'ils s'arrangeassent de ma
nière a ce que la nourriture ne manquât point
aux étrangers, et qu'il eussent tout ce qu'ils
pourraient désirer. 11 leur recommanda d'êtiv
attentifs à ce qu'ils verraient, et de lui en
donner une fidèle relation. Il envoya en outre

avec eux quelques esclaves, afinqu'onles sacri-
fiâtdevant le Dieu qui était arrivé, si l'on voyait,
que cela lui convînt et qu'il demandât du sang
pour le boire. Ces ambassadeurs s'éloignèrent
donc et arrivèrent au lieu où étaient les Espa
gnols, et ils leur offiârent des gâteaux de maïs
( ioriillas) teints de sang humain- Quand les
étrangers virent cette nourriture, ils éprou
vèrent un grand dégoût et commencèrent à

cracher et à la rejeter avec horreur, parce que
véritablement le pain sentait le sang. Cela se

lit par ordre de Montezuma, et il ordonna
de le faire, parce qu'il croyait que Ces étrangers
étaient des dieux venus du ciel, et que les
nègres étaient des dieux noirs (i). »

( i) Histona wiwcrsal de las casas de Niicaa J£spana,.

cnnipiicslapor c/M. R. P. Fr. Reitiiulino do Sahayiui.
do morceau se trouvo dans Antiquiiies of Mexico , bv
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Il est étonnant, comme le remarque très

judicieusement M. Robertson ( i ), que d'Acosta,
l'un des plus exacts et le plus instruit des af
faires de l'Amérique, prétende (2) que le maïs,
quoique cultivé sur le Continent, n'était pas

connu dans les îles de Cuba, de Saint-Do
mingue, et où l'on ne mangeait que du pain de
cassave.

Martyr, au contraire, qui écrivit après le
retour du premier voyage de Colomb, dit ce
qui suit (3), à propos de son passage aux An
tilles : i( ces gens font aussi pain dung formel
qu'ilz appellent maizi, portant lespy long
d'une paulme, montât en aigu, gros come
le bras , ayàt les grains gros come pois,
aiTengez lug contre lautre par merveilleux

Augustine Aglio. London, i83o. Il a été traduit en
français par M. Ferdinand Denis , et inséré dans la
Revue des deux mondes, III® année , janvier, p.
(1) Histoire de l'Amérujiie, traduite de l'anglais ,

nouvelle édition , t. II, p. 5o4.

(2) Acosta, liv. IV, ch. IV, p. 161.
(3) Extrait du recueil des îles nouvelles trouvées en

la grande mer Occane, i®'" liv. des Décades, p. 5.
Paj is , l 'SSa , in-4"-
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artifice de nature. Iceulx sont blancz deuât

que soient meurs, et quâd sont meurs sont
fort noirs Icsquelz froissez font farine blaehe
comme neige et y a de ce maiz assez en Gra-
nate et à Gennes. »

Voici, au reste, un passage de l'histoire de
la vie de Christophe Colomb (i), qui prouve
qu'Acosta était dans Terreur. « Christophe
Colomb envoie deux ambassadeurs à un roi

présumé dans Tile de Cuba, lors de la décou
verte du Nouveau-Monde. Ceu.x-ci, à leur
retour, rapportent qu'ils ont trouvé beau
coup de hameaux de quatre ou cinq maisons;
à Tentour, étaient des cliamps plantés d'azi
ou poivre doux, de pommes de terre, de
maïs ou blé des Indes, et d'une espèce de

lupin. »
Cette question, qui d'aboi'd semble de peu

d'importance, présente assez d'intérêt lors
qu'on Tétudie à fond, puisque c'est en rassem
blant ainsi preuves sur preuves que Ton peut
la décider et contribuer a faire exactement

(i) Histoire de la vie et des voyages de Christophe

Colomb, par Wasliington IiTÎng, iu-8".
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l'histoire {^(îuéralo d'une plante aussi intéres
sante. Pai' la suite elle sera beaucoup mieux
appréciée par les cultivateurs pour les produits
\ariés et avantageux que ce genre de culture
leur fournira, et aussi par les consommateurs,
lorsque des essais nombreux et des tentatives
coûteuses et souvent sans résultat immédiat
leur auront démontré les avantages réels qu'ils
peuvent retirer de foutes les parties de cette
céréale exotique. Depuis quelques années, les
vues de beaucoup de personnes instruites pa
raissent se porter sur cet objet; espérons
qu'elle remplacera bientôt en France certaines
plantes qui occupent un grand espace sur sa
surface et qu'elle peut suppléer avec un grand
bénéfice.

Maintenant que nous avons prouvé que le
maïs était originaire de l'Amérique, il nous
sera facile de suivre son introduction dans
beaucoup de parties principales de l'Ancien-
Monde et surtout dans les différens pays de
1 Europe, c'est ce que nous ferons dans un
des cliapilres suivans.
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NOMS VIJLOATRES

Pour faciliter l'étude et les recherches que d'autres
auteurs pourraient faire par la suite sur le mais.
[Vous donnons ici les noms vulgaires sous lesquels il
est connu dans différons pays.

Allemagne, est et sud. . Turkiscliei' weitzen.
Allemagne, ouest et nord. Spaiiiscliero?/indianischer

ueitzeii.

Angleterre Indian or turkey corn.
Tûrckisch. M'']ieate.

Antilles Maïs ou blc des Indes.

Arabie Dourah roumy ou durra
rumy.

Arcltipel indien ( grandes
tribus de 1') Djagoung.

Autriche Kukurutz. •

Bohème Turkischer weitzen.
Botocudo (Brésil). . . . JHnirun.

Anciennement avati ; ac

tuellement milho.

Canada et la Caroline.. . Caracomy.

Chili Ciia ou gua.
Chinois des Indes-Orieu-

taies Fannie.

Croatie Ruruza

Danenaai'ck Turkischer neitzen Tyr-
kisk koni.

Bgypte Dourah chàmy ou tourky'.
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Espa^^ue Mio tuiquesco.

France Mais, inaï2, malii/, blt-thr

Turquie, blé de Bar

barie , blé (l'Inde, blé

d'Espagne, l)lé d'Italie,
blé de Rome, blé de

Guinée, gros millet des
Indes , turquet, im—

qiiie ( Basse-Bourgo
gne). Miliaral, millav-

go, inillargou (France
méridionale )

Géorgie Symiti.
Grèce . . . Kalaniositaron.

Guarani (Brésil) Abatî.

Hollande Turkisker weitzcu.
Hongrie Kukuricza ou lengeri.

Grano di Turquia, foi--
mentonc.

Indes-Orientales. Malais. Jagon.
.lapon Sjokusa ou too kibbi.
Lombardie Sorgo turco , inclgone.
Mexique (anciens babi-

TlaoUi.

Mingrélie Lazouti.
Mississipi ( les sauvages

)  Ewahim jieascli.
New-Yorck (anciens ba-

bitans) Jaeskung.
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Omagua (Brésil) Ahuali.
Otaïli Tourina.

Pays-Bas Turckskoreu.

Pérou Zara ou Cara.

Perse. • Hildèli.

Pologne Przenica turecka.

Portugal JVIiUio de Turquie.
Possessions portugaises en

Afrique et en Asie. . . Miglio zabiu-ro.
Russie Kukuruza , tourtoia ,

abscsunka.

Styrie inférieure Kukvu'utz.
Suède Tyrkisk korn, turkisclier

weitzen.

Suisse et bords du Rhin. Valech korn.

Toscane Grano siciliano.

Turquie Kukui'u, rous.

Virginie Pagatowr.
Latin Frumentuin indicuin (i),

Frumentum tui'cicum (2),
Turcicumfruinentum (3),

Triticum indicum (4),

Zea maïs (5).

(1) Mnthîole, Gameraritis, TabernaraoDtaDus , G. fiaubia^
Mérian, Morison.

(2) Lonicer, Dodoeus, Gérard.
(3) Fuchs, Tragus.
(4) Dalechamp , J. Bauhin.
(5) Linnc, Thunbcrg et les botaaistes modernes.

3
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L'rniginc; de la dénonuriatioii de blé de
Turtjuiey qu'on Franco on donne le pins fjé-
néralemenl à celte plante, n'est pas encore
bien connue; peut-etre que ce que je vais en

dire paraîtra plus probable que rexplication
que quelques auteurs ont voulu en donner
jusqu'à ce jour.

Les Espagnols possédèrent de tout temps les
royaumes de Naplcs et de Sicile, nul doute
qu'ils n'aient cultivé le maïs bientôt après la
découverte de l'Amérique, parce que les Tos
cans, qui ont reçu le maïs des Siciliens, le
nomment encore graiio sicilicuio. Les Véni

tiens, les plus grands marchands de ce temps,
qui possédaient en Grèce une grande partie du
Continent etbeaucoup d'iles, et qui faisaient un
commerce considérable avec les ports d'Italie
et la côte gi'ecque située vis à vis, transportè
rent aussitôt cette plante en Morée, à Chypre,
Candie et dans les îles de la mer Ionienne, d'où
elle fut bientôt répandue parles Grecs dans tous
les pays habités par eux ou par ceux qui sui
vaient le rhythme grec, tels que la Bosnie, la
Servie, la Croatie, la Sclavonie et la Hongrie.
H a pu en résulter que, dans ces pays soumis
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;iux Turcs, le maïs ail plante clans les
lemps les plus reculés, et que les autres na
tions, telles que les Allemands, les Français
et une partie des habitans de l'Italie, ne surent
donner d'autre nom que celui de blé de Tur

quie à une plante qu'ils avaient trouvée chez
les Turcs, ou qui leur avait été apportée par
des marchands turcs sans désignation de nom.

Camerarius, médecin de Nuremberg, le
nommait déjà ainsi en i586 (i). Il paraît que
la culture du maïs a précédé de beaucoup, en
Espagne, celle des pommes de terre.
En tous cas, l'utilité bien reconnue de cette

plante par le peuple américain a dû contri
buer beaucoup à en rendre sa propagation très
prompte chez les diflerens peuples, dont nous
venons de parler.

Description botanique.

Le maïs ou blé deTurcp.iie, zea majSj L. (2),

(1) Deplantis Epitome utilis Matliioli et locupletata
Camerario 186, année i586.

(2) liinné, Spcc. ii33. Laraai'ck, Dict. 3, p. 680.
3.
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a déjà été souvent et anciennement représenté
par des figures. La meilleure est celle de Mo-
rison (i): c'est une gravure sur bois. Blakw(2),
Fuchs, Malhiole, Camerarius, Dalechamp,
G. Bauhin, J. Bauhin, Mérian, et beaucoup
d'autres, en ont aussi donné des figures; mais
presque toutes ont été copiées servilement,
celle que l'on voit dans Tournefort est déjà
beaucoup mieux (5). On en trouve une qui
laisse de bien loin en arrière ce qui avait été
fait jusqu'à présent; elle est jointe à l'ouvrage
de Boitard sur les Prairies artificielles : celle
qui est représentée à la fin de cet ouvrage lui
est encore bien supérieure. (Voyez PL I.)

Cette plante fait partie de la Monoëcie
triandrie, L. (fleurs unisexuées), de la quin-

De Candolle, Flore française, t. III, p. g8. Gaertn.,
Fruct. I, t. I,p. 6. Fuchs, Hist. 47^, ic.
(1) Hist. plant, ed lat.,fo\. l'jiSy t. III, p. 24^,

sect. 8, tab. i3, fig. 1,2,3,
(2) Herbarii Blackwelliani auctarium, collectio stir-

pium, etc. Novimbergae, 1773.
(3) Joseph Pitton de Tournefort, Institutiones rei

herbariœ, 1700, in-4°, p. 531, et tab. 3o3 , 3o4 , 3o5.
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zième classe de Tournefort (plantes apétales),
des graminées de Jussieu ( plantes monocoty-
lédones, monohypogynes), et de la huitième
classe de A. Richard.

Description dic gros maïs.

Plante annuelle (i).
Chaume haut de 6 à 8 pieds, rameux,

glabre, cylindrique. (Cette tige, raide et so
lide, est remplie d'une moelle fongueuse,
blanche, succulente, d'une saveur douce et
sucrée quand elle est verte.) Feuilles alternes,
engainantes, longues de 2 pieds et plus, lar
ges d'environ 2 ou 3 pouces. Fleurs mo
noïques dans des épis séparés, fleurs mâles,
qui sont d'un blanc verdâtre, ou quelquefois
légèrement purpurines, occupant la partie
supérieure de la plante, où elles constituent
une très grande panicule rameuse, formée
par la réunion d'un grand nombre d'épis re
courbés à leur partie supérieure. L'axe de ces
épis est long de 8 à 10 pouces, flexueux, pu-

(i)Richard, Histoire naturelle médicale, t. I, p. 344
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hescent. On trouve à chaque dent de l'axe
deux épillets biflores, dont Vun est sessile et
l'autre pédonculé.

L'épicène bivalve, billore, valves un peu
inégales , l'extérieure plus grande, plus pii-
bescente que l'intérieure, toutes deux caré
nées. Glume également bivalve. Paillettes très
minces, membraneuses et transparentes. Les
étaraines, au nombre de trois, sont pendantes.

Fleurs femelles situées au dessous des

maies, aux aisselles des feuilles. Elles sont
réunies par des lignes longitudinales sur une
sorte d'axe charnu, conoïde. Cet assemblage
ou capitule allongé de fleurs est enveloppé
d'un grand nombre de feuilles vaginantes,
qui se développent .très tai^d.
Chaque épillet est biflore, mais l'une des

deux fleurs avorte constamment et est rudi-

mentaire; l'épicène est à deux valves arron
dies, obtuses, plus courtes que l'ovaire; la
glume offre deux paillettes plus petites que
l'épicéiie.

Ovaire ovoïde, glabre; style court, glabre;
stigmate fdiforme, plumeux, très mou, long
de 8 à 10 pouces; la réunion de ces stig-
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mates forme une harbc épaisse , molle el char

nue, qui pend par dessus la partie supérieure
de la gaine foliacée qui entoure l'assemblage
des fleurs. Le fruit est irrégulièrement arron
di , coriipriiné vers sa base, c'est un des plus
p^ros de toute la famille. Les racines sont nom-
i7

breuses, dures, fibreuses, blanches et menues;

(dles s'étendent plutôt qu'elles ne pivotent.
Les épis ont ordinairement douze rangées

de trente-six grains ; ce qui, à deux épis par
pied, aussi terme moyen, donne un produit
de huit cent soixante-quatre pour un. Les po
lygones de douze à quatorze côtés sont ceux

qui dominent dans les épis de blé de Tur
quie (i).

Variétés.

On distingue aujourd'hui en France trois
variétés bien distinctes de maïs, savoir :

i''. Le grand maïs; le maïs quaran-

(i) Ch. Bonnet, Recherches sur l'usage des feuilles
dans les planlcs Gottingue et Leyde,
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tain; 3". le maïs à poulet. Nous décrirons
1 ime après l'autre ces trois variétés.

1°. Grand maïs; fuzaro ( italien ).
C'est le plus tardif, mais il est aussi le plus

productif. On dit que, dans les terres vierges
des États de l'Ouest de l'Amérique septentrio
nale, il s'élève jusqu'à i8 pieds, et on en a
observé de la moitié de cette hauteur dans les

fertiles vallées volcaniques du Vicentin (i).
Dans le Pérou, en Guinée, chaque tige, qui

atteint quelquefois 18 pieds de hauteur, porte
dix à douze épis, et chaque épi environ mille
grains ( Amoreux ).
Ce maïs est celui dont il existe maintenant

de grandes cultures en France; il est plus vi
goureux et plus fécond, puisqu'il demeure
davantage sur terre;^onlejvoit surtout dans les
pays un peu méridionaux, où il peutiarriver
à maturité.

Il en existe de plusieurs couleurs :
I®. Du jaune.
L'écorce de son grain est épaisse ; sa farine.

Cl) Nouveau. Cours complet d'agriculture, t. IX,
p. 275-.
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plus pâle, n'a pas autant d'odeur que celle du*
maïs quarantain jaune.

2°. Du blanc.

Les Américains de la Nouvelle-Yorck, die
Parmentier, p. 42, préfèrent le maïs blanc à
tous les autres; et lorsqu'ils n'ont récolté que
du maïs jaune, ils le vendent pour en acheter
du blanc, dont la galette, selon eux, a une
meilleure qualité.

S'il s'agissait de prononcer si cette préfé
rence est fondée ou non, nous serions embar
rassés, puisque l'analyse ne présente aucune
dilTérence essentielle dans la nature et les

proportions de leurs parties constituantes.
5". Des épis mélangés de grains rouges et

de grains blancs.
4°. Du rouge.
5". Du bleu.

6®. Du violet.

7®. Du noir.
8®. Du panaché.
9®. Du marbré.

Ces couleurs se rencontrent dans le même

champ, et quelquefois sur le même épi.
On cultive, dans une partie du Languedoc et
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principalement aux environs d'Albi, un maïs
dont l'épi n'a que huit rangées; le grain est
plus gros et l'épi dépouillé plus petit, on l'ap
pelle de Padies. Dans d'autres endroits,
on préfère le maïs à seize rangées, qu'on dis
tingue sous le nom de inaïs de Ciissac. L'épi
dépouillé est plus gros et les grains plus petits,
mais la pesanteur spécifique est à peu près la
même d'après Saint-Genis, ce ne sont que de
simples variétés.
Le maïs blanc est de quinze jours plus hâtif

que le jaune en France. On le préfère dans le
département des Landes, des Hautes et Basses-
Pyrénées, où il passe encore pour être le plus
productif ; il réussit dans les terres fortes. Le
jaune, au contraire, exige un sol moins gras,
et sa culture est plus généralement adoptéedans
les départemens de la Gironde, du Rhône, de

Saône-et-Loire, de la Côte-d'Or et du Doubs(i).
2°. Maïs quarantain, quaraiitino, cinquan-

tiiio '^italien).

On l'appelle aussi petit maïs, maïs précoce;

(i) Article Maïs, Dictionnaire <VIlisloirc naturelle ,
t. XIII, i8o3 , public par Délcrvillc.
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onona en Amérique, c'est à dire maïs de deux
mois; Turquie de Romanie ou d'Espagne.
(Bourgogne).

Son grain est beaucoup plus petit, mais il
est plus hâtif; son écorce est très fine; sa fa
rine est d'un beau jaune, et d'une excellente
odeur. Sa tige ne s'élève pas plus haut que

4 pieds.
Les expériences de Chancey, Sageret et

Parmentier prouvent que sa maturité ne de

vance guère celle du maïs ordinaire que d'un
mois au plus dans le climat de Paris et de deux
au midi, mais que sa végétation est beaucoup
moins vigoureuse; ses grains sont plus pe
tits, en le plantant plus serré ses produits se
rapprocheraient.

3°. Le maïs à poulet.
Il est encore plus petit et plus précoce que

le quarantain. Son épi n'a environ que 5 pouces
de long et n'offre que huit â dix rangées de
grain. Il y en a du jaune et du blanc ; il peut
arriver à entière maturité en deux mois sous

le climat de Paris, à compter de l'époque dès
semailles. De quelle utilité ne deviendrait pas
le maïs précoce, s'il était aussi commun qu'il
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parait l'être dans les différentes contrées de
l'Amérique? Sa culture pourrait s'étendre par
tout où le climat trop froid ne permet pas au
maïs tardifd'être planté dans lés premiers jours
de mai et de mûrir avant les gelées d'automne.
H serait même possible de le faire succéder à
certaines productions hâtives dans le midi de
la France.

Nous allons parler actuellement de quelques
autres variétés que les auteurs indiquent,
mais qui ne sont pas encore assez connues pour
qu'il soit possible de les classer bien distinc
tement.

Une espèce de maïs a reçu le nom pierre
à fusil, à cause de la dureté de son grain. Les
pays les plus fertiles en maïs, comme la Virgi
nie, par exemple, en produisent une variété
dont le grain est aplati et très grand, dont la
lige et les épis acquièrent une longueur double
de celui d'Egypte.
En 1818, on a rapporté de la Pensylvanie

une nouvelle espèce de maïs, qui ne s'élève
pas autant que celui recueilli à l'embouchure
de. la rivière d'Hudson ; il ne donne qu'un ou
deux épis, comme notre maïs commun ; il a
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moins de feuilles, surtout à l'endroit de l'épi,
mais il pousse par le pied jusqu'à huit ou dix
autres tiges secondaires, portant chacune un

épi un peu moindre que celui de la tige prin
cipale : ce maïs mûrit facilement et produit
beaucoup^ il a parfaitement réussi à Grenade,
département des Landes, chez M. Saint-
André , et à Lapuyade, département de la
Haute-Garonne, chez M. Gazais (i).
Feu M. Andrieu de Cheptainvillea montré,

dans une séance de la Société d'agriculture
de Seine-et-Oise, un échantillon d'une autre

espèce de maïs nommé petit maïs mandan ou
mohamaiSy qu'il a cultivé pour la première fois

en 1819, par forme d'essai. Cette nouvelle es
pèce, qui lui a été donnée par M. Michaux,
provenait de Baltimore, et elle a été apportée
du pays des sauvages mandannes, qui habitent
sur les bords du Missouri, dans la Haute-

Louisiane, pays très froid et situé à près de
1,000 lieues de la mer. Ses grains étaient
blancs Comme ceux qu'il avait reçus, à l'ex-

(1) Bibliothèque physico—économique, £c p. aSo.
1819, in-12.
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ception de deux ou trois épis dont quelques
rjrains étaient couleur d'ardoise et le reste de

coideur jaune. La maturité a été plus tardive
d'environ vingt jours; peut-être que plus
long-temps acclimatée, cette variété produirait
une couleur fixe et mûrirait plus tôt.
Quant à l'espèce dont l'épi est rameux, qui

paraît exister en Amérique et dont on a déjà
vu plusieurs pieds en-France, entr'autres chez
M. le comte François de Neufcbàteau, il faul
attendre qu'elle soit mieux connue (i).

Molina décrit d'une manière très courte

une variété à feuilles dentelées, qii'il a trouvée
au Chili; mais aucun autre auteur n'en a

parlé depuis lui (2).
J'ai eu en ma possession, en 1829, un épi

de maïs que l'on m'avait envoyé des environs
d'Auxonne (Côte-d'Or). Sa forme était exacte
ment sphérique, de la grosseur d'un fort abri
cot. Je regrette ne plus l'avoir eu à l'époque

(1) Bibliothèque physico-économique, 1818, juin,
p. 4oi.

(2) Histoire naturelle du Chili.
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(les semailles (le i83o; je l'avais envoyé à T Aca
démie royale de médeeine, il ne m'a ])as ét(^
rendu. La récolte m'aurait démontré si c'était

une variété ou un simple jeu de la nature.
M. Bonafous cite une variété qu'il nomme

maïs de Californie et qui lui a offert les diffé
rences suivantes (i) :

1®. Les gaines qui enveloppent le chaume,
les spathes qui recouvrent l'épi sont hérissées
de poils raides et nombreux, de la longueur
de 2 à 5 lignes, et les glumes de la panicuh^
extrêmement velues.

2°. Les feuilles, garnies de poils à leur sur

face supérieure, sont toutes pendantes paral
lèlement au chaume, depuis leur premier dé
veloppement, et leur inclinaison est telle, que
les languettes existantes a leur aisselle se
trouvent constamment découvertes.

5®. Un caractère non moins important con

siste dans l'insertion immédiate des épillets
maies sur le rachis ou axe de la paniculc. Tous

[i)Annales administratives de Vagricullicrcfrançaise

III® série, t. IV, p. 145.
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les épillets, à l'exception des plus inférieurs,
sont sessiles et très rapprochés, au lieu d'être
pédicellés et écartés comme dans l'espèce or
dinaire , où l'un des deux ou trois épillets
de chaque groupe est toujours porté sur un
pédicelle.

4°. De plus, il a observé qu'un grand
nombre de fleurs ne renferment que deux
étamines au lieu de trois, que l'on trouve
constamment dans l'espèce commune.

5". La couleur des anthères est d'un jaune
doré, au lieu d'être légèrement purpurine ou
verdâtre.

6". La graine, d'un blanc nacré, jaunâtre,
est un peu allongée et translucide.

Cette variété s'est reproduite pendant plu
sieurs années, sans changement, dans le jardin
botanique de Lyon.
Kalm dit qu'on ne trouve pas de maïs sau

vage en Américpje; cependant Hernandez (i)
en cite une espèce.
On cultive en Piémont, depuis des siècles.

(i) Rerum ined. Hisp. Thes. Rom. i65i, liv. VU >
p. 242.
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le maïs quarantaine cependant il n'a jamais
cru spontanément dans aucun endroit (i).
Il ne faut pas confondre, avec le maïs dit aussi
blé de Guinée, le maïs de Guinée, inaïs
Guineœ (bot.), nom espagnol de la flore du
Pérou et qui a à peu près les mêmes usages.
De ses grains rôtis, nommés dans le pays
caincha, on retire une farine très blanche

dont on fait la boisson dite ullpii et l'aliment
niazœmovra (2).

j4naljse.

L'analyse du maïs a déjà été faite par plu
sieurs auteurs. Burger, de Vienne (3), s'en est
occupé d'une manière assez suivie; je donnerai,
ici, le résultat de ses travaux.

(1) Instruction du professeur Bunifa, p. 3i5.
(2) Dictionnaire des Sciences naturelles, t. XXVIII,

p. n3.

(3) Traité complet sur l'histoire naturelle, la cul-
turc, Vemploi du mais, pai* Jeaii Burger, p. 817-340.
Vienne, 1809, iu-8° (en allem.)»

4
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1,1)00 iiartiM

lie mai»
iffrcmmcnt rcfoUr.

1,000 aplrt
I() moi.

«Il* rLC.il u*.

1 ,000 <lr»CLl>rpa

«II- »0. lUaom

Parties volatiles.. • o,?-86 o,i3o 0,000

Epiderme

0

0

0,078 0,090

Germe 0,072 0,086 0,095

Mucilage et matière
0,098sucrée. . . . • •

0
co

0
0,1 12

Albumine 0,010 0,012 o,ot3

Amidon 0,173 0,211 0,2.43

Matière résineuse.. 0,293 o,358 o,4i6

Terre 0,022 0,027 o,o31

1,000 1,000 1,000

Deux pages plus loin, il assure que, d'après
ses expériences, il ne doute plus que le maïs
ne contienne du gluten, il 1 a peut-être con
fondu ici avec la matière résineuse. Le bois
seau de Vienne de :^,557 pouces cubes, anciens
pouces cubes français, qui, d'après le calcul
de Vega, contient cvibes, pese, lors
qu'il est rempli de vieux maïs de sept mois,
85 à 86 livres ; avec le maïs d'une année, 87
à 88 livres; avec du maïs séché à 80 degrés
Réaumur, 96 à 97 livres.
M. le docteur Lespez a fait, aidé de
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M. Marcadieu, élève de M. Vauquelin (i),
l'analyse de la farine de maïs. Voici le ré
sultat qu'ils ont obtenu :

i". Humidité i2,oo

2". Matière sucrée et auiinalisée. .

3". Matière inucilagineuse 2,5o

4". Albumine o,3o
5°. Son 3,25
6°. Fécule 75,35

97 >90
Perte 2,10

100,00

Le résidu salin obtenu par la calcination

de 5 grammes de farine pesait 10 centi
grammes. Il se composait de sulfate de potasse,
d'hydrochlorate de potasse, d'hydrochlorate
de chaux, de carbonate et de phosphate de
chaux. Le dernier y dominait. D'après cette
analyse, on voit que le maïs ne contient pas de
gluten et qu'il dilFère en cela du froment qui

(i) Thèse, 1825, p. 17. Voyez la Table.

4-
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en contient i 2,5 sur looo. Cependant, si l'on
consulte l'ouvrage de Marabelli (i), on y voit
le corollaire suivant. « Cor. VII, p. lxvi.
» Zeœ majs seminum farina ab illâ trliici
discriminaturj quod prima minorem exhi-
heat amyli portionem^ diim majorem sup-
peditat copiam saccharinœ substantiœ, et
quod gluten zeœ majs suhstantiœ resinosœ,
à quâ colorem accipity commisceatur, ne-
que prœditus sit eâ elasticitate quam gluten
triticum, quod albidius est, prœ se Jert, «

Les produits indiqués par Marabelli sont
assez curieux pour que je continue à le citer.

« Ulierius processii quamdam ejusdem
succi poriionem ad julapii consistentiam
evaporationis ope perduxi, sihique commisi,
ut si forte fortuna saccharinn quœdam
portio deiegenda sese crystallizatione oj-
ferret, cognoscerem; et reapse post aliquot
hehdomadas obtulit nonnullam crystallinœ
formœ materiem, vel potiàs crystalli gru
mes , qui à liquore consistente secreti ne

(i) F. Marabelli. De zed mays planta analytica
Disquisitio. Pavie, in-8°.

A
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hilum quidem existimari poterant diversi ab
aliquâ communis usûs specie^ etc, » (P. xix.)

Corollaire I, p. lxiii.

(( Zece mays analjsis saccharinam prce-
huit suhstaniiam paritate plus minus diver-
sam, ex quâ acidum sacchari, etc. »

Corollaire II, p. lxiii.

(f Si?igulœ quas examinavi hujus plantœ
partes {cubuos, semina lacté adhîic tur~
giduj medullam receptaculi), quanquam
différent relativa horum principiorum pco-
portio, omnes tamen continehant et saccka-
rum et exposita salia, easdemque terras. »

Corollaire VIII, p. lxvii.

(( Tandem aliquce zeœ mays plantm par
tes, quanquam relaie ad culmiim qualitate
nonnihïl puriorem suppeditare 'valeant sac
charinam substantiam, vincuntur tamen ah
ipsarum culmis qui majorem prœ cceteris
copiam suppeditant et talent ut ne ulla, si
veros saccharinos culmos excipias, alla ve-
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^etahilia, quœ saccharum ■valent producere,
ipsis siîit pro saccliari contenta nec qualitate
nec qiuintliate comparanda. Culmorum
etenini zece graium dulcisslmuni succum in
jucundum syrupum Jacili negotio converti-
mus, nec saccharino inferiore nota ohtine-
mus, adœconomicos usas optimum etsaccha-
ri, uhi inspissemus, -vices gerentern. Quamo-
breni mihi non leve ohortum est dubium, passe
hœc ex culmorum succo saccharinaproducta
suhsianiia saccliaro -vero -venali apud nos
suhstitui gravibus sumptibusparcendo, Ipsius
prœcipuè nunc inspecto pretio. )>

Buniva, d'après Marabelli, admet aussi
dans le maïs la présence d'une substance glu-
tineuse.

M. Raspail, naturaliste distingué, pense
aussi, d'après ses expériences, que le maïs con
tient du gluten.

Le maïs, dit A. Richard (i ), ne contient pas
de gluten; mais M. Bezio a trouvé dans cette
farine une matière particulière, qu'il a nom
mée zéine, qui paraît avoir quelqu'analogie

{\^Elcni.d'hist. nat. tncd , arl-Mnis, t. I,p. 344- ' •
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avec le gluten : elle est jaune, raolle, malléable
et élastique, insoluble dans l'eau froide, se
ramollissant dans l'eau chaude, soluble dans

l'alcool les huiles.

Le docteur John Graham, professeur .de
l'Université d'Harvard aux États-Unis, a fait
l'analyse chimique du maïs, et il y a reconnu
un principe grossier analogue à celui que
M. Proust avait trouvé dans l'orge; la zé/ne
est dans le maïs ce qu'est Vhordéine dans
l'orge, et s'obtient par de semblables procé
dés, mais elle y est peu abondante. En voici
le résultat : . ..

Mnu à Vcul trau. Mais lec.

Eau 9,00

Fécule amylacée 77,00 84,599

Zéine (matière particulière). 3,00 3,296

Albumine 2,5o ^^747
Matière gonimeuse 1,75 1,922

Sucre 1,45 1,593

Principe extractif O580 05879

Enveloppes et mat. ligneuse. 3,00 3,296

Phosphate, cai-bonate , sul-
l'ate de chaux et perte 1,5o 1,648

100,00 99,9801.1;

^i) Journal de Phnrnuicie, l. VII, i8si, p. 3,1.
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Il faut, je crois, conclure de ces opinions

différentes que des expériences nouvelles sont
nécessaires; mais il serait utile d'indiquer
alors avec soin quelle espèce de maïs on a
soumise à l'analyse, depuis combien de temps
le grain était récolté, et quelle était la nature
du sol qui Ta produit.

Des accidens du maïs.

Le maïs étant une plante inconnue pour
ttpaucoup de cultivateurs, il faut leur indiquer
avec soin les différons accidens auxquels il est
exposé.

II craint la trop grande humidité; aussi
faut-il l'éloigner des endroits bas, qui sont
souvent submergés par des débordemens. C'est
dans ces lieux surtout qu'il pousse davantage •
mais alors ce n'est, pour ainsi dire, qu'aux
dépens de la matière sucrée et de la bonté
des épis qu'il doit produire, il est étiolé.
Les longues pluies, les inondations lui sont
préjudiciables, surtout dans les terrains forts
et argileux; le cultivateur doit prendre toutes
ses précautions pour faire écouler ces eaux le
plus tôt possible.



( 57 )

Il ne redoute pas moins rextrême séche
resse : « C'est alors surtout, dit l'illustre

» Parmentier, qu'il faut prendre garde de
)) trop travailler la terre, parce que, le pied et
» la racine se desséchant, la plante soufFri-
» rait (i). » Si la chaleur du jour se prolonge
pendant assez long-temps, et que les nuits no
viennent pas rafraîchir la plante, on la voit
bientôt languir, les feuilles se foncer et jaunir :
un mode d'irrigation bien entendu peut être
très utile dans cette occasion.

Les départemens de l'Ariége, des Hautes
et Basses - Pyrénées doivent l'abondance de
leurs récoltes encore plus à l'avantage de
l'irrigation qu'à la supériorité du sol; ils ont
l'eau à leur disposition dans des réservoirs
qu'ils remplissent de toute celle que leur amè
nent les nombreux torrens de leurs mon

tagnes , et lorsque la sécheresse commence
à attrister les plantes, ils inondent leurs
champs.
Un froid trop vif et prolongé nuit au maïs de

plusieurs manières : i" à la lin de l'hiver, en

(i) Ouviage cilé, p. \5.
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empéchaiu de senierj 2" au printemps, lorsqu'il
est sorti de terre et qu'il végété, en retardant sa
marche; 5® à l'automne, en l'empechant de
parvenir à maturité : aussi, pour prévenir deux,
de ces inconvéniens, que l'on peut craindre da
vantage, parce qu'ils se reproduisent plus sou
vent dans les pays placés comme ceux des envi
rons de Paris, il faut choisir les espèces hâtives

qui parviennent à maturité en quaiante ou
cinquante jours. Mais si le froid et les pluies
continuelles ou la bruine surviennent après
la moitié du mois d'août, et si la mauvaise

saison continue à endommager le maïs qui a
été planté trop tard, il conviendra alors de le
couper, quoiqu'il ne soit pas mûr; car, dans
ce cas, les feuilles s'appauvrissent et deviennent
blanchâtres, et les grains ne mûrissant pas, on
ne peut les conserver. Cependant si, lorsqu'on
coupe les grains, ils étaient un peu mûrs,
on doit alors les employer les premiers à man
ger ou à nourrir la volaille.
Le vent, surtout lorsqu'il est accompagné

d'orage , cause souvent de grands ravages
dans les champs de maïs, accident auquel
on peut remédier quelquefois en ne seniaul
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pas le grain li'op écarté, en ayant soin de
bien buter les pieds et de ne pas semer sur des
endroits trop élevés et par conséquent ti'op
exposés h son action. Plus la tige du maïs est
élevée et plus elle est sujette aux ravages des
grands vents. 11 ne faut qu'un instant pour
coucher tout un champ sur terre. Dans une
occasion pareille, un cultivateur intelligent
devra redresser les tiges le plus tôt possible et
accuriiuler la terre autour en la comprimant

avec le pied ; la racine se raffermit alors et la
plante souffre peu de cet accident.

Maladies du maïs.

Faut-il, avec Tillet(i), n'admettre qu'une
seule espèce de maladie du maïs sous le nom
de charbon, ou bien avec Iraholf, De Can-

dolle, ou l'auteur de l'article Ma:is du Nou
veau Cours d'agriculture, en admettre deux,
trois ou un plus grand nombre d'espèces ?
Je crois que l'on doit garder ici un terme
moyen, et sans adopter toutes les maladies

Cl) Tillet. Mcni.ac. des se.^ 1760, 254-
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que nous indique Imhoff (i), telles que l'er
got, le charbon, la carie, le rachitis et la

rouille, on doit, selon moi, reconnaître trois
espèces de maladies du maïs :
L'une, le charbon, qui affecte seulement les

fleurs mâles de la plante.
L'autre, Vuredo majdis (Dec., Fl.fr.,

n°. 6i5, a), qui affecte les grains ou la tige
du maïs.

Enfin le rachitis, qui affecte l'épi.
Le charbon, que les Piémontais appellent

vulgairement se montre dans les temps
humides; il attaque principalement les glumes
des épis mâles, les transforme en de petites
tiuneurs remplies d'une poussière noirâtre, et
fait avorter les épis en empêchant la féconda
tion, L'urédo, que quelques auteurs, entr'au-
tres Seringe (2), croient aussi le produit de

(1) ZecE maydis morhiis ad usiilaginem vulgo rcla—
tus Franc.-Jacobo Jmhoff. Avgentorati, 1784, in-
fob, fig.

(2) Monographie des céréales de la Suisse, par
Nicolas - Charles Seriuge. Berne, i8i8 , in-8" ,

P- '99.
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r]uimidité, me paraît beaucoup plutôt être
causé par la piqûre d'un insecte. Tel est aussi
l'avis de Ch. Bonnet (i) et de Duhamel.
En effet, si l'on consulte le rapport de la

commission d'expérience nommée par la So
ciété d'agriculture de Seine-et-Oise (2), l'on
y lit ce qui suit : « On observa, en l'an XI,
sur plusieurs tiges de maïs, des grains char
bonneux. Quelques personnes présumèrent
que les fréquens mouillages nécessités par la
sécheresse extraordinaire de l'année en pour
raient être la cause. Pour vérifier cette as

sertion on a semé, cette année, deux petits
carrés du même maïs, dont l'un fut mouillé

chaque jour et l'autre abandonné à la nature ;
ces deux carrés d'épreuve n'ont présenté d'au
tre différence que celle de force et de gran
deur dans les plantes qui avaient été arro

sées. Ce fut, au contraire, sur des pieds de
maïs semés dans le grand champ que l'on ob-

(1) Recherxhes sur l'usage des Jeuilles dans les
plantes, p. Sag. Gottingue et Leyde, 1754? in-4°-
(2) Mém. de la Soc. d'agr. et des arts de Seinc-el—

Oise, t. Il, p. i5.
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serva le long des tiges des excroissances cIkii -
bonneiiscs. «

Ces tumeurs, suite de piqûres d'insectes,
se remarquent assez souvent sur le chêne et

le rosier, pour que je puisse les supposer ici
ayant la même cause. Quant à leur composi
tion, je crois, sans cependant pouvoir encore
en donner maintenant aucune preuve cer
taine, que le suc très abondant de cette plante,
s'épanchant au dehors par la piqûre faite à
la tige ou au grain, subit une décomposition
particulière sous l'influence de la chaleur eî
de l'humidité auxquelles il est alternativemeni
exposé.

Je me propose de faire, plus tard, quel
ques expériences à ce sujet.

D'après Parmentier (i), cet accident est
d'autant plus commun que la plante est se
mée plus dru, qu'elle se trouve dans un meil
leur fonds, qu'elle est plus abritée, et que sa
tige est plus vigoureuse.

Quoi qu'il en soit des distinctions pure
ment scientifiques que j'ai cherché à établir,

(t) OuviapjG cité, p. 54.
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la maladie que j'appelle Jiredo attaque tantôl
la tige à l'aisselle des feiiillfes , tantôt les
grains mêmes du maïs. La partie attaquée
grossit et prend la forme d'une tumeur d'a
bord charnue, puis entièrement remplie d'une
poussière noirâtre , inodore et très abon
dante.

Ces tumeurs ont depuis la grosseur d'un
pois ou d'une noisette jusqu'à celle du poing.
Lorsqu'elles sont parvenues à maturité, l'é-
piderme qui les recouvrait se rompt au moin
dre choc et laisse échapper la poussière. Cette
maladie est donc intermédiaire entre le char

bon et la carie. Sa poussière, comme celle du
charbon , est inodore et composée de globules
fort petits; comme celle de la carie, elle naît
à l'intérieur des grains, pour se répandre en
suite en dehors. Imlioff («) dit que ces tu
meurs atteignent la grosseur d'un œuf de
poule de médiocre grosseur, mais que très
peu sont plus grosses.

Leurs formes sont très variées; elles sont
globuleuses, pyriformes, conoïdes, cylindri-

(i) Ouvrage cité, p. 7.
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c|ues, bossuées, etc. ̂ la poiissi<!'re noirâtre
contenue dans ces tumeurs n'a, au reste,
rien de contagieux, comme l'assurent Til-
let(i), Imhoff et Parmentier, d'après des ex
périences nombreuses. M. le docteur Roulin
a lu, le 20 juin 1829, à l'Académie des scien
ces de Paris, un mémoire intitulé : De l'ergot
du mciiSy et de ses effets sur l'homme et les
animauoc. Il a observé cette maladie du maïs

pendant son séjour en Amérique, et il a re
marqué que les symptômes auxquels elle
donne naissance ressemblent, sous certains

rapports, â ceux que produit le seigle er
goté ; ils en diffèrent sensiblement en quel
ques autres.

En Colombie, on donne à ce mais le nom

de peladero, c'est à dire qui cause la pelade.
Il fait, en effet, tomber les cheveux des hom

mes qui en mangent; quelquefois, mais plus
rarement, il cause aussi la chute des dents.
L'auteur ne l'a jamais vu produire la gan
grène des membres ni des maladies convul-
sives. Dans les porcs qui se nourrissent de

ac. se., 1760, p. 88, in-4°.
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maïs crgoti';, les poils tomheijt en quelques
jours, plus tard les membres de deri'ière s'a
trophient et se soutiennent à peine. M. Roulin
n'a pu observer les effets de l'usage prolongé
du grain altéré, parce que, sitôt que le porc
maigrit, il est sacrifié.
Les mules mangent sans difficulté le maïs

ergoté, et l'on ne tarde pas à voir chez elles
la chute des poils, l'engorgement des pieds,
quelquefois même la chute du sabot : comme
alors l'animal n'est plus propre à servir, on
le relègue dans des pâturages éloignés des ha
bitations ; la santé s'y rétablit, parce que la
cause de la maladie ne subsiste plus, et le
pied se recouvre d'une corne nouvelle.
Les poules nourries de maïs ergoté pondent

fi'équemment des oeufs sans coquille. C est
une espèce d'avortement qui n'a pas donné à
l'œuf le temps de se recouvrir de son enve
loppe terreuse. L'ergot de maïs n'agit, jamais
avec plus de force que lorsqu'il est fraîche
ment récolté; le poison paraît encore plus
actif avant, que le grain ait acquis sa parfaite
maturité. Le maïs, depuis qu'il ̂  commencé
a entrer en épis jusqu'au moment de sa ré-

5
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r.oUe, est environné de nombreux ennemis.

Les mammifères et les oiseaux s'en montrent

également avides, et la surveillance la plus
active peut seule les en tenir écartés. Lorsque
la récolte est gâtée par l'ergot, on se relâche
ordinairement d'une garde fatigante : alors,

de jour et de nuit, les animaux viennent pour
se gorger de ce mauvais grain, qui agit sur
eux avec la plus effrayante rapidité ; il n'est
pas rare de voir des singes, des perroquets
tomber comme ivres au milieu des champs,
sans pouvoir jamais se relever. Des chiens in
digènes, des cerfs, qui sont également friands
de maïs, mais qui ne viennent s'en repaître
que dans l'obscurité, éprouvent quelquefois
le même sort.

« Après ce que je viens de rapporter, croi
rait-on, poursuit M. Roulin, qu'un grain ca
pable de causer subitement la mort puisse
perdre en quelque temps ses propriétés dé
létères et devenir susceptible do servir d'ali
ment? c'est pourtant ce qui me semble prouvé.
Nombre de gens dignes de foi m'ont assuré

que lorsque le maïs peladero a passé les Pa-
ramos, hautes montagnes où règne un froid
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éternel, il se trouve dépouillé de toutes qua
lités nuisibles : ce qu'il y a de certain, c'est
qu'on porte assez souvent ce grain dans le
village de la Gordilliére, situé sur le versant
opposé, et là il est acheté par des hommes
qui n'ignorent pas le danger qu'il y aurait à
s'en servir dans le lieu où il a été récolté.

M. Roulin fait remarquer, en terminant, que
la température influe beaucoup sur la propor
tion des principes immédiats qui entrent dans
la composition du maïs; c'est ce dont il a eu
occasion de s'assurer pour la tige de cette
graminée. Dans les pays froids, comme Ba-
hota, la tige de maïs n'a qu'une saveur très
insipide; mais à Maraquita, où la chaleur
est très forte, cette même tige est sucrée et
fournit en abondance un sirop agréable (i). »

Cette poussière charbonneuse n est d aucun
effet sur l'économie animale. Imhofl' a pris di
verses doses de cette poudre étant à jeun; il
en a pris aussi en guise de tabac sans en a^ oii
été incommodé, sans avoir remarqué dans ses

{\')J\ecueil de méd. 'vétérinaire, Yl" année , >
t. VI, août 1829, in-S", p- 4^3 et suiv.

5.
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sécrétions rien d'extraordinaire, sans avoir
senti d'irritation à la membrane pituitaire.
On trouve des figures bien faites de ces tu

meurs dans l'ouvrage d'ImliolF, dans celui de
Ch. Bonnet, a la figure lo de la page 5i, et
aussi à la fin de VInstruction du professeur
Buniva (i).

Du rachitis.

Cette maladie, plus commune que les deux
premières, consiste dans un défaut de déve
loppement de l'épi. Quelques grains seule
ment sur quelques centaines arrivent à leur

grosseur ordinaire. On conçoit quel serait le
dommage qu'éprouverait un agriculteur qui
aurait beaucoup d'épis semblables dans sa ré
colte. La quantité du produit, d'ailleurs fort
inférieur en qualité, serait considérablement
diminuée. Cette maladie dépend souvent de

Instruction pratique sur la culture et l'emploi du

maïs quarantain en Piémont, insérée dans le t. IX des
Mémoires de la Société d^agriculture de Purin. Turin,

1812, in-8°.
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ce que lé maïs a été semé dans un terrain trop
pauvre, et auquel on n'a pas donné la quan
tité d'engrais suffisante, ou encore de ce que
le grain planté un peu tard a été exposé à
une température constamment froide et hu
mide , comme cela est arrivé à plusieurs pieds
de ma plantation, en i85o : peut-être cette
espèce d'arrêt dans le développement vient-elle
du mauvais choix que l'on a fait du grain des

tiné aux semailles.

Reniède,

Ces maladies ne font pas ordinairement de
grands l'avages dans les champs de maïs, sur
tout dans les années où la récolte est peu abon
dante. Le seul soin que l'on ait à prendre,
c'est d'enlever les fleurs mâles lorsqu'elles sont
malades, ou ces tumeurs lorsqu'elles commen
cent à paraître; car sans cela, attirant à elles
tout le suc de la plante, elles empêcheraient
le grain d'arriver à maturité.

Des animaux qui attaquent le mais.

Cette plante, qui est si recherchée par les
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animaux que i on élève dans les iermes,
comme nous le démontrerons plus tard, est

exposée, depuis son état de graine jusqu'à sa
parfaite maturité, après avoir passé par tous
les degrés de développement nécessaires, aux
ravages d'une foule d'animaux qui semblent
vouloir disputer à l'homme une nourriture

qui lui serait si utile s'il savait profiter de
toutes les ressources qu'elle lui offre.

Lorsqu'on le sème, les merles, les grives,
les pies, les corneilles, les corbeaux, les pi
geons, et, en Amérique, les perroquets et les
singes, le recherchent avec avidité et en dé
vorent une grande quantité, si l'on n'a pas le
soin de bien l'ecouvrir le grain de tei're.

Il n'est pas inutile de rapporter ici comment
les indigènes parviennent à prendre les singes,
animaux si rusés ordinairement. Ils prouvent,

en donnant presque constamment dans les
pièges qu'on leur tend, que la gourman
dise l'emporte encore sur leur instinct na
turel.

Les iiabitans évident des noix de cocotier,
pratiquent nue petite ouverture ronde dans la
coquille, et remplissent celles-ci de fruits de
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diverses espèces, enlr'autres de maïs, doiU ces
animaux sont très friands. Les noix sont en
suite répandues sous les arbres ; les singes,
après les avoir llairées et retournées en tous
sens, fourrent la patte (on pourrait dire la
main ) dans l'ouverture et la remplissent de
butin; elle se trouve alors trop grosse pour
être retirée, et l'animal est assez stupide pour
rester ainsi empêtré, poussant de grands
cris , mais sans songer à lâcher prise et ne
pouvant pas entraîner la lourde noix poui
se sauver. On en prend ainsi un giand
nombre.

Lorsque le maïs se développe, il a sur
tout à craindre l'attaque des taupes, des mu
lots, etc. ;

Des fourmis, lorsqu'elles sont en grandes
quantités ;

Du griUits, grillo talpa, qui coupe les ra
cines lorsqu'elles sont encore tendies;
De la niiidula atrata, de Latreille, qui y

cause des dommages considérables ;
De la larve du hanneton ( melolonta 'vul-

§aris), qui ronge aussi ses racines : ces lar
ves se nomment vulgairement veis blancs,
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maiis y turcŝ  mulots, chevrettes ; c'est pro
bablement l'aire du Béarn, dont parle Ro-
zier (i);
De l^phaLœna forjicalis, o\i pyredis forji-

calis de Viller, qui dépose ses œufs dans les
tiges : ces larves, qui en naissent, en rongent
l'intérieur et font périr la plante ou l'affai-
blissent au moins de manière à nuire au

développement parfait des épis;
Une partie de ces insectes sont figurés dans

une planche annexée à \Instruction de M. Bu-
niva (2) ;
Enfin, la noctua zece de M. Duponchel (5),

insecte connu depuis peu de temps, et sur
lequel je donnerai la description particulière
de l'auteur, paraît aussi faire beaucoup de

(1) Cours complet d'agriculture, t. VI, p. 364.
Paris, l'jSS, in-4''.

(2) Ouvrage cité, inséré dans le t. IX des Mémoires

de la Société d'agriculture de Turin, Turin, i8ia
in-S".

(3) Histoire naturelle des Lépidoptères^ par Godart,
continuée par Duponchel, 1827, t. IV, p. 363,
pl. cxxii, %. 4.
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tort à cette plante. On ne possède encoi-e (pie
l'individu inàle.

(( Envergure, i5 à i6 lignes.
» Les ailes supérieures sont, en dessus, d'un

» gris rougeàU'c luisant, avec les nervures
» noiràti-es et saupoudrées de gj'is , un point
» central blanc et une ligne transverse ondu-
» lée et noirâtre, placée à égale distance de
)) ce point et de la frange, qui est simple et
)) de la même couleur que le fond de l'aile.
>) Le dessus des ailes inférieures est blanc, y

)) compris la frange, qui est séparée du bord
extérieur seulement par une ligne de points

f) noirâtres. Le dessous des quatre ailes est
j) également blanc, mais légèrement saupou-
» dré de gris vers l'extrémité des supérieures,
» avec leur bord extérieur séparé de la frange
» par une ligne de petits points noirs.

» La tête et le corselet sont du même gris
» que les ailes supérieures; l'abdomen est

d'un gris plus pâle. Les antennes sont gri-,
» ses et filiformes dans les deux sexes, qui
» ne différent entr'eux que par la forme de
j) l'abdomen. Cette espèce, ajoute M. Oupon
» chel, que nous n'avons pu rapporter à au-
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)) cune de celles décrites ou figurées dans les
)) auteurs, nous a été communiquée par M. le
« capitaine de Villiers, qui nous a assuré
» qu'elle est très commune aux environs de
» Montpellier dans les champs de maïs, poui-
» qui elle est un véritable fléau lorsque sa
» chenille vient à'se multiplier, attendu que
}) celle-ci se loge entre les feuilles (jui enve-
» loppent l'épi femelle, aux dépens duquel
» elle se nourrit, s'y change en chrysalide,
» et n'en sort que sous l'état d'insecte par-
» fait. M. de Villiers m'a ajouté que son frère

» élevait cette chenille tous les ans sans preri-
» dre d'autre peine que de cueillir et renfer-

» mer dans une boîte les épis qui en étaient
» attaqués. Malheureusement il n'a pu m'en
)) donner la description 5 mais, d'après sa ma-
)) nière de vivre, nous pensons qu'elle doit
)) être glabre et ressembler, pour la forme
)) à celle du genre inonagria de Treitschke,

, » ou bien à celle du genre leucanîa du même
)) auteur, quoique son papillon ait quelque
M l essemblanceavec les noctuelles punctœ
» et lilhargjrin. »
Lorsque le grain est reiiJré dans le gre-
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nier, il y a encore d'autres animaux qui lui
font la guerre : ainsi, les rats, les souris, la
calandva granaria (espèce de charançon),
qui y fait quelquefois de ti'ès grands ra
vages, et aussi la teigne des blés, du genre
alncite.

On parvient toujours, avec les appareils de
Cadet de Vaux et de Terrasse des Billons, à
détruire cette chenille. Si la température n'ex

cède pas 60 degrés, le grain conserve sa fa
culté germinative.

J'ai trouvé dans du maïs fin, apporté de
Bourbon, une lai've hexapode, vivante, longue

de 5 ou 4 lignes, ayant l'extrémité cornée, le
corps blanchâtre, toutes les parties latérales
o-arnics de poils un peu distans; les mandi
bules étaient très fortes. Cette larve appartient
à la classe des coléoptères, et se rapproche
assez des ténèbrions. .Te n'ai pu en découvrir
qu'un seul individu, malgré mes recherches
longues et minutieuses; je l'ai conservée pen
dant deux mois vivante au milieu du grain
cassé dans lequel je l'ai trouvée, et à l'époque
du terme du concours, le i5 janvier i85u,
je l'ai envoyée à l'Académie. Le i5 septembre.
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on m'a rendu la boite qui la contenait; mais
elle était morte. Cette larve, que j'ai montrée
à quelques naturalistes célèbres de Paris, leur
est inconnue ; j'ignore encore à quelle espèce
on pourrait la rapporter. Quanta son origine,
elle est aussi fort douteuse : a-t-elle été pro
duite à rile-Bourbon, ou bien est-ce seule

ment depuis l'arrivée du ballot sur les côtes de
France qu'elle s'y sera introduite? Cette double
question, le temps seul pourra la résoudre.
Amoreux, dans son Mémoire (i), parle de

sauterelles vertes qu'il a remarquées ; mais il
n'indique pas les dégâts qu'elles y font.

Fernandez, dans son Ornithologie du
Mexique, décrit au chapitre LXXVIl (2),
sous le titre de Mi.acatotoll seu ave germinis
maizii, un oiseau fort petit, qui a l'habitude
de se poser sur les liges de maïs.

(1) Supplément au Mémoire de Parnienticr sur le
mais, parle comte François de Neufchàteau, p. 128.

(2) Dictionnaire des sciences naturelles, t. XXVIll,
p. 113. levrauli.
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Culture.

Si l'on recherche pourquoi la culture du
maïs est si vivement recommandée depuis
quelques années, c'est que ce végétal est.
moins exposé que les autres h une perte to
tale, parce que, dit Parmentiei^, j^age io6,

il ne demeure sur pied que pendant la plus
)j belle saison ; qu'il ne se plante qu'après les
» gelées; que son fruit, toujours enveloppé
» de feuilles ou écailles appliquées immédia-
» tement les xines sur les autres, est garanti
)> de l'action de l'air, de l'humidité, de l'ar-

„ deur du soleil et de la voracité des ani-

}) maux destructeurs, en sorte qu'il croît et
» mûrit presque sans danger. ))
Le comte Chabrol de Volvic, dans son ou

vrage sur le département de Montenotte, dit
ce qui suit (») : (( Dans le dépaitement, sur
)) le revers septentrional des Apennins, la
» terre, malgré les soins des laboureurs, se

(i) Statistique du département de Montenotte,
le comte Chabrol de Volvic, t. XI, p. I7>.6 et tSq.



( 78 )
)) refuse généralement à produire en abon-
» dance du blé et du grain, le maïs en tien!

» lieu : il réussit bien et est moins sujet aux
» accidens et à la grêle. »
«Le maïs, ajoute-t-il, est moins exposé

» que le blé aux maladies dangereuses, et
)j il résiste mieux à l'atteinte des vents, de
)) la pluie et de la grêle. »

Il serait curieux de suivre ces observations

faites par un homme instruit, et d'examiner
si les champs de maïs sont moins souvent,
frappés de la grêle que les champs de blés,
seigle, etc.

Cette plante précieuse a cependant été en

butte aux attaques de quelques détracteurs.
( Les choses les plus utiles n'ont-elles pas leurs
ennemis?) On a été jusqu'à dire que c'était
un poison pour l'homme et les animaux, et
demander au Gouvernement d'en proscrire
sa culture.

J?es terres propres au maïs.

Toute terre, pourvu qu'elle soit riche, pro
fonde, bien travaillée et siiflisamment amen-
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(lée, convient au maïs; cependant il réussit
mieux dans celle qui est légère et liumide
que dans les autres.
M. le marquis de Beauniont dit que le

maïs aime une terre fraîche, mais non pas

froide, ni trop mouillce : l'excès d humidité
le fait jaunir et empêche sa fécondation, et
l'excès contraire produit le même effet. Il
pense que le terrain le plus avantageusement
situé est celui qui se trouve à 4 pieds environ
au dessus des eaux souterraines.

(c Je l'ai vu planter en Caroline dans des
» sables presque purs, sur les bords de la
» Saône, dans des argiles très compactes,
)) aux environs de la Corogne, dans des fis-
„ sures de rochers schisteux et graniteux, et

dans tous ces lieux donner de copieuses re-
» coites (i). " .
Les Basques ont réussi à le naturaliser dans

le sol pierreux qu'ils habitent. Les terres sa
blonneuses sont celles qui conviennent le

Ci) Nouveau- Cours complet d'agriculture, t. IX,
p. 295.
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mieux : il y est d'une bien meilleure qualité,
mais en plus petite quantité.
Une terre trop grasse produit une tige l'o-

buste, des feuilles longues et larges, beaucoup
débranchés et peu d'épis, qui contiennent en
petite quantité des grains très souvent colorés
en rouge, et par conséquentdequalité médiocre
ou inférieure. Les terresargileusesconvienneni
peu à la culture du maïs; elles sont trop froides,
trop humides ou trop sèches. Ces sortes de
terre.s conservent trop long-temps, au prin
temps, le froid et l'humidité de l'hiver, et
lorsqu'elles ont été réchauffées par le soleil,
elles deviennent sèches et arides (i).
Kalm dit qu'une terre trop grasse le fait

Luxurierj expression laconique qui rend
bien l'idée de l'auteur. 11 réussit dans les sa

bles des Landes, « dans les terres de trans-
» port, des vallées de l'Ariége et de la Ga-
» ronne, et ne rebute pas les terrains pier-
» reux du Béarn. Je l'ai retrouvé, dit M. De

» Candolle, jusque dans les hautes mon-

(i) Delta coltivazionc del maiz dcl padre Gaétan©
Harasti di Buda, p. 36ct 87. Vicenza, 1788, in-8".
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» taf^nes du Béarn, notamment prés de Les-
» cuns, à une hauteur que je ne puis mesu-
» rer exactement, mais que je ne puis es-
)) limer à moins de i,ooo mètres. Si l'on

» part du calcul admis généralement, que
» 300 mètres de hauteur verticale équiva-
)) lent, pour la température, à un degré
» de latitude, on trouve que le maïs doit
» rencontrer à Lescuns à peu près la môme
» leinpérature moyenne que s'il croissait à
» 5 degrés plus au nord : or, c'est précisé-
» ment le point septentrional où il est cultivé
>) en grand (i). »
Le maïs pousse très bien dans les forêts

qu'on vient d'abattre et où le blé ne réussit
pas, à cause de la nourriture surabondante
qu'il y trouve, laquelle le fait verser et ensuite
pourrir (:î).
On voit en Amérique des terrains si secs et

(ï) Mémoires de la Société d'agriculture de la Seine,
t. XI, p. 6o. Rapport du 7'^oyage de M. De CandoUe
dans les dcpartemcns du sud-ouest de la France.

(2) Pannentier, ouvrage cité, p. 65, note de
M. Vassali

6
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si "maires, qu'ils semblent incapables de pro
duire, ils portent de très beaux maïs.

Suivant Arthur \oung (i), la ligne de dë-
marcation entre le pays au maïs et celui où
il n'y en a pas est assez singulière. Elle com
mence a l'ouest du royaume, en passant par
Saintes, TVuffec, Givray, Chàteauroux, Bour
ges, Pouilly cl entre Nancy et Luiiëville, el
se termine au sud par une autre ligne pas
sant à Mirepoix, Lodève, "Vivier, Grenoble.
« Cette ligne de démarcation, dit-il, peut
» être regardée comme la division entre la
» bonne agriculture du midi et la mauvaise
» agriculture du nord du royaume. Les sols
» fertiles restent un an en jachères, jusqu'à
» l'endroit où l'on cultive le maïs ,miais ja-
M tnais après cette ligne. »

L'opinion d'Arthur Young sur la ligne que,
suivant lui, ne dépassait pas, lors de son
voyage en France, la culture du maïs ne tient-
elle pas à ce que cette culture n'était encore

(i) J^oyage en France pendant les années i 787, 88,
89, 90, traduit de l'anglais par F. S., t. Il, p. 191 ,

édition. Pans, 1794» m-8", avec cartes.
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(jue peu coiuiuc de la plupart des cultiva
teurs, puisqu'à cette époque aucun ouvrage
sur cette plante intéressante n'était encore
tombé dans leurs mains, et qu'on ne leur avait
pas démontré les avantages de cette céréale
sur beaucoup d'autres auxquelles ils donnaient
les plus grands soins, quoique d'un rapport
bien inférieur? Et comme le pense au reste

M. Lelieur, Arthur Young avait-il assez dis
tingué, ou même connaissait-il assez les dif
férentes variétés hâtives qui peuvent réussir
au nord ?

En France, ou cultive le maïs en grand
dans les départemeus
De l'Ain (Bourg),
De l'Ariége (Foix),
De l'Aude (Carcassonue),
De la Charente (Angoulême),
De la Corrèze (Tulle ),
De la Corse (Ajaccio),
De la Dordogne (Périgueux),
Du Gers (Auch),
De la Gironde (Cordeaux),
De l'Isère (Grenoble),
De la Haute-Garonne (Toulouse)., .

6.
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Du Jura (Lons-le-Saulnier),
Des Landes (Mont-de-Marsan),
Des Basses-Pyrénées (Tarbes),
Des Hautes-Pyrénées (Pau),
Des Pyrénées-Orientales (Perpignan),
Du Bas-Rhin (Colmar),
Du Haut-Rhin (Strasbourg),
De la Haute-Saône (Vesoul),
Du Tarn (Alby ),
De Tarn-et-Garonne (Montauban).
On le cultive encore, mais peut-être en

moins grande quantité dans les départemens
De la Côte-d'Or (Dijon),
Du Doubs (Besançon),
De la Drôme (Valence),
Du Gard (INismes),
De l'Hérault (Montpellier),
De rindi'e (Châteauroux),
D'Indre-et-Loire (Tours) ,
De la Moselle (Metz),
Du Rhône (Lyon),
De la Sarthe (le Mans),
De la Haute-Vienne (Limoges).
En Bourgogne, il est peu de cultivateurs qui

n'en fassent maintenant presque moitié de leur
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récolte. Les piiys qui donnent dans ces con
trées le meilleur grain sont Mailly, à i lieue
d'Auxonne (Cote-d'Or), Champdôtre, .t lieue
d'Auxonne (Côte-d'Or), et Kchenon, près
Saint-Jean-de-Losne; en général, tous les en
virons d'Auxonne du côté de la Bourgogne.

Dans ces dernières années, plusieurs agri
culteurs, et entr'autres feu M. Andrieu de
Cheptainville, de Seine-et-Oise, à l'exemple de
Parmentier, se livrèrent avec avantage U cette

culture dans les départeraens voisins de Paris.
Plus de 5o arpens de maïs ont été cul

tivés, dans l'année 1829, avec le plus grand
succès aux environs de Paris, dans les dépar-
temens de la Seine, de Seine-et-Oise, Seine-et-
Marne et de l'Oise. LaSociété d'Horticulture de
Paris, dans sa séance publique du 8 novembre
,829, a décerné les prix fondés par M. Bos-
sange père pour cette culture.
La Société a fait l'hommage d'un jeton en

or, comme témoignage de sa vive gratitude, a
madame la duchesse de Berry, qui a fait cul
tiver en maïs plusieurs ares de terre dans sou
domaine de Rosny. ^
M. le baron Louis, qui eu a cultivé o ai-
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pensdaiis son domaifie de Petit-Brie (Seine-et-
Oise), dirigé par M. Thomas Bertier, de Ro-
ville, a obtenu le premier prix pour la simpli
cité et la perfection de ses binages a la houe à
cheval, la beauté, la qualité et la quantité do
ses produits.
Le deuxième prix a été décerné à madame

la marquise de Nicolaï, pour la simplicité de
sa culture dans sa propriété d'Osny (Seine-et-
Oise), son économie et la maturité de son maïs.
M. le baron Ternaux, qui Va cultivé à Sairit-

Ouen-sur-Seine (Seine), aurait eu le troisième
jîvix s'il n'eût fait partie du Conseil d'adminis
tration de la Société.

11 a été donné u M. Godel'roy fils, propi'ié-
taire et agr iculteur a Villeneuve-le-Roi (Oise),
qui en a cultivé 3 arpéns, pour le boii emploi
qu'il a fait des tiges, des spatbes et rafles de
cette plante. Cet agronome a eu l'obligeance de
m'envoyer à cette époque des épis magnifiques
qui provenaient de sa récolte;

Des mentions honorables ont été faites :

I  Ue M. Eugène Lalfitte, maire de Verrièi'e
(Seirie-et-Oise), pour l'économie de sa cultiirr
' t la'heanté de ses épis^
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2'\ UeM. Camille-Beauvais, des beigeries,
près Kis (Seine-et-Oise), pour ses binages ;

De M. PéligoL, pom- sa culture de
pomme de terre intei'calée dans son mais, faite
à iVlontmorency-Enghien (Seine-et-Oise) ;

4". De M. Quest, propriétaire et cultiva
teur à Bruyéres-le-Chàtel, arrondissement de
Corbeil (Seine-et-Oise), qui a produit les ren-
seigneinens sur sa belle culture trop tardive
ment; il a obtenu plus de vingt-cinq mille
Mges.
'  . 1

Toujours guidé par les mêmes scntimens de
philantropie et voulant continuer les encoura-
gemens qu'il avait déjà fait distribuer ̂  ceux
qui se livraient à la culture du maïs, M. Bos-
sange avait déposé à la Société d'Horticulture
le grand ouvrage de Redouté sur les Lilincé^,
pour être décerné comme prix à celui des
concurrens qui aurait obtenu ep i8ao es
meilleurs résultats, sous tous les rapports,
sur 5 hectares de terre au moins plantes eu
maïs.

*  t ^

Quatorze concurrens se sont présent s, e
sont : . /c • \

Le Roi des Français, à Vilbers (. eme);
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2°. MM. Godefray fils, à Vilieneuve-le-Roi

(Seine-et-Oise) ;
3®. Quest, à Bruyères-le-Chàtel (idem);
4°. Camilie-Beauvais, aux Bergeries ( );
5®. Alfred-Bosquillon, à Jarcy {ideiri) ;
6®. Beaudoin, à Noisy ;
7®. Bourgeois, ancien directeur du do

maine royal de Rambouillet, aux Roseaux (zrf.);
8°. Achille-Vigier, à Grand-Vaux (idem);
9®. Baron Barre, à Courbevoie (Seine);
10®. Benoist, à Livry (Seine-et-Oise);
11°. Gérard de Villesaison (Cher);
12®. Général Merlin, à Sillery (Seine-et-

Marne) ;

rSo. Deshaires, à Noisy (Seine-et-Oise).
ï^°. Olherhart, à Farcy-les-Lys (Seine-et-

Marne).
Le département du Cher n'étant pas com

pris dans le concours, le nom de M. Gérard a
dû être retranché.

La plupart des concurrens, après avoir
lutté long-temps et avec persévérance contre
les difficultés nombreuses qu'ils ont rencon
trées, et principalement contre les intempéries
des Saisons très fréquentes en i83i, ont été
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forcés de renoncer à prétendre au prix. La
Société a offert à Sa Majesté Louis Philippe
une médaille d'or, pour avoir tenté d'intro
duire la culture du maïs sous le climat de

Paris. Le Koi avait fait cultiver, sous la direc

tion et par les soins de M.. Jacques, à Villiers
(Seine), 4 l»ectares ou 11 arpens en une seule
pièce divisée par des allées dans le parc du
domaine.

Le grand prix a été décerné à M. Gode-
i'roy lils, propriétaire et cultivateur à Ville-
neuve-sur-Seine, pour ses belles cultures de
maïs, reconnues les plus parfaites sous les
rapports de l'économie dans rexécution, de
l'abondance dans les produits, et de l'utilité

dans l'emploi. M. Godefroy a cultivé plus de
3 hectares en trois pièces.
La médaille d'argent a été décernée a M. AI-

fred-Bosquillon, qui a obtenu des produits
abondans qui ont laissé peu à désirer. Il a
fait usage, avec habileté, d'instrumens éco
nomiques et perfectionnés ; il a cultivé plus
de 5 hectares en deux pièces.
Enfin, il a été fait mention honorable de

M. Bourgeois; à Rambouillet, pour les efforts
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satisfaisans qu'il a faits. 11 a cultivé 5 iiectares
en deux pièces.

L'acclimatement possible du maïs est saus

doute plus restreint que celui de la pomme de
terre qui prospère pai'tout, mais il y a encore
de grandes parties de zone et des localités in
nombrables où on peut avec succès dépasser la
ligne magistrale d'Arthur \oung. Il est possi
ble, dit un auteur, de cultiver le maïs partoiu
où le vin est tant soit peu généreux. On le
cultive en Danemarck (i). Cette opinion es(
cependant contestée et surtout par Burger
qui a fait une étude spéciale du maïs (y.). On
le cultive dans la Cai'inthie et le nord du

Tyrol, pays élevés et montagneux couverts de
neige, six mois de l'année. Voilà la preuve la
plus convaincante que ceux-là se trompent

(1) Cours d'Agriculture pratique, ou VAgronome
français, par une société d'agronomes; rédigé par
M. le baron Rougier de la Bergerie, t. I, p. 336,

1819, in-S".
(2) '^Traité complet sur l'histoire naturelle du maïs ,

par i). Jean Burger, p. 79. Vienne, i8og, iu-B" (en
allemand)-

2^
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(jrossiùrement qui s'imaginent que cette piaule
ne vient que dans les pays où croît la vigne,
ou qu'il faille même encore un plus grand
degré de chaleur, comme on en a l'opinion
dans le nord de la France et dans beaucoup
d'enilroits de l'Allemagne.

Le maïs, qui descend jusqu'aux régions les
plus chaudes de la zone torride, où les épis du
froment, du seigle et de l'orge ne parviennent

pas à se développer, introduit dans le nord de
l'Europe, souffre du froid partout où la tem-
jiérature n'atteint pas 7 ou 8 degrés centigrades.
Le climat de l'Alsace môme ne peut entière
ment en assurer la récolte; on l'y cultive ce
pendant en assez grande quantité. On estime
il 1,900 hectares l'étendue des terres qu'on
lui consacre annuellement, et le ])Voduit à
40,000 hectolitres. Le maïs a sa place assignée
dans les assolemens; il a son cours aux marchés

et son débit est aussi certain que celui des
autres céréales (i).
Dans les départemens où cette culture n'est

(i) Annales a^nculcs de Rovillc, V'' livraison,

'àBopi
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pas encore établie, il sera loujouis utile de
faire des essais pour connaître l'espèce qui
conviendra le mieux aux lieux et au climat.

Quoique l'Angleterre soit située entre le
5o" et le 55*^ degré latitude nord, son climat
est très doux; on ne l'y cultive pas ou peu.
William Cobbett n'a commencé à le cultiver

en Angleterre qu'en 1826; des épis lui avaient
été apportés de l'Artois par son fils.
Dans le Valais et quelques parties du canton

de Vaud, on cultive surtout le grand maïs.
En Espagne, le maïs est surtout cultivé dans

la Biscaye.

A Bourbon, il se plait davantage vers la
région moyenne de l'île.
Le maïs n'est presque point cultivé dans

la Haute-Egypte; il l'est davantage dans la
Basse-Egypte. On en fait assez généralement
deux récoltes , tant de ce grain que du
àoura. L'une à peu près à la même époque,
savoir lorsque les canaux se remplissent et
peuvent fournir, au moyen de puisards, l'ar-
rosement nécessaire; la deuxième au prin
temps, et ce sont alors de vastes réservoirs ou
puits, où l'eau est tirée par des roues à godets
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innés par des bœufs, qui fournissent aux ir
rigations (1).
On le cultive peu dans l'Asie méridionale,

et point du tout en Chine.
Le blé de Turquie est au nombre des pro

duits agricoles de Corfou ; on le cultive dans
les terres basses et situées au pied des mon
tagnes. La vallée de Ropa en est couverte; il
y végète d'une manière très favorable (y).
Les Bugresde Saint-Paul (Brésil) cultivent

trois sortes demaïs: leblanc,leviolet etuneau-
tre espèce nommée/Je77£/"«r,'a par les Paulistas.

Introduction de sa culture dans différens
pajs (3).

A. Galle a été témoin oculaire deTintroduc-

(,) Considcranons générales sur l'agriculture de

(2) Annales de /ranfai-vc, par Tessiev,
t. XXI, p. 3.14. Extrait d'un rapport sur l'histoire
naturelle et médicale de l'ile de Corfou, paa- M. Pa-
roletti. ^ ,
(3) M. de Grégoiy la fait remonter au XIIP su-c e,

d'après une indication trouvée dans les archives del,
cathédrale de Verceil.
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tion de la culture du maïs en Italie vers le

XV^ siècle. Il raconte qu'on avait commencé
à introduire cette plante daïis la presqu'île de
Rovigo vers i56o, c'est à dire soixante-huit
ans après la découverte de l'AnK^rique , et
que de là la culture s'en est répandue dans les
États Vénitiens et la Lombardie (i). Cette as
sertion semble bien prouvée, car du temps de
Mathiolus, qui écrivait en 1571, le maïs était,
déjà connu en Italie et les paysans en faisaient
déjà usage comme aliment.

Cette culture a commencé à Bellune et dans

le Frioul, en 1610. Le maïs était sur tous les

marchés de la Lombardie et des Etats Véni

tiens, et Venise en faisait déjà un commerce

considérable (2).
On ignore l'époque où on recommença à le

cultiver en France.

Marca (3), dans son histoire du Béarn, dit

,(i) Le venti Giornati delV Agricoltora di Agost.

Gallo, p. 534. 2''édit., 1775.

(2) Deir Agricoltora, dell'Arti e Lettere dijixiio-
nioZaiion, 1765-1767, t. V, lett. i5.
(3) Histoire du Béarn., par Pierre Marca.
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([u'il tUaiL connu dans le midi de la France
vers la fin du XV"= siècle.

Dans les gazettes d'agriculture du 6 janvier
1769, on voit qu'il a commencé a être cultivé
dans le Maine vers 17^6 ;
En Angoumois, depuis le commencement

du XA^ir siècle.

En Angleterre, on commença déjà, en i562,
à faire des essais pour sa culture (i); il paraît
qu'ils ont été peu suivis.

Il a été importe en Allemagne par diverses
.voies et à différentes époques. La Carlnthie
apprit à connaître cette plante de très bonne
heure par les Italiens. Dans la vallée de Gail,
(jui n'est séparée de l'Italie que par la chaîne
des Alpes carniques , la culture du maïs y est
indigène et pratiquée depuis un temps immé
morial : de là, elle s'est répandue, vers le mi
lieu du siècle passé, le long de la Drave ou
Draw, dans la Carinthie inférieure, et ensuite
dans le reste du pays.
La Styrie et l'Autriche reçurent le mais

par la Hongrie et la Croatie. En 17o:>, le corn

(i) Tîivner.i iierbal, p. 11, p- 58.



( 96 )
merce du maïs éUiit si répandu en Sjyrio, qucr
Charles VI se vit forcé, pour empêcher les dis
putes sur les dixmes, de créer une loi sur la
dixme du mais.

En Autriche, où Ton tient toujours à l'u
sage des jachères, cette nouvelle plante ne
peut avoir un accès facile. En 1682, lorsque le
baron deHohberg écrivait son grand ouvrage
sur l'économie rurale , il n'y avait que les vi
gnerons qui mettaient du maïs sur les petits
espaces non cultivés; ils suspendaient les
épis de différentes couleurs comme ornement
dans leurs habitations.

De l'Italie, il passa en Suisse, et le long du
Rhin; il se répandit dans l'Alsace et le duché
de Bade.

Les Portugais le portèrent de très bonne
iieure à la côte occidentale d'Afrique et dans
les Indes (1).
M. le capitaine Bedfort, voyageur an

glais , vient de pénétrer récemment dans
l'Assam à la base de l'Himmalaya, et il y

(1) Histoire générale des Hoyages, par l'abbé Pré
vost^ t. IV, p. 297. La Haye, 1747-
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il trouvé (Tnidifm com) le maïs en pleine cul
ture (i).

De la plcice du maïs dans les assolemens.

Ce cliaj)itre, fruit des observations d'ui»
agriculteur distingué, M. Sohwerz, doit fixer
l'attention du lecteur (2).

« On regarde ici ( Alsace ) le maïs comme

;) une mauvaise ])réparation pour le froment;
» aussi les cultivateurs qui suivent l'assole-
» ment tricnjial ne le placent-ils qu'après la
» céréale d'hiver, et le font-ils suivre par une
a autre récolte-jachère, telle que le tabac ou les

)) fèves. Jene me ]'appelle pas de l'avoir vu dans
aucun assolement à la place de la jachère,

» comme préparation pour le blé, mais je l'-ai
a souvent vu précéder l'épeautre. Ceci nes'ac-
» corde nullement avec ce que nous savons

a du midi de la France, où l'on cultive alter-
» nativement et sans discontinuer du maïs ou

(1) De la Hoquette, Histoire de l'Amérique, notes

du premier voliune.
(2) Annales agricoles de Romlle, V® livraison,

p. 3o6.

7



( 9^^ )
)) du blé, ce qui, suivant Artlmi Young, estlr
M plus fort produit que la terre puisse fournir
» à la nourriture de hommes et des animaux.

« Mais il Y a une différence totale entre les

» sols, et particulièrement entre les climats
)) des deux pays. Là où l'on n'a pas de gelées à
» craindre pendant le mois de mai, etoù, par
» conséquent, on peut semer le mais un mois
» plus tôt que dans la partie septentrionale de

l'Allemagne, et où en outre les chaleurs hâ-
>» tent sa maturité, là on a le temps de prépa-
» rer la terre pour le blé après la récolte du
» maïs. En Alsace, ceci n'est pas praticable.
)3 Ce n'est que là où l'on cultive le maïs dans
M des terres sablonneuses , et où, par consé-
» quent, on peut semer le maïs très tard,
» qu'on fait suivre le maïs par ce dernier.

« Si le blé ne vient pas bien dans l'année qui
» suit immédiatement le mais, on a remar-

» qué qu'il vient très bien dans la deuxième
» année. Le maïs est une excellente récolte

» préparatoire pour le tabac, les fèves,
>i et particulièrement pour le chanvre et
» l'orge, tellement qu'on peut compter sur
a deux septièmes en sus, quand celte céréale
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» suit le maïs, au lieu de succéder au blé.

>} Pourquoi les cultivateurs qui suivent le svs-
» tème triennal, et qui oui rexpérience decefic
» vérité, n'abandon;icnt-ilspas leur misérable
» routine? La nature a beau les instruire, il

» est écrit dans le code barbare de ce système
» que les récoltes d'Jiiver suivent les récoltes-

a jachères (i).
» Cette jjlante effrite en général le terrain.

(i) Pour cojiipi'eiidre ceci, il faut savoir qu'en
Alsace, ainsi que dans beaucoup d'autres cantons où le
sol estfertilect où les ciijjrais sontabondans, on a con-
seiT^é l'assolement triennal, en substituant une récolle

sarclée à la jachère. J'ai exposé ailleurs les motifs qui

me font regarder ce système de culture comme vicieux
et comme moins profitable, dans presque tous les cas,
que l'assolement triennal dans toute sa purete, c est a
dire avec la jaclière. Je pense qu'il faut ou adopter
franchement un assolement allerne, ou s'en tenir à
l'assolement triennal pur, parce que l'on ne peut ai-
river dans un assolement de trois ans , dont deux sont
occupés par des récoltes de céréales, à aucune bonne
combinaison sans l'intervention de la jachère; je veux
du'e à aucime combinaison qui assure le nettoiement
du sol. On peut voir ici que M. Scliwerz est entière
ment de mon avis. ( ̂ote de M. de Dombasle.)
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» Dans les plaines de Toulouse et des landes
» de Bordeaux, on fait suivre cette culture
» par une année de jachères. Dans les vallées
>i des Pyrénées, où les engrais sont abondans,
}) à cause de la multitude des bestiaux que
)) fournissent les montagnes voisines , on n'a
» le plus souvent pas de jachères, et on alterne
j) entre le blé et le maïs.

» Le maïs vient très bien après la pomme
» de terre. Comme cette plante ne se sème
)} qu'à la fin d'avril ou au commencement de
» mai, il est toujours utile de donner encore
» un labour à la terre au printemps. On don-
» nera d'abord un trait d'extirpateur en mars,
on labourera en avril, le sol sera égalisé
par un hersage, et l'on tracera avec le

» rayonneur les lignes qui doivent recevoir
)) les semences du maïs. Je place les lignes à
>j la distance de 27 pouces, et la semaille
» s'exécute avec le semoir à brouette (i). »
On le voit prospérer après une récolte de

betteraves j il réussit succédant à des vesces

(0 Annales agricoles de B.oville, III® livraison ,
1829, p. 5i.

.•'.N6
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coupées eu vert, suivies d'un semis de navets ;
enfin, après des cultures de sainfoin, d'orge et
d'avoine; et la vigueur des tiges, ainsi que
la grosseur et le nombre des épis n'en sont pas
altérés.

Ef/grais.

Les agriculteurs sont fort peu d'accord sur
le genre d'engrais qui convient le mieux au
maïs; mais, avant d'indiquer les différens en
grais dont on se sert, je veux dire quelques
mots surceux que l'on emploie en Amérique.
Les Indiens pour animer les buttes de terre

sur lesquelles le maïs est semé , y mettent
deux ou trois poissons de l'espèce qu'ils ap-
pellentflZoo/(i): ce poissonengraisseetfertilise

f.) Le mot aloof ne se trouve, à ma connaissance ,
dans aucun de nos voyageurs, datts
d'histoire naturelle. Seulement, à la hgu.e 4t tic la
planche VI de la premib-e partie de Renard est i cpi e
semé, sans description , le laouff, poisson de 1 ArcUi-
pel des Indes , prohahlement de la 6--,e hant^c^des
percoides, et très voisin, en
(therapon), autant qu on en peut jugc P
grossière représentation. Il serait possible qu ,1 se rap
portât à respèrc ritée ici. (H. ao,i«cl.)
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ee petit tertre au point de lui faire produire le
double. Les Anglais ont goûté cette pratique
des Indiens dans leurs établissemens, où le
poisson ne coûte que le transport. Ils y em
ploient, avec un succès admirable, des têtes et
des tripes de merluches. A Atica, à Atilipa,
Villacori, Malla et Chilca (Pérou ), on n'en
graisse les terres qu'avec une prodigieuse
quantité de têtes de sardines (i).
A New-Yorck, on se sert aussi, avec avan

tage, des entrailles et de la tête des morues et
des aigrefins.

Voici, d'après Burger (2)^ quels sont les
engi'ais que Ton doit employer de préfé
rence ;

I®. La poudrette, le meilleur de tous les
fumiers végétaux et animaux employés pour
la culture du maïs ;

2". Le fumier des bêtes à cornes consommé

et laissé en repos pendant cinq mois pour les
terrains légers et sablonneux ;

5". Le fumier frais, qui rend le labour plus

(0 Bk Pauw, Défense de la recherche philosophique
sur les ̂ niéviccdns , p. 71. Beilill,

f-i) Ouvrage cité (en allejnaud), p. 108 et suiv.
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fUmcile; on doit s'en servir, surtout dans les
terrains lourds et argileux ;

^0. Le fufcier de cheval; il convient beau
coup moins, et comme il contient moins de
parties animales, il faut en meUre beaucoup
plus; il peut être employé dans les memes
circonstances que le précédent,

50. A défaut des fumiers précédens, on
peut encore employer ceux de brebis, de co
chons, de poules et de pigeons, qui peuvent
être aussi avantageux que le fumier frais.

Lorsqu'on a peu de fumier, il faut le porter
dans les intervalles des endroits où doit etre
SPmé le maïs ; on peut alors le répandre sur
chaque pied avec facilité et en épargner beau-
„„n, pL. '• 'r" '="'r

1. il "" '■
véffétatiou des mauvaises heibes.
t; ch.». 1. «— '• ®i-

avantageux, comme engrais, pour la cul
du maïs. . ,En serait-il de même de la suie et usai
(lui n'ont pas été encore employés ?

Au Pérou, on emploie avec modéra 1,lorsaveclieauco,ipd'avaiitase,commee.i6rais,
dans la niltiiro du mais, le gwmo, substance
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animale fossile composée, d'une part, de matiè
res animales qui ont beaucoup de rapport avec
la fiente des oiseaux, et, derauû-e, de sable
en partie quartzeux, en partie ferrugineux.
Il se trouve très abondamment dans la mer
du Sud, aux iles de Chînche, près de Pisco,
ainsi que sur les côtes et îlots plus méridionaux.

J'ai fait, dans l'année i85o, un essai dont
on.pourrait peut-être, par analogie, tirer quel
que parti. J ai mis, au pied d'un mais ayant
déjà 4 pouces de hauteur, des grains de cacis
qui étaient restés pendant une année dans de
Veau de vie, et que l'on venait de presser pour
en obtenir la liqueur bien connue, dite de
cacis. Cette masse humide, et qui pesait à
peu près 4 ou 5 livres, fut recouverte d'un
peu de terre. La jeune plante ne tarda pas à
croître avec vigueur; sa tige devint un tiers
plus forte et plus haute que celle des maïs voi
sins, dont la semaille provenait du même épi;
les deux pieds étaient plantés dans la même
terre engraissée avec le même fumier, à la
même exposition, et séparés seulement de 5 ou
4 pieds du mais qui faisait l'objet de notre
essai. L'épi devint aussi beaucoup plus fort et
mûrit plus promptement.
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J'engage les cultivateurs à essayer le marc
provenant delà fabricationduvin,du cidre, etc.
On pourrait sans doute brûler les tiges sur

le champ même, et faire servir une première
récolte pour en obtenir une seconde plus
avantageuse. Ilarasti di Buda (i) est d un
avis contraire; il pense qu'on devrait brûler
les tiges ou racines hors du champ, et y ré
pandre ensuite les cench-es.
Dans le numéro du mois de juillet lySS,

du Journal économique, on donne le conseil
de couper les tiges et de les mettre sur la terre
labourée qui est dans l'entre-deiix des sillons.
On observera néanmoins de ne mettre les cotes
des deux rangées que d'un côté et sur une seule
planche, en laissant l'autre vide.Ces tiges, rangées sur le champ comme on

vient de le dire, laisseront à la charrue la U-
berté de labourer les mottes ou plates-bandes
de terre qui contiennent encore les tronçons
des tiges. ,
A mesure que la charrue dans le laooiu

arrachera ou déterrera ces tronçons, i y

(i) Dclla coltivazimie cMV mais., etc., p. -jb, in 8
Ouvrage cite.
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(les hommes (jui tireront avec des crocs toutes
ces souches, pour les mettre sur la planche

^■ide qui sera a côté, en observant (h; bien se
couer la terre qu'elles auront à leurs racines.

Quand on aura arraché ces souches dans
toute l'étendue du champ, on les y laissera,
])endant quelques jours, sécher à l'air et au
soleil; après quoi, on les ramassera par petits
las de 6 pieds en 6 pieds dans ïe fond des
plates-bandes, et on y mettra le feu dans le
champ même. Les cendres qui en provien
dront seront éparpillées avec soin sur la partie
(le la terre qui aura produit ce grain, et qui,
par ce moyen, se trouvera purgée de tous
les vestiges du blé de Turquie. Après que les
souches seront brûlées, il faudra donner deux
traits de charrue, l'un à droite et l'autre à
gauche du fond des plates-bandes, pour les
combler avec la terre que l'oreille de la char-
l'ue y jettera ; ensuite on labourera tout le
champ en travers, et on le hersera bien. 11
sera alors en état d'être ensemencé en froment
ou en autre céréale, comme s'il n'avait jamais
produit de blé de Turquie.

Quelques cultivateurs séparent la tige des
racines et laissent celles-tu pourrir sur le
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champ; elles servent ainsi d'engrais pour l'an
née suivante. Si le maïs était placé après des
pommes de terre fumées, il exigerait encore,
dans la plupart des circonstances, une demi-
liimure, pour qu'on en obtint une récolte
complète sans que le sol restât trop épuisé
pour les récoltes suivantes.

Les terres ne doivent pas être funiées beaii-
coiq) de temps avant les semailles, mais au
moment du labour, qui se fait avant l ense
mencement, puisque, suivant les principes
fondamentaux de l'agriculture et d'après la
science naturelle, les semences se développent
et sortent de la terre sans le concours des eii-
p-rais, mais seulement à l'aide de la chaleur
et de l'humidité. Il est suinsant que les ger
mes des semences développées puissent coni-
mencer à profiter de la bonne et substantielle
qualité de l'engrais après trois ou quatre se
maines, temps où ils peuvent tirer ccttevigiieur
nécessaire à une jeune plante.

Préparation du terrain.

iNous avons parlé de la qualité de la terre
nécessaire au mais; il faut mainleiiant iudi—



(  io8 )

quer comment on la prépare pour recevoir la

semence. "Ordinairement, en France, on donne
deux labours successifs à la terre, en février
et avril; quelquefois, en Alsace, on laboure
plus tôt, et on en donne un troisième au
printemps, avant d'y déposer la semence.

C'est après la récolte des fourrages qu'on
laboure, en Italie, les champs avec la bêche (i);
on commence vers le milieu d'avril, et on

continue pendant tout le mois de mai ; ce n'est
jamais qu'après un labour à la bêche que l'on
sème le blé de Turquie, qui doit faire la ré
colte de la troisième année (2).
On a fait l'expérience que, dans les tenues

sablonneuses sans consistance, les labours
d'hiver sont nuisibles au maïs : aussi laisse-

t-on intactes (en Alsace), pendant l'hiver, les

(1) La bèclie donne inconteslablement le meilleur

laboui- au maïs ; cependant une cbarrue qui peut
prendre une forte entrée et dont le sillon reste pro
fond , qui, par une double oreille ou par im versoir

doublement incline, ameublit bien la terre, peut heu
reusement suppléer la bccbe ou la boue, et à ce mode
d'exécution se joint réconomie.

(2) Tableau de l'agriculture toscane, par Simonde
<le Genève, p.. 80, in-8°.
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éteulcs de seigle dans lesquelles on compte
mettre le maïs.

„ L'expérience dans la culture du maïs
» m'a prouvé, dit Lelieur, qu il ne veut point
» une terre défoncée; en effet, on le plante
» sur le trait de la charrue; » et il ajoute :
1, Il est remarquable que le maïs planté dans

les jardins pousse trop vigoureusement en
„ herbe aux dépens du grain. Le fonds que
„ ses racines trouvent prolonge la durée de la
>, végétation, et pour cette raison .1 mûrit
1. toujours plus tard que celui que l'on plante
>1 en même temps dans les champs (')• "
On voit que l'opinion de Lelieur est diffe-

rente de celle des autres agriculteurs; il faut
donc, pour se déilder, faire attention à la na
ture du sol destiné à cette culture.

Des seinciilles.

Le temps des semences est variable, sui
vant les pays. Ainsi, en France et surtout

XXXII
(i) Annales de Vagriculture française, t-

I" série, p. aSi.
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tians les environs de Paris, on ne peul livrer
le maïs à la terre avant la fin d'avril ou le

commencement de mai, époque à laquelle on
a rarement à craindre les gelées, qui pour
raient faire perdre ou endommager beaucoup
la récolte en faisant périr le germe encore
tendre du grain au moment où il se dévelop
perait; en le semant plus tard, on risquerait
de ne pas le voir arriver à maturité.

Si les terres destinées à recevoir le grain
sont lourdes, grasses, argileuses, l'ensemen
cement devra se faire plus tard que si elles
étaient légères et sablonneuses. Nous en avons
dit plus haut la raison, lorsque nous avons

indiqué les terres qui conviennent au maïs.
Les Égyptiensle sèment en mars et avril (i).
Les Américains plantent le maïs depuis

mars jusqu'en juin. Les Indiens sauvages,
qui ne connaissent rien de notre division

d'année par mois, se guident, pour la se-
maille de cette plante, sur le temps où cer
tains arbres de leurs contrées commencent à

(i) Description de l'Egypte, t. XXI, édition Paru-
koucke, in-S". Elore de Dclile.
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bourgeoiiiHT, ou sur la venue de oertai.^s
poissons dans leurs rivières (i).
En Italie, on peut le semer pendant les

trois mois d'avril, mai et juin : on en sème
môme quelquefois sur les champs qui vien
nent d'être moissonnés; mais alors c'est une

espèce particulière qui produit moins et qui
vient plus vite.
A Vicence et à Padoue, situés sous le 4 5'' de

gré, on ensemence déjà sur des champs si
tués vers des collines, au milieu de mars, et
dans la plaine vers le commencement d'avril.

AFerrare, qui est un demi-degré plus au sud,
on commence au 16 mars, et cette opération esttoujours terminée verslesderniersjoursd'avril.
Le blé de Turquie semé dans la plaine, a

la fin d'avril, se passe fort bien d'arrosemens
et ne souffre pas de la sécheresse , pourvm
qu'il y ait des pluies au commencement de
juillet, comme il arrive presque toujours (a).

Prés Debreczin ou Debretzin, ville de la

(i) Encyclopédief article Mais. . ^
{y.) Tableau de l'agriculture toscane, ouvrage e.Ur

P- 79-
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Haute-Hongrie, lequel endroit est cité comnK-
très chaud, on fait la semaille vers la mi-
avril (i).

Choix de la semence.

Le choix de la semence est bien essentiel

pour obtenir de belles tiges et des récolles
avantageuses.

Les épis qui contiennent les grains desti
nés à l'ensemencement devront se récolter au

milieu des campagnes les plus découvertes e(
bien dominées par le soleil; les grains de
vront être luisans, lourds, de belle couleur
jaune ou blanche, sains, mûris sur le champ
et sur leur tige, et non vieillis dans les gre
niers. Cependant il faudra les garder jusqu'à
l'époque des semailles dans un endroit sec et
aéré, de manière qu'ils ne puissent se rider
même en hiver.

On doit préférer pour semence le maïs de
la récolte précédente. On doit, autant que

cultur undbenubung dis turclschensmaizcns,

oder mays, par D"" Joli. Christian Gothard. Erfurt,
I797,in-i2 (en allemand).
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possible, laisser les grains adhérens à leur
rafle, jusqu'au moment de les employer. On
doit ne prendre pour semence que les plus
beaux épis et choisir encore les grains les plus
sainsj ils sont ordinairement placés au mi
lieu (i). Il faut en rejeter tous les grains pi
qués de noir ou percés de trous de vers, on
doit les mettre de côté pour nourrir la vo
laille. Si l'épi est composé de grains de diffé
rentes couleurs, chaque grain de même cou
leur doit être mis dans un panier à part; ce
n'est que par ce moyen que l'on peut éviter
ces transformations toujours nuisibles à la
bonté du produit (2).

(i) M. Mathieu de Dombasle, dans la V® livi-aison
Annales agricoles de Rovillc, dit, p. 3i2, que

cette méthode est assez généralement en usage dans
les huit ou dix communes du département de la

Meurthe où la culture du maïs s'est introduite.

(^) Telle est, sur la transformation de couleur des
grains de maïs, l'opinion de Kalm. Harasti di Buda ,
p. 22 de sou ouvrage, croit, au contraire, que cette

transfonnation dépend du terrain, et qu'elle a plus
souvent lieu dans les terres grasses que dans celles
qui sont légères.
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On doit bien prendre garde deinélangei' les
bonne3 espèces qui deviennent presque tou
jours inférieures en qualité, exemple, le Tur
quie bâtard ou métis de Bourgogne. Il tire son
origine de celui de Romanie, c'est à dire qu'eu
se servant de sa graine deux années de suite
pour la semence, l'épi grossit et devient in
férieur en qualité. Lorsqu'on veut conserver
le Turquie de Romanie, il faut avoir le soin
de choisir les mess ou épis ayant les plus pe
tits grains et les plus serrés, et les changer
chaque année.

Parmentier assure (page 74) que du grain
de quatre ans non taché de moisissure, qu'on
n'avait pas égrené immédiatement après la
récolte et qui avait séché dans l'épi, lui a
réussi presqu'aussi bien que du grain nou
veau.

M. de Beaumont a semé du maïs récolté

depuis sept ans, et ce maïs a aussi bien réussi
que le nouveau; il a seulement levé un peu
plus tard (i).

(1) Annales de la Société d'horticiilturc, t. V, p. 94*
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Présnvatifs de la semence^

Avant de parler des préservatifs de la se
mence, il serait utile de savoir si l'on peut,
avec certitude, préserver le grain des animaux
qui attaquent le maïs, eu le faisant macérer
plus ou moins long-temps dans une solution
quelconque. Si l'on observe que rarement le
grain déposé en terre y est attaqué par les
insectes avant de pouvoir pousser sa tige,
et qu'alors la plante se nourrit surtout par
le suc qu'elle tire de la terre, au moyen
de ses racines, on verra que si le maïs dépérit
quelquefois au moment même où il est Ir
plus vigoureux, c'est parce que des larves d'in
sectes, comme celles du hanneton {vieLolonUt
vidgaris), dévorent non seulement le grain,
mais les racines de la jeune plante. Je crois
donc les préservatifs de quelques auteurs seu
lement utiles à donner, pour ainsi dire, plus
de force au germe. C'est ainsi que l'on peut
employer l'eau provenant du fumier de bœuf
ou de cheval; une légère solution alcaline
faite avec des cendres de bois neuf, ou de la
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chaux délitée depuis quelque temps. On cit('
encore comme très avantageuse une dissolu

tion de nitredans l'eau de pluie.
M. Morel de Vindé emploie une dissolu

tion d'eau, vitriol bleu et sel de cuisine contre

les maladies du blé : on pourrait l'essayer
pour le maïs.
Ce procédé, qui consiste à tremper le grain

plus ou moins de t«mps dans des solutions de
natures diverses, fournit encore le moyen
d'enlever les grains qui surnagent et qu'on ne
doit pas employer pour les semailles , comme
étant de mauvaise qualité.

De lensemencement.

Quel que soit le mode de semaille que l'on
veuille adopter, même celui dit à la volée, le
maïs veut être planté par lignes espacées de
2 à 5 pieds de distance; la distance dans les
lignes veut être la même.
Dans la Haute-Garonne, on dirige autant

que possible les rangées du levant au couchant.
Pour Tenterrement des graines, un pouce

dans les terres fortes et un pouce et demi dans
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les terres légères, telle est la profondeur con
venable. Si l'on couvrait trop la semence, elle
germerait plus difficilement. Toutes les per
sonnes qui ont étudié l'histoire naturelle s'ac
cordent à penser que toutes les semences faites
dans les terrains légers et sablonneux doivent
se faire plus profondément que dans ceux qui
sont gras et argileux.

Il y a sept manières de semer le maïs :
j®. En suivant la charrue;

2°. En faisant des sillons eu travers;

3®. A la volée;

4®. A la houe;
5®. Au plantoir, au moyen du cordeau;
6®. Avec le semoir-mais à brouette;

7®. Avec le semoir de Biirger.

1®. En suivant La charrue.

Ce procédé consiste à faire suivre celui qui
conduit la charrue à oreille mobile par le se
meur qui laisse tomber le grain de distance
en distance. La raie que l'instrument a tra
cée et qui reçoit la semence est recouverte au
retour de la charrue.
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Il doit y avoir alternativement un sillon
semé et l'autre qui ne l'est pas, de telle façon
que les rangs de maïs se trouvent espacés en-
tr'eux d'environ a pieds, selon que le soc de

la charrue est plus ou moins large.
Près d'Alby (Tarn), immédiatement après

cette opération, ou aplanit la terre soulevée
par la charrue, et l'on brise les mottes au
tant que possible, afin qu'elles n'étouffent pas
le grain qu'elles recouvrent. Cette opération
se fait avec un instrument en forme de mar

teau à long manche.
Le champ, après ce travail, n'est pas cepen

dant absolument uni, mais laisse mieux voir
le grain, à mesure qu'il germe.

2®. suions en travers.

La manière de planter le blé d'Inde, prati
quée parles Anglais en Amérique, est de
former des sillons égaux dans toute l'étendue
d'un champ à environ 5 ou 6 pieds de distance,
de labourer en travers d'autres sillons à la

même distance et de semer le grain dans les
endroits où ils s'entrecroisent et se rencon-
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(rent. Us recouvrent d'un pouce de terre la
semaille avec la bêche, ou bien forment avec
la charrue un autre sillon par derrière, qui
renverse la terre par dessus.

Harasti di Buda (i) indique un insti'unient
pour faire celte opération ; il consiste en une
table forte et grosse de la longueur de 4 ou
5 brasses et de la largeur de 4 pouces. On
y fait avec une vrille des trous à distance
de 2 ou 5 pieds l'un de l'autre ; on fixe dans
chaque trou des dents de bois très fort, grosses
d'un pouce et longues de 5, lesquelles doivent
être pointues par le bout; on adapte au long
bout de la table un manche long et fort, de
manière que cet instrument ressemble beau-
coupa une herse. Il se conduit en droite ligne
par sillon dans la terre préparée pour en
semencement; il se traîne en longueur,^ puis
en largeur, et de cette manière creuse a sou
hait et forme également les buttes et creux
désirés. Par cette méthode simple, on obtient
un triple avantage : i°. les lignes se forment c
suite; 2°. elles sont droites, étant à la raemi

fi) Ouvrage cite, p. 4' ct42-
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distance^ 3®. elles sont d'une profondeur
égale.

3°. A la 'votée.

On sème le grain a la volée avec la main
comme on le pratique souvent pour le blé, et
on le recouvre ensuite avec la charrue.

Cette manière de semer est peu employée, à
moins que l'on ne veuille se procurer du four_
rage. Alors, lorsque la plante a atteint 2 pieds
de hauteur, on arrache les pieds intermédiaires
de manière, cependant, que les lignes soient
toujours observées et que l'on puisse faire le
travail nécessaire pour obtenir ensuite la ré
colte du grain.
Les pieds arrachés servent pour nourrir les

bestiaux.

Quelle que soit l'attention que l'on porte en
arrachant les pieds intermédiaires, les lignes
ne sont jamais aussi régulières que celles faites
par les autres pr océdés.

6^. A la houe.

Ce mode d'ensemencement est encore usité
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dans quelques pays. A l'Ile-Bourbon, par
exemple, ou n'en emploie pas d'autre.

Tel est aussi le procédé suivi en Alsace,
où on emploie aussi quelquefois la binette.
Quand on veut planter le maïs avec la

houe, ce qui a lieu dans des terres sablon
neuses et même assez souvent dans des terres

consistantes, voici la manière de se servir de
cet instrument. On ne herse pas le champ après
le dernier labour, pour que l'ouvrier puisse se
guider d'après les traces de la charrue. Celui-
ci suit une de ces traces sur laquelle il fait des
Irous; leur distance se mesure tout simple
ment par la longueur qu'il peut atteindre avec
sa houe, en plaçant le pied le plus en arriéré
sur la dernière touffe qu'il a plantée. De cette
manière,, les distances en lignes seront dun
bon pas et celles des lignes entr'elles d'un pas et
demi. Les trous sont creusés l'un après l'autre
à la profondeur de 5 ou 4 pouces, et 1 on y
met du fumier. Après cela arrive le planteur,
qui pousse avec le pied la terre ou plutôt le
sable des deux côtés sur le fumier, et p ac
les grains de semence, non immédiatement au
dessus du fumier, mais sur le bord, et encore
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avec le pied, il recouvre avec un peu de
lerre (i).

5°. Au plantoirj aumoyen du cordeau.

Ce procédé, fort long, ne peut être suivi que
dans de petites cultures. 11 consiste à semer
le maïs à la distance de 2 pieds, en faisant
avec le plantoir des trous de i5 à 18 lignes de
profondeur, dans lesquels on met un ou deux
grains que l'on recouvre de terre immédiate
ment. Cette méthode, la plus parfaite et aussi
la plus dispendieuse, est la plus longue. Quel
ques peuples dont les connaissances sont peu
étendues se servent d'un moyen analogue.
Les Mexicains font tremper la semence pen

dant im jour ou deux dans l'eau. Chaque
membre de la famille en remplit de petits sacs,
tous les pendent à leur cou et ils se placent
ensuite à une extrémité du champ avec un
bâton pointu d'une main, en ligne droite à
2 pieds de distance l'un de l'autre. Ils suivent

(1) Annales agricoles de Rovillc, V® livraison,
p. 3i6.
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la ligne droite en faisant à chaque pas un ti'oii
dans la terre avec leur bâton ; ils y jettent
quelques grains de maïs et les couvrent, de
terreavecle pied. Arrivés à l'autre extrémité,
ils recommencent dans un autre endroit.
Le procédé suivi dans quelques contrées de

l'Amérique espagnole est à peu près le même,
comme nous l'indique François de Neufclià-
teau (i).
Les indigèneschoisissentdepréférence, pour

cette culture, les bords limoneux des rivières
des pays chauds, qui débordent chaque année.

Ils font tremper le mais pendant douze
heures, et sans autre préparation à la terre que
de faucher et faire brûler l'herbe, ils sèment
le maïs.

Un homme a un bàtoii de moyenne gros
seur et de 7 à 8 pieds de longueur, armé d un
fer en forme de coin, de trois travers de
doigt de largeur sur 5 lignes d'épaisseur et
6 de hauteur. Il fiche ce bâton en terre et 1 é-
branle une ou deux fois pour agrandir le trouj
à chaque pas qu'il fait il en ouvre un autre,

(i) Ouvrage cité, p.. i58.
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de manière à laisser 2 pieds de distance entre
chaque trou; un petit garçon le suit immé
diatement, il met quatre grains dans chaque
trou et le recouvre de terre immédiatement.

Un homme peut ainsi, dans sa journée,
ensemencer commodément un terrain de

200 pas ordinaires de longueur sur i5o de
largeur;

6®. jâvec le semoir à brouette.

Voyez, P/. i4et \Ç>,à2îtis\^Description des
instrumens dagriculture, par Thaër. Paris
1821, in-4°. Dans cet instrument, la lan
terne qui sert pour semer les féveroles et les
haricots sert aussi pour le maïs.
Ce semoir, dont parle M. Mathieu de Dom-

basle et qu'il emploie à Roville, est, je crois
à peu de chose prés le même que celui qui est
représenté dans le Londons encjclopœdia of
agriculturay p.

Machine à semer^ de J. Burger.

Les lecteurs qui voudraient des détails sui'
cette machine en trouvei ont la description à
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la page i52 de l'ouvrage de Burger, et la
figure dans les planches qui le terminent (i).

Cette machine a quelque ressemblance avec
le semoir à brouette; elle est portée sur deux
roues, le fer d'essieu de l'une est rond et l'autre
carré; la roue dont l'essieu est rond tourne

toujours, l'autre, au contraire, ne roule qu'à
volonté, c'est à dire, lorsqu'on la pose à
terre : cet effet se produit facilement en ap
puyant un peu plus avec la main droite ou
avec la main gauche, suivant l'effet qu'on veut
produire.

Voici son mode d'action :

Pendant que les roues de la machine tour

nent , le fer d'essieu à moitié carré, qui se
trouve dans le trou de la roue gauche, lequel
est également carré, et le rouleau se tournent
également. Ce dernier reçoit la semence d'en
haut, et en tournant il la vide dans l'entonnoir
par lequel il tombe très prés derrière le cou
teau qui ouvre la terre.

Si l'on ne fait aller la machine qu'avec la
roue droite, alors le rouleau ne tourne pas,

(i) Ouvrage cité (en allemand).
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parce que le coté arrondi du fer de l'essieu
tourne dans l'ouverlure ronde de la roue. On

attelle un cheval qui marche à pas égal devant
la machine. Si on suppose que l'on commence
du côté gauche, onmet la rouedroite prèsd'une
corde que l'on aura tendue pour aligner. Le
conductem* du cheval le saisit par la bride du
côté gauche et prés de la bouche, et le con
ducteur de la charrue prend les deux poignées
dans ses mains, soulève la charrue autant

qu'il est nécessaire pour que le couteau s'en
fonce dans la terre j il fixe continuellement la
roue gauche, afin qu'en marchant elle ne s'é
carte pas de la corde.
La première ligne achevée, le conducteur

change de côté, prend le cheval à droite et le
tourne, tandis que le semeur tourne la ma
chine avec la roue droite par une version très
simple, en levant un peu la roue gauche et en
faisant d«î la roue droite le centre de gravité de
la machine entière. La roue droite suitla môme
ligne qu'elle avait tracée en allant. Le char
retier marche dans le sillon fait par le couteau
et où se trouve la semence, parce que ce n'est
pas seulement la distance la plus convenable
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du cheval, mais parce qu'il recouvre ainsi le
grain de terre. Il doit dans cette ligne aller à
droite, car s'il marchait à gauche, ses pas ren
draient méconnaissable l'ornière de la roue

gauche qui tourne derrière lui et qui indique
le troisième rang.

il n'y a pas besoin d'un appareil pour cou
vrir la semence; car l'entonnoir se trouvant

très près derrière le couteau, les grains tom
bent dans la terre au moment où elle est ou
verte par le fer : elle se ferme d'elle-même
aussitôt que le couteau avance, et cela si exac
tement , qu'on n'aperçoit jamais un grain sur
la surface.

En quatre heures on laboure et eusemeiice
ainsi un arpent qui vaut 5oo pieds.

Ces différentes manières de semer ne sont
pas les seules employées ; car, sans men
tionner les procédés qui rentrent dans ceux
déjà indiqués, nous voyons quelques peuples
en adopter d'utiles à leur climat, tf Ainsi, au
H Sénégal, le grain le plus commun est une
« espèce de millet, que les Indiens appellent
» maïs. On le sème sur la terre pendant qu elle

fst sèche, et on le couvre d un peu de sable.
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» parce qu'on craint que, si on jetai t de la terre
» par dessus, la pluie et l'eau du fleuve Séné-
» gai débordé, venant à l'amollir, et le soleil
>j à le dessécher extrêmement, ces deux excès

» d'humidité et de sécheresse n'empêchassent
» le millet de croître (i). »

Harasti di Buda a fait une expérience qui
lui a réussi à souhait, (f Lorsqu'on fait, dit-
)) il (2), la plantation ou l'ensemencement du
» maïs, il arrive quelquefois qu'une partie du
» grain ne germe pas ; pour y remédier, il faut
» semer, dans un petit coin de terre séparé, de
» bonnes semences de maïs, formant une es-
» péce de pépinière, pour être mis plus tard à
» la place des grains qui n'ont pas levé : ces
» grains transplantés réussissent mieux que
)) ceux qui ont été semés. »

J'ai répété avec succès cette expérience, et
quarante pieds, repiqués lorsqu'ils avaient
déjà 8 pouces de hauteur, ont bien repris et

(j) Description de l'Afrique, ouvrage traduit du

flamand d'O. d'Apper, D.-M., p. 231. Amsteidam,
1686.

(2) Ouvi'age cité (en italien), p. 58.
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donné d'aussi heaiix épis que ceux qui avaieu(
été semés sui* place.

Suivant Andrieux, il faut 2 boisseaux de

maïs pour ensemencer un arpent métrique.

Culture intermédiaire.

Quoique quelques agriculteurs pensent qu'il
est plus profilable de cultiver le maïs seul,
cependant il est assez d'usage de semer dans
les lignes des plantes, qui. augmentent ainsi
le produit du terrain.
En Alsace, on sème ordinairement des ha

ricots blancs entre les lignes; on les sème,
comme le maïs, par groupes de 5 ou 6 grains,

de manière'qu'une toulFe de haricots soit entre
quatre tiges de maïs, et réciproquement. Dans
quelques endroits, on procède avec moins de
symétrie, par conséquent moins bien ; on sème
les haricots à la volée et on les enterre en plan
tant le maïs. C'est le haricot nain dont il est ici
question; il n'atteint guère qu'un pied de hau
teur et n'a pas besoin d'être ramé. Je ne con
seillerais pas, dit M- Schwerz, de planter la
grande espèce qui monte, à la vérité, après

9
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le maïs, mais qui par cela même timpêche lo
maïs de mûrir dans une année tant soit peu

humide. Quand le champ est ainsi planté de
maïs et de haricots, on sème encore à la volée
environ 6 litres de graines de chanvre par
hectare : d'autres sèment et enterrent ce der

nier en même temps que les haricots et de la
manière que nous avons décrite plus haut. On
sait que le chanvre ne peut faire de hien au
maïs, mais n'importe, pourvu que le cultiva
teur y trouve son bénéfice (i). Il est hors de
doute qu'une triple récolte en maïs, haricots
et chanvre pour semence, ce dernier, quoi
qu'on petite quantité, doit fortement épuiser
le sol ; mais le tas de fumier est là qui remédie

à tout. A Sultz, le champ de maïs est bien
autrement mis à profit; on y plante, entre
les haricots, des choux blancs, des choux-

raves et autres légumes. La terre que l'on des-

( I ) Le but de cette pratique est d'obtenir une graine

de chanvre qui est beaucoup préférable pour la se
mence à celle que l'on récolte dans les cbenevières,

parce que les plantes qui la portent reçoivent mieux
les influences de l'air. {M. Dombasle.)
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line au maïs est le jardin de l'année , et l'on
n'épargne ni travail ni fumier pour le mettre
en état : elle est cultivée avec le plus grand
soin (i).
En Bourgogne, on sémé, surtout dans le

petit Turquie, des haricots nains qui y vien
nent fort bien.

Une bonne méthode consiste, après le troi
sième binage, à semer entre les lignes des
raves, ou bien planter des choux pour la cui^
sine et la nourriture des bestiaux.

Quelques agriculteurs alternent avec avan
tage les lignes de maïs avec des lignés de
pommes de terre, plusieurs espèces de hari
cots nains, millets, de betteraves ordinai
res, de navets, de carottes, de citrouilles.
Us prétendent, pour les pommes de terre,

que le maïs, empêchant la croissance des.
tiges, favorise la multiplication de ses tuber
cules.

En Espagne, on y sème souvent de lâ spal^
goûte.

(i) Ouvraf>e cité de Scliwerz,p. 3i5.
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Les Iroquois y mettent Vheliaiiikiis tube-
rosusj ou topinambour.
En Amérique, on préfère y mettre des grai

nes de navets ou féveroles.

A la Nouvelle-Orléans, ce sont des melons
d'eau et des giraumons.

Parmentier (i) parle d'un usage qui existe
. aux Antilles de planter le maïs entre les plants
de cannes à sucre et de café. Un de mes amis

et confrère, M. le docteur Hibon, né à Vile-
Bourbon, et qui est propriétaire d'une caféterie
considérable, m'a assuré que cette méthode y
était totalement abandonnée, parce que l'on

avaitreconnu qu'il nuisait à la récolte du café.
Quelques auteurs, parmi lesquels on peut

citer Lelieur et Gotbard, pensent qu'on ne
doit jamais rien cultiver entre les lignes du
maïs. Ce blé, dit le premier, pour bien croître,
a surtout besoin d'air : ainsi, dans un champ
de maïs, les bonnes plantes ne doivent pas être
plus souffertes que les mauvaises herbes.
De tous ces avis contradictoires, il faut

conclure que cette culture doit devenir un

(j) OuYi'afje cité, p. pB.
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point d'étude pour chaque cultivateur : c'est
à lui d'apprécier la bonté du sol qu'il destine
au maïs, son exposition plus ou moins favo
rable, et le temps qui lui est nécessaire pour
que son grain arrive à une parfaite maturité.

Utilité du maïs dans les jardms.

On peut annuellement faire servir le mais
de haie pendant le temps de certaines récoltes;
pour les jardiniers, surtout pendant la saison
des fruits et des légumes. Cette plante se sème
en avril ; elle fleurit en juillet, en s'élevant a
5 ou 6 pieds de hauteur; elle fructifie en août.
On recueille l'épi au mois de septembre ou
d'octobre. On peut, si l'on veut, laisser s^b-
sister en haie sa canne, et la renouveler ams.
tous les ans. Il est des jardiniers qui n entou
rent pas autrement leurs vergers et potagers,
et qui soutiennent les masses de mais entr elles
en les liant par leurs longues feuilles ou avec
de l'osier (i).

(i) Ainoreiix, Mémoire sur les haies, coinonnt p
f Académie de. .cienee., bclle.-lenrcs et arts de hyoa
dans sa séanceimbliquc du 3i août i 78 | , p- i 7-
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Le maïs est propre à former des abris soit

contre le chaud, soit contre le froid, dans les

jardins, autour desquels il se plante sur deux
rangs, à 6 pouces de distance, vide contre
plein (i). 11 sert de bordure aux divers légu
mes, et comme il s'élève très haut, il permet
à plusieurs plantes herbacées et à plusieurs
racines de croître et de mûrir à ses pieds
ayant qu'il ait atteint lui-même sa maturité.
On peut donc semer, auprès du maïs, de pe
tites salades, du cerfeuil, du persil, des raves
et radis, des citrouilles, etc.

Culture ordinaire.

Jfe dpnneiai ici surtout la description des

nouveaux procédés qui sont très bien d^^crits
par Sçhwerz (2), parce que dans Parmentier
on ne trouve que les moyens de culture usi
tés à l'époque ou d écrivait.
Le maïs a besoin des mêmes cultures que

(1) Nouveau Cours complet d'agriculture, t. IX ,
p. 375.

(2) Sclîvverz, ouvrafic cité, p. 317 el siûv.
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le labac. Aussitol qu'il est à 7 ou 8 pouces
Jiors de tci re , on lui donne le premier bi
nage (1), et quand il a atteint 10 pouces, il
reçoit cette culture pour la deuxième fois. On
commence alors déjà à le buter un tant soit
peu, et ou arrache les plantes superflues ; car il
est à remarquer qu'on n'en laisse qu'une, et
quand les distances sont grandes on en laisse
au plus deux. Quand il a atteint un p.ed et
demi, on le bute pour la dernière fois. Il faut
faire bien attention de ne pas donner ces cul
tures par un temps humide (2).
Le binage est indispensable dans la

du maïs. On ne peut jeter trop de terre contre
les tiges de cette plante, autant pour fa.
pousser les racines au collet q^iMm^»^
(,) Près d'Albï, le travail se fait avec la boue plan,

^eiUede ne donner la tm^
.,^tn.u'aprèslasup^ess.onJlap^^^-
rieme des tiges, dont nous allons
cette opération pourrait detiuui., au m j
uemqnt, l'eiÎQt du Ubouv auteneur, uuid.s q.„UeUbourap.-latécoUeau^
reste ineiible jusqu au mouient de la



(  i56 )

raiitir de l'huniidité et des coups de vont (i).
On fait souvent cultiver le maïs à la tâche.

On paie 4 fr. par 20 ares dans toutes les terres
sablonneuses, comme à Hoerdt, ce qui fait
80 fr. pour les quatre cultures d'un hectare.
Ces frais sont considérables ; mais il serait in
juste de les mettre à la charge du maïs, puis
que 1 amélioration qui en résulte agira sui-
plusieurs récolles subséquentes. Dans une
exploitation un peu considérable, ces dé
penses peuvent être réduites de beaucoup,
quand on peut faire exécuter ces cultures
avec la houe à cheval et avec le butoir ; elles
n'en seront peut-être que mieux faites.
A cetelTet, on serait obligé d'introduire un

léger changement dans la manière de planter,
et il faudrait se procurer ces deux instrumens.
Dans une exploitation où l'on ne cultive qu'un

( I ) Chaque butage fait pousser un rang de racines au
dessus des premières , de manière que, par le nombre
des couronnes, on peut juger du nombre des butages.
Les buttes doivent être un peu aplaties, et même un peu
excavëes aiitom du pied de la tige, afin de donner aux
eaux pluviales le moyen d'abreuver toutes les racines.
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hectare de maïs, le prix de ces iiistiunieus
serait payé au bout de deux ans par récoiio-
niie de main-d'œuvre, et ceci est d'autant
plus vrai que ces instrumens sont, du reste,
très propres à la culture de la pomme de terre
et du colza.

Lorsque les binages ont lieu à main d'hom
me, on n'en donne qu'un ou deux au plus, et
ces opérations se font généralement en juin

ou juillet. Elles occasionent une dépense de
20 à 25 fr. par hectare pour binage, attendu
que douze journées d'ouvriers, à 2 fr., y sont
nécessaires. Be plus, ces binages sont longs
et s'exécutent à des époques où souvent l'agri-
ciilture réclame le concours indispensable

d'un grand nombre d'ouvriers.
Avec la houe à cheval (i), le maïs reçoit

trois binages, deux en juin, un en juillet; une
demi-journée d'un cheval et de son conduc
teur suffît pour ce tx^avail, et la dépense,
pour chaque opération, ne peut être de plus

(i) Description des instrumens les plus utiles en
agriculture, par Thaër, Aé'- i47> '4^- Paris.
18?, 1, in-4.°-
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de 7 fr. pai- heclare, ee qui occasloiie une dé
pense totale de 21 fr. au plus, tandis qu'en
employant la binette elle s'éleverait à 5o fr. ( i ).
La manière de planter le mais à cet effet est

celle-ci. On met les lignes à 3 pieds de dis
tance, comme à l'ordinaire, avec la différence

cependant que dans les lignes les grains se
ront posés isolément à un demi-pied l'un de
l'autre. Comme il n'est pas nécessaire de pro
céder avec une grande exactitude, on peut.,
au lieu de déposer péniblement la semence en
terre, la jeter avec un tant soit peu de pré
caution dans la raie. Si l'on a un semoir sous
la main, il est préférable à tout. Au lieu de
la houe à main, on se sert de la houe à che
val pour biner les intervalles des lignes (a).

(i) Notice de M. Débonnaire de Gif dans V/nstn/c-

lion de i83o.

(a) Lorsque Von buie entre des plantes un peu éle
vées , comme du maïs, etc., on supprime le palonnier
que l'on fixe ordinairement au crochet d'attelage , et
au lieu d'atteler les traits aux extrémités de ce palon
nier, on les réunit et on les fixe au crochet lui-même ;
maiç afin d'éviter que les traits ainsi placés frotlenl
les cuisses du cljeval , on les tient écartés à une dis-
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Quand les plantes ont atteint 8 à lo pouces,
ou arrache les pieds superflus, de manière
qu'il y ait 24 pouces de distance d'une plante
à l'autre (i).

lance sufiiisante , au moyen d'un bâton que l'on place
liorizontaleinententr'cux, immédiatement deiTÎèrc les

jarrets de l'animal: ce bâton, place ainsi, se trouve
assez élevé pour ne pas nuire aux plantes, comme le
ferait le palomiier, qui pourrait en casser çu coucher
quelques unes, livraison, p. 387.
(i) Je ne conseillerai jamais de mettre les lignes

à 2 pieds et les plantes à 15 ou 18 pouces en
ligne , comme cela est décrit dans les Principes de
l'agriculture raisonnéc, §IV, p. 333; car, outre qu'il
serait très difficile de cultiver le maïs à des distances
aussi rapprochées, il ne miirirait pas dans des années
humides, et, épuiserait trop le sol, comme on en a
fait l'expérience en Italie. De cette manière, on man
querait une partie de ce que I'qii se propose en culti
vant le maïs , en ce qu'il ne serait plus une récolte
pvépavatoire pour le blé, et le proverbe qui dit que
les semailles épaisses produisent de petites récoltes se
trouverait vérifié. On pouri'ait cependant, poui se
procurer une plus grande quantité de fourrages, mais
en maintenant toujours l'intervalle de 3 pieds entre
les ligues, laisser monter jusqu'à im pied et demi les
tiges avant de les arracher. ( ISolc de M- Sch^\ er^. )
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Le butage s'exécute en deux ou trois fois

mieux et plus régulièrement avec la charrue
et le butoir qu'à la main. De cette manière,
le maïs se trouvé sur de longues crêtes qui
vont d'une extrémité du champ à l'autre. Je ne
recommande cette méthode que pour les pièces
de terre longues et étroites, ou de largeur ordi
naire; celle que je vais décrire est préférable
sur des pièces carrées ou de largeur conve
nable.

Quand le champ a été labouré et éga
lisé avec la herse, on tire avec une charrue
sans versoir ou avec un versoir très étroit des
raies très peu profondes, à 3 et même 4 pieds
de distance l'une de l'autre : on croise celles-ci
par d'autres tirées en travers et à la même dis
tance. Aux points où ces raies se couperont, on
plantera quatre ou cinq grains de maïs, sur
lesquels on poussera un peu de terre avec le
pied, pour les couvrir légèrement. De cette
manière, on peut parfaitement cultiver en
long et en large, et chaque butte sera isolée,
comme dans la culture à la main. On laissera
tout au plus deux tiges par butte. On ne
pourra y planter de haricots ni semer du
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chanvre, attendu qu'avec la houe à cheval
on ne peut les ménager comme avec la houe
simple; mais le maïs sera d'un rapport plus
considérable et plus sûr. De plus, la terre re
cevra les préparations dont elle peut avoir
besoin.

Voici comment M. Andrieu faisait cultiver
son mais, à Cheptainville, situé à 36 kilo
mètres (9 lieues) sud de Paris (r).
Le terrain y est en partie léger et composé

d'argile et de sable, en partie graveleux, parce
qu'il repose sur de la terre de meulière.
Le fumier des bergeries, enfoui au prin

temps, dit-il, au moment où la terre entre en
sève, fermente et favorise la germination du
maïs', je l'ai préféré. On donne, lorsqu'il est
possible, un premier labour avant l'hiver et
un second à la fm de mars. , . ,.
On plante du i o au 20 avril; il est désirable

qu'on ne passe pas les premiers jours de mai.
Deux boisseaux suffisent pour ensemencer

nn arpent métrique ; les épis ne sont égrenes

(I) WUmoives de la Société d'agriculture de Seine
et-Oise , t. VI , p. 53 et suiv.
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qu'au moment, on n'en prend que le pied
pour avoir des grains plus gros et plus sains;
avec ce procédé, je n'ai jamais éprouvé au
cune des maladies que M. Pàrmentier a ob
servées.

Avant de planter, la terre n'est point herséC,
mais seulement roulée. Bes enfans placent les
grains, au nombre de trois ou quatre, isolé
ment, en laissant toujours une raie vide entre
deux, en sorte que la distance soit d'environ
18 pouceS en tous sens.
Lorsque le temps est froid, le maïs reste

long-temps en terre, le champ se couvre
d'herbes; on le nettoie avec la herse, le maïs
qui commence à pointer ne peut en souffrir
aucun dommage. On lui donne une première
façon lorsqu'il a 6 à y pouces ; c'est alors-que,
SI dans une même fossé plusieurs tiges se tou
chent, on supprime celles qui sont très rap
prochées, et dont les racines, qui sont très
étendues, se nuiraient réciproquement.
L opération de huter est le complément de

ce genre de culture; cette façon, donnée avec
soin et au moment convenable, m'a le plu.s
■ordinairement procuré des épis bien nourris.
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et dont les grains sont aussi formés jusqu'à
leur extrémité que dans les départemens mé
ridionaux.

Vers le i5 juillet, on commence à voiries
Heurs et les Styles. Ces épis naissans, au
nombre de deux ou trois au moins sur la
même tige, ont bientôt 5 pouces de lon
gueur ; il ne faut bientôt plus qu'un peu de
beau temps pour obtenir une récolte superbe.
M. Picot de la Peyrouse indique, dans le

volume des Annales de l'agriculture fran
çaise, la manière de cultiver les terres pour le
maïs dans le Lauraguais ( petite conlrée du
Haut-Languedoc).
A rile-Bourbon, avant la plantaticm

maïs, on fait remuer la terre par les noirs avec
la sratte, instrument assez semblable a notre
houe, mais qui porte un manche beaucoup
plus long. Il se plante en décembre d sera,
déjà trop tard en janvier : pour cela on fa.
des trous à la distance de 2 pieds, on me.
quatre ou cinq grains dans chaque; il sort e
terre au bout de quatre ou six jours.

Lorsqu'il a atteint 6 à 8 pouces, on c
dégarnit, c'est à dire qu'on ne laisse que
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trois pieds par chaque toufre; il faut douze à
quinze jours pour qu'il arrive à cette grandeur.
On débarrasse le maïs des herbes qui l'en

tourent en faisant gratter la terre. En juin,
les épis sont bons à être cueillis et la récolte
se fait.

On plante entre les pieds des citrouilles, des
melons et deux espèces de pois ( haricots ) ap
pelés pois du Cap et pois de Bemhelok, qui
sont tous bons à manger en vert; très propres
aussi étant secs à la nourriture des animaux
et ayant encore l'inestimable avantage de bien
couvrir la terre, de la préserver du soleil
d'y entretenir de la fraîcheur et de beaucoup
l'améliorer.

Cette double récolte n'empêche pas la
plante d'atteindre jusqu'à 8 pieds de hau
teur dans les bonnes terres; cependant, près
du rivage de la mer, du côté de Saint-Leu, il
est beaucoup plus petit.

Je renvoie ceux qui voudraient des détails
sur cette culture à Bourbon, au Mémoire de

M. Villèle, inséré dans les Annales de Va-
aviculturefrançaise^ Paris, an XI, tome XIV,
p. 170.
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Êlagage et étêiement du maïs..

Le maïs pousse oïdinairement près de terre
des tiges latérales, qui ne produisent que de
petits épis, ou qui, le plus souvent, sont sté
riles; si elles n'enlèvent pas une partie des
forces de la tige principale, elles contribuent
du moins à épuiser plus fortement le sol. On
a soin de les arracher, et elles fournissent un
fourrage précieux.
Les petits épis, placés ordinairement au des-

sousdes autres, doivent être aussi enlevés. Celui
qui ne se pressera pas de faire cette opération ne
retirera du maïs que des épis vides, petits et
peu garnis de grains, car ces faux épis sont
alors ceux qui se nourrissent du suc qui au
rait dû alimenter les épis qui donnent le fruit.
De semblables épis doivent êtreregardéseomme
des plantes parasites qui privent la plante de
tout son suc nourricier. En même temps qu on
séparera ces épis du pied, on ôtera encore-
quelques feuilles inférieures de la plante qui
sont voisines de terre; elles sont inutiles, et
en se séchant elles nuisent par leur quantité

10
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à la végétation. On ne laisse qu'un ou deux
épis à la tige principale, et les autres sont
enlevés en naeme temps que les pousses dont
je viens de parler.

Dans les mois de juin et juillet, le maïs se
trouve dans la plus parfaite vigueui* et à sa
plus grande hauteur. Les fleurs mâles com
mencent à paraître; elles contiennent une
poudre très fine, laquelle sert à féconder les
fleurs femelles.

C'est à cette époque que la fécondation
commence. Durant ce temps, à moins que la
nécessité ne l'exige, on devra ne pas entrer
dans le champ, pour ne pas faire tomber par
ie froissement la poussière que contient la
Heur mâle, car elle se trouverait perdue avant
le temps de la fructification. Si cependant il
était nécessaire d'y entrer, on devrait le faire
avec beaucoup de précautions ; car, sans cela,
le cultivateur ne recueillerait que des épis
grêles et peu garnis de grains. On doit, à plus
forte raison, prendre garde de couper ces
fleurs mâles lorsqu'elles peuvent encore servir
à l'importante fonction de la fécondation.
Quand la fleur mâle du maïs commence à se
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faner, c'est un signe que la fécondation esl
terminée. Cette fleur ou aigrette n'est plus
alors nécessaire, et l'on coupe la tige près de la
feuille qui se trouve au dessus de l'épi le plus
élevé. C'est ce que l'on appelle c.têier le maïs.
Les agriculteurs alsaciens ne sont pas d'accord
sur l'utilité de cette opération. Les uns pré
tendent qu'il vaudrait mieux laisser la tige en
tière; les autres, au contraire, disent que l'on

accélère ainsi la maturité : c'est pourquoi ils
pratiquent rétètement, particulièrement dans
les années froides et humides. Il n'est pas sans
vraisemblance que la croissance ultérieure de
la plante soit arrêtée par suite de la blessure
qu'elle vient de recevoir, que l'activité dans
la circulation des sucs cesse, et que, faute du
renouvellement de ces sucs, le fruit sèche
plus tôt. 11 en résulterait une diminution dans
le volume des grains, mais une récolte moin
dre en bon étatvaudraittoujours mieuxqu une
plus considérable que l'on ne pourrait pas ren
trer dans un état satisfaisant. Dans des climats
plus chauds, cela pourrait être blâmable, mais
en Alsace, où le maïs ne parvient pas toujours
à sa maturité, je regarde cette pratique comme
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très louable. Dans tous les cas, la diminution

dans la récolte des grains est bien compensée
par la quantité des sommités données vertes
aux bestiaux. Quelques agronomes conseillent
en outre d'ôter la plus grande partie des
feuilles qui embrassent les épis fruitiers, lais
sant seulement la quantité de feuilles néces
saire pour les envelopper. Ce dépouillement
des feuilles superflues qui enveloppent les
épis fruitiers se fera pour que l'air et le so
leil puissent les atteindre et leur permettent
d'arriver à maturité.

Culture comparée.

M. Andrieu de Cheptainville a fait la com
paraison de l'orge et des haricots avec le maïs.
Je vais le laisser parler (i) :

« J'ai pensé que la comparaison de deux
productions auxquelles j'ai substitué celle du

(i) Mémoires de la Société d'agriculture du dépar
tement de Seine-'et—Oisc, t. VI. Mémoire sur la culture

et les produits du mais, par Andiieu , p. 53 et suiv.
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maïs (l'orge et les haricots), présentée avec
les dépenses et les résultats, pourrait faire
ouvrir les yeux des cultivateurs du départe
ment de Seine-et-Oise sur des bénéfices dont

je fais la démonstration. Il sera facile de con
naître, par le tableau ci-joint, que, bien loin
de diminuer le montant des avances sur Tun ou
l'autre article, J'en ai préféré l'exagération. J ai
indiqué, par exemple, des labours au prix de
24 francs par arpent métrique, et cependant,
dans des années comme celle-ci ( 1815), les ge
lées, qui s'étaient manifestéesvers la lin du mois
de novembre précédent, n'ayant presque pas
eu d'interruption, un seul labour a suffi. Je
me suis également gardé d'élever les produits,
un taux moyen a suffi. L'orge donne quelque
fois, surtout en petite culture, entre ^4 et
56 sacs d'un hectolitre et demi pour un arpent
métrique.

j) 11 est vrai que le maïs demande plus de
culture que l'orge, mais aussi il nettoie beau
coup mieux la terre, et l'on est souvent oblige
de remédier au mal qu'a produit l'orge sous
ce rapport. Au reste, il serait injuste de mettre
sur le compte du maïs tous les frais de culture



I JO

qui doivent agir panda .it plusieurs années et
sur plusieurs récoltes.

»Les haricots peuvent produire entre quinze
et vingt sacs, comme en i8i i ; mais aloi'S la
saison qui leur est favorable l'est également
au maïs : aussi, en la môme année 1811, la
production bien -constatée du maïs a été de
cent sacs sui* u arpens métriques.

a Ce dernier a un avantage extrêmement pré
cieux. J'ai l'expérience que l'orage désastreux
du i3 juillet 1788, qui avait ravagé le terri
toire de ma commune dans toutes ses pro
ductions, et notamment les haricots, avait
été impuissant sur le maïs.

» J ai eu occasion de faire voir à des mem
bres de la Société qu'un champ ensemencé
en blé, après une récolte moyenne de maïs
soutenait la comparaison, pour la force et la
beauté des épis, avec un autre qui avait été
ensemencé en vesce "et en haricots, qui est la
manière la plus ordinaire d'alterner dans mon
pays. »
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TABLEAU I)E COMPAIUVISOIV

Des amnccs c( clos produits d'un arpent métrique de terre labourable
en orge, haricots et mais.

ORGE.

Rciilp .iiiprojirîclairi---
•Futninr : il l'nut ilouJC

viiiturcs il 12 francs

pour lin arpcni. I.rs
fumiers jiouvaiil ser

vir pniir line scco'ulc
iccoltc suroDl porte»

pour moitié tlu H S f-
L-iiours ; aeu* "

24

Semence : ' sclicr fl
lioisscaiix, à ■

Frai» lie récolte

Protluil ; 24 »ac» à t.

l'aille : 250 botte» de

10 kilogr. à IG fr. • - •

Totaux. 246

Produit». , 3%

A.vanecs... 246

l)lrFIsnI:^CR un i'Roi>iJiT

DU Î1AÏS A I.'onCE.

M.iis.

OitP.

Ai.intaKC pour le ma"

HARICOTS.

Ucnle

Fitmicr : moLtiédcMl f.

Labours : deux façons a

24 fr

Semence : 1 aoticr a

24 fr

Plantation 15

Première faqon.... 15
Deuxième façon.... 15
Uécolte IS

Produit : 13 ».ic» à 24 f.

Fourrage : 200 botte» à
15 fr

294 342

Produit». • 342

Avance»... 294

Hcstc 48

DIFFÉREKCr. DU mODUl*

DU MAÏS AUX HARICOTS.

Haricots

Avantage poui lo mal». 61 fi

MAIS.

Ucstc

Fumier : moitié de 144 f.

Labours : deux farous

24 fr

Semence : 2 boisseaux

il 12 fr. le sac

Plantation 15

Première façon.... 15
Deuxième façon.... 15
Recolle 18

Produit ; 27 «aci à 13 f,

Fourrage 'Vert pendant

deux mois et demi. .

Reste.

384

Produits. . 384

Avances... 275

109
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Récolte.

Le maïs donne une récolte plus sûre que
celle du froment. Le temps de la récolte est
indiqué par la dessiccation de la plante, par
la couleur de l'enveloppe des épis, dont les
feuilles sont alors jaunes et sèches, et aussi
par la couleur et la dureté du grain.
En Bourgogne, pour le gros maïs, c'est

ordinairement du i®'. septembre au 15 oc
tobre.

En Italie, la récolte commence au mois
d'août.

La récoltedu maïs, en Alsace, a lieu vers la
Saint-Michel, et quelquefois vers la fm d'oc
tobre. Quand le maïs est mûr, l'extrémité des
feuillesquientourentrépi blanchit, s'entr'ouvre
et laisse apercevoir ce dernier. Cependant,
si le froid venait à se déclarer avant cette épo
que, il faudrait le rentrer tel quel. Les feuilles
se fanent, pâlissent, les graines se desséchent,
tout espoir de le voir mûrir davantage est
alors perdu. Comme les gelées nocturnes se
font plus fréquemment sentir dans les situa-
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tioiis basses qu'ailleurs, il ue sei'ait pas pru
dent d'y planter chez nous le maïs. Sans cette
circonstance, les marais et les (Stangs desséchés
où le blé a coutume de verser seraient très
propres à la culture de cette plante.
On coupe les tiges près de terre avec la

faucille, on les transporte de suite à la maison,
où on les dépouille aussitôt de leurs épis :
celles-là sont alors exposées en plein air, pour
étreséchées. Quelques cultivateurs, cependant,
cueillent les épis pendant que les tiges sont sur
pied, arrachent ensuite celles-ci, les posent
en faisceaux et les laissent ainsi sécher jus
qu'en hiver (i).

]Vl. Andrieu (2) donne ce conseil, il indique
aussi de les mettre en tas sur le champ, d'espace
en espace; là, ils achèvent de mûrir, les en
veloppes se séparent plus facilement et les
grains se détachent mieux : ils peuvent rester
ainsi une semaine sans inconvénient. On les

transporte ensuite dans une cour en plein aii';

(i) Annales de Rouille, V® livraison , p. 322 etSaS.

(2; Mémoires de ta Société d'agriculture de Seine—
et-Oisc, t. VI, p. 6.
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eu masse, sous uu bâtiment, ils s'échaufle-
raient.

Quelques personnes pensent qu'il faut évitei-
de laisser les tiges à la pluie après la récolte
des épis; elles contiennent encore beaucoup
de substances sucrées que les eaux finissent
par entraîner avec elles. L'usage où l'on est
de laisser, dans certains cantons, les tiges en

meules debout dans les champs et dans les
cours doit donc être réformé.

Rapport.

Amoreiix, dont le mémoire concourut, avec
celui de Parmentier, pour le prix de l'Acadé-
miede Bordeaux, en 1784, dit, dans une lettre
à M. "François de Neufchàteau (1) : Si j'avais
une propriété rurale facilement arrosable, je
voudrais, avec le seul maïs, en faire le sol le
plus productif, un jardin égal à celui de Mon-
lezuraa par la richesse (voir page 19), à l'ex
ception qu'il n'y aurait pas de gerbes d'or.

(1) Ouvrage cité, p. rï5.
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Le maïs est, sans contredit, la plante qui
foiu'nit le plus de grains.
Lorsqu'on sème le maïs eu plain champ

comme le blé, il est maigre, chétif et ne
rapporte qu'un épi; mais si Ion sème les
grains à 18 pouces au moins de distance
dans les lignes, il rapporte souvent plusieurs
grappes.

Un hectai'e cultivé en maïs peut contenij'
plus de quatorze mille liges lorsqu elles sont
à une distance d'environ yS centimètres, en
tous sens. Chaque tige contient au moins un
épi etpresque toujours deux; eu n évaluant que
trois épis pour deux tiges, il y aura une ré
colte de vingt et un mille épis.
D'après des expériences, il paraît démontré

que cinq épis de gros maïs contiennent approxi
mativement plus de grains qu'il n'estnécessaire
pour remplit' tin litre.
Cinq cents épis procureraient donc un hec

tolitre de grains et par suite les vingt et un
mille épis que renferme l'hectare assureraieni
un produit de 4^ hectolitres de grains.
En retrancJiaiit a liectolitrcs pour les ejus

do]U les sommités -scraienf vides, pour les
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{jrains avariés, il y aura en somme un procluiL
de 4o hectolitres de grains.

La valeur de l'hectolitre de maïs doit être

estimée approximativement à 20 francs j mais
en ne la calculant que sur une base de
i5 francs, les 40 hectolitres donneront une

somme de 600 francs; ce qui constitue le pro
duit brut en grain seulement d'un hectare
cultivé en maïs.

Les dépenses dont on donne le détail,
p. 26 &qVInstruction de i83o, se montent à
520 francs ; le produit net est donc de 280 (i).
En Bourgogne, dans 34 ares de terrain on

peut récolter de 20 à 40 doubles décalitres

suivant la force du terrain, c'est à dire en
terres sablonneuses ou en terres fortes.

Le petit Turquie de Romanie étant sec peut
y peser 18 à 19 kilogrammes le double bois
seau lorsqu'il est en grain, il diminue d'un
kilogramme et demi à peu près en le réduisant
en farine.

Je lis, page 209, de l'ouvrage de François

(i) Instruction de i83o, notice de M. Débonnaire
de Gif.
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de Neufchâteau, ce qui suit (i) : Il a résulté,
d'une expérience que j'ai souvent répétée,
qu'un sac de blé, de la mesure que l'on em
ployait en 1798 dans le département de la
Haute-Garonne, pèse 180 livres, quil four
nit 145 livres de farine et 54 livres de son ;
et qu'un sac de maïs de la plus belle qualité
pèse 170 livres, fournît i55 livres de farine
et 16 livres de son ; il y a une livre de déchet.
En Alsace, suivant M. Schwerz, le produit

du maïs est de deux à huit sacs, 2 hectolitres
34 litres à 9 hectoliU'es 56 litres par arpent^
de 20 ares. Le produit moyen serait donc de
29 hectolitres par hectare, le produit d'un
arpent de maïs est à son produit en orge comme
7 est à 5; ou, ce qui revient au même, Sarpens
de maïs produisent autant que 7 arpens d org ,
et le fourrage que produit le mais vaut len ^
paille d'orge.
En Toscane, un champ planté de mai p

porte, année commune, de deux cent quai an e
à trois cent soixante fois ce que 1 on a sen
Dans les arrondissemens de Ceva et d cqu ,

(i) Franç. de Neufchâteau, ouvrage aie, p- 209.
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le blé rend quelquefois dix pour un, semence
déduite^ en Ligurie, jusqu'à sept pour un^ et
dans les pays montagneux, où le terrain e-st
léger et sujet à la sécheresse, le rapport est
entre cinq et trois. Le maïs rapporte partout
jusqu'à trente pour un, quelquefois jusqu'à
cent. Dans les plus mauvais terrains il rapporte
encore dix à douze, lors des bonnes années.
Dans les meilleures terres de l'arrondisse

ment d'Acqui, dans celles qui se prêtent plus
à rirrigation, le maïs rend cent vingts pour un,
,dans les terres de deuxième classe quatre-vingts
pour un, dans celles de troisième le tiers seu

lement de la grande production. Cette troisième
classe étant la plus considérable, on ne peut
calculer qu'à cinquante pour un au plus le
produit moyen.

Il faut, dans le département, un-demi quin
tal de semence par arpent (i).
En Italie, si la saison a été favorable au

maïs, la récolte est de 5 setiers au moins par
arpent, sans compter les produits des autres

(i) Statistique, du département de Montenotte, p. 200
«-•t suiv.
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plantes qu'on sème presque toujours dans les
espaces vides labourés, à dessein de détruire les
mauvaises herbes et de fortifier la tige.

D'après Kalm, on a en Amérique une
année de disette, lorsque le maïs ne rend pas
deux cents fois la semence.

Le maïs est généralement cultivé au Brésil,
il fait la base de la nourriture des blancs. Il
mûrit en quatre mois, et le produit est sou
vent de deux cents pour un; on assure qu il
a donné quelquefois quatre cents pour un dans
des terres de première qualité, par exemp e
dans celles donton venait récemment de brûler
les bois qui les couvraient.
Du temps de Laët, qui écrivait .1 y a deux

cents ans, on obtenait déjà
coites Voici comme il s exprime (i ) ■
.ium indicum ,uod r^imen^
vacant hic lAerrimè nascitur {ausirah F
giniœ pars), et grana modo
Jlaoa, modo miooti cohris et ekgantisswic

(0 .g,,,

auctorc Joanne deLaet, !. VIU , P

i633, in-fol.
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variegata proclucii, insex, septemve intev-
dunij et decem pedum altitudinem nssurgeiis
et spicas ires quatuorve, nonnunquàm ia-
men et unam tantunij ferens, quingentis,
sexcentisj et quiim uherrima messis est, sep-
tingeniis granis onustas singulari soli luxu-
riantis indicio. »

Feu Andrieu de Cheptainville, qui se livrait
à la culture du maïs pour en faire des corni
chons , dit qu'un arpent métrique peut fournir
soixante millions d'épis propres à confire
lorsque la saison est favorable, et cela en
moins de trois semaines.

Commerce du maïs.

D'après Arthur Young, en 1784, on ex
porta de France pour 633,100 livres de blé
de Turquie (i).
La Hongrie, en 1794 ̂ exportait par an

80 à 100,000 quintaux de mais (a).

(1) Voyage en. France, traduit de l'anglais, par
F. S., 1. III, p. 271. 2« édition. Paris, 1794, in_8".
(2)François de Neufchâteau, ouvrage cité, p. 176.

Extrait d'un mémoire de feu M. de Villeneuve.
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Ordinairement, le prix du blé de Turquie
suit toujours celui du froment, à un tiers au
dessous, de façon que si le setier de froment
ne vaut que i5 francs, celui de Turquie en
vaut 10.

J'ai cherché à me procurer auprès du Mi
nistre de l'Intérieur des renseignemens sur le
commerce actuel du maïs en France; les re

gistres des douanes confondent toujours dans
le même article le maïs et le millet, le maïs et

le seigle, le maïs et autres menues graines,
de façon qu'il est impossible d'indiquer exacte
ment la quantité du maïs récolté en France. Je
n'ai pu avoir que les renseignemens suivans,
que l'on trouvera sans doute fort imparfaits.

En 1824
'«juÎdUux mnlriqurt-

Importations pour les entrepôts. . go
Importations versées directement à

la consommalion , sans toucher
aux entrepôts

Exportations 5,284
Réexportations
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Prix.

Le prix moyen d'un hectolitre de maïs a
été, d'après les relevés faits sur les marchés :

fr- c.

En 1817 25 21
En 1820. . 9 87 I/,
En 1821. . ; 10 12

En 1822 . . . . 10 9

Quoique tous les registres m'aient été com
muniqués, je n'ai pu en tirer d'autres indica
tions.
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TABLEAU GÉNÉRAL

nu PUOnOIT des terres labourables du DÉPARTEArr.NT

DE MONTENOTTF. (l).

NOMBRE PRIX MONTANT

DESIGNATION. do du en

QUINTAUX. QUIKTAL. arcbht.

ît. tt.

Bit? 507,027 I 1 s.83i,i<)7

Mdlcil et seigle... 55,3o4 8 4i8,432

Maïs i'i3,i66 7
1,002,302

Lcgiimcs 1 26,Co4 8 102,aCS

Avoine s,4oo 4 9,600

Totaux 58a,5)i )J >1 4,363,796

Les experts du pays estiment que la feuille
du maïs , détachée de sa tige, est à peu près
le sixième du poids du produit j par consé
quent, le produit du maïs étant de
quintaux, la feuille sera à peu prés de 23,864'

(i) Statistiquei/u département de Montenotte,^. 2o3
et ao4*

11.
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Le prix est de 2 francs, le double de celui de
la paille, le revenu est donc de 47>728 fr.

Conservation du mais en épis.

Le maïs récolté est transporté dans un lieu
sec , vaste et couvert, où il faut, sans tarder,
le dépouiller de sa robe. Voici comme Parmen-
lier dit que l'on doit y procéder (i) :

(( Des femmes et des enfans s'asseicnt au

tour du las, prennent l'épi de la main gauche,
de la droite tirent les robes vers le bas, et
cassent le noyau ou le pied auquel elles sont
attachées.

» On fait communément, de la récolte du
maïs, trois lots ; les épis les plus beaux, les plus
mûrs sont mis de côté avec une partie de leurs
enveloppes et destinés pour les semailles ; les
épis entièrement dépouillés de leurs robes ,
pour les usages ordinaires ; enfin, les épis
moins mûrs, et auxquels il semble que la vé
gétation n'a pas été favorable, sont séparés du
tas, pour être dépiqués par jour et servir de
nourriture aux cochons et à la volaille. »

(1) Ouvrage cité, p. i4'-
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Dessiccation du maïs partintermède de l'air.

Quoiqu'on puisse conserver le maïs autre
ment que par le secours de l'air, c'est surtout
au moyen de cet agent qu'il peut se perfec
tionner et conserver au moins quelques qua
lités ou propriétés, qui lui sont nécessaires
pour les différens usages auxquels on le des
tine comme nous le verrons par la suite.

Mais suspendu au plancher.

L'épi du maïs, privé d'une partie de sa robe,
doit être réuni avec d'autres en paquetsde iiuit
ou dix, au moyen des feuilles que l'on a dû con
server à l'épi pour cet usage. On suspend alors
ces paquets dans les greniers ou sous les han
gars, préférablement du côté du midi, en les
fixant le long d'une perche ou d'une corde que
l'on peut tendre horizontalement ou leplier ei
forme d'anneau. On les suspend aloi s aux so
ves du grenier et on les place à des distan
convenables pour ne pas causer d embaiias
On peut encore les suspendre sous des a van-
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ces de toits ou sous des poi'tes, et générale
ment partout où ils peuvent être exposés à des
courans d'air, mais cependant il faut les aljritei'
un peu de la pluie.

Maïs répandu dans Le grenier.

Si les épis ne sont pas très secs et qu'ils ne
soient pas tout à fait parvenus à maturité, on
peut encore les étendre dans des greniers à
claire-voie, ou, ce qui est plus facile , sui
des claies, que l'on suspend au plafond au
moyen de cordes fixées aux angles.

Séchoirs à maïs.

Quand on cultive le maïs en grand , on s'y
prend ainsi qu'il suit dans les colonies an
glaises de 1 Amérique. On construit en plein
air, mais à portée des habitations , de petits
bâtimens qui, au lieu de murs, sont en
tourés de lattes et même souvent de per
ches. Elles ne sont pas plus rapprochées
qu'il ne faut pour empêcher le maïs de pas
ser dans les intervalles. On leur donne la
hauteur et la longueur que l'on veut. Ceux
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des colons anglais ont ordinairement 17 a
18 pieds de long. On ne doit leur donner
que 2 à 3 pieds de largeur; s'ils étaient plus
larges, l'air ne pourrait pas jouer au tra
vers , et le but serait manqué- Le toit qui
doit pouvoir s'enlever ou se soulever, pour
pouvoir y introduire le maïs , est ordinaire
ment de planches posées les unes sur les au
tres. Le plancher estégaleraent en lattes; il est
à 3 pieds au dessus du sol , en partie pour
que le tout soit plus exposé à l'air, en partie
pour ̂ 'arantir la récolte des souris et des rats.
Cette élévation seule ne suffit cependant pas
pour garantir le mais conti-e ces animaux, si
l'on n'adapte pas aux quatre piliers qui sou-
tiennent le magasin, à environ un p.ed du ,dan-
cher et horizoutalement, des
en fonte, eu tôle ou eu bois,recouverts en des:L de fer-blanc mince. Ces plateaux dmven
avoir assez de diamètre
rats d'atteindre leurs bords. H sera bon d
faire attention de clouer les
de l'eneadremeut, ear -«ement le po.ds^ de
la récolte pourrait les détacher. "
miser le ferrement d'une ou de phisieui s poi
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par lesquelles on viderait le magasin, on peut,
dans ce but, clouer les lattes du planclier à
l'extérieur, pour pouvoir les enlever ensuite
au besoin (i).

Séchoir de M. de Méja.

Enfermer le plus de maïs possible dans
le moindre espace, l'y dessécher convena
blement et l'y conserver à l'abri de l'humi
dité , de la moisissure et de l'incursion des
rats, tel est le triple avantage de cette mé
thode, qui, certes, plus qu'aucune autre,
mérite d'être adoptée dans toutes les parties de
la France. L'idée et l'exécution de ce procédé
appartiennent à M. de Méja, propriétaire dans
le département de la Haute-Garonne.
Ce vénérable praticien a fait construire une

cage de la consistance de 600 hectolitres
( 385 setiers ) de maïs en épis dans une cour
intérieure, età l'angle de deux bàtimens, l'un
à l'ouest et l'autre au nord. La cage forme un
cube de 4 mètres 87 centimètres ( i5 pieds),

(1) Annales de Rouille, V*livraison, p. 324 et SaS
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sur 5 niùtres 54 centîmèlres ( lo pieds) de
largeur et autant de hauteur sui' les sablières.
Elle est établie sur un plancher à claire-voie,
élevé de y- mètres Sg centimètres ( 8 pieds ) ,
au dessus du sol, supporté par des ]DOUtres
qui appuient,d'un côté,sur le mur,etde 1 autre
sur des piliers eu maçonnerie. La cage est re
couverte par un toit ordinaire qui est le prolon
gement des toits voisins.
Son élévation en pente au dessus des sa

blières augmente la capacité de la cage, si
on veut la remplir jusque sous les faites ;
les côtés du levant et du midi sont fermés
par des linteaux qui, comme ceux du plan
cher inférieur, ont 27 millimètres (1 pouce)
d'épaisseur sur autant de large, et sont en-
(r'eux à 27 millimètres d'intervalle. Ce plan
cher inférieur établi sur de fortes solives,
et celles-ci sur des poutres, est d'ailleufô
percé à trois endroits les plus dislans des co
tés latéraux de la cage, pour y établir des
ventouses qui consistent en trois piisme
quadrangulaires de 65 centimètres (2 pic
de côté, fermés par des linteaux à 37 mi-
limètres de distance les uns des autres, de
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pareilles largeur et épaisseur, et de la longueur
qui est à peu prés la hauteur de la cage. Ces
ventouses prennent par dessous la cage l'air
extérieur et le distribuent dans la masse du

maïs contenu dans la cage.
Depuis plus de trente ans, M. de Méja fail

usage de cette cage à maïs, toujours avec le
plus heureux succès. Sans doute, une expé
rience aussi longue doit suflirc pour prouver
qu'il est des moyens de conserver le maïs fort
long-temps et dans toute la plénitude de sa
bonté.

Sans doute encore, cette méthode sera adop
tée dans d'autres lieux. Il faut y faire quelques
modifications, par exemple mettre la cage
à l'abri de l'humidité et de la pluie, en la fer
mant en planches minces , qui se recouvri
raient 1 une l'autre, ou en linteaux disposés en
forme d'abat-jour qui rejetteraient l'eau.
Quoi qu'il en soit, l'avantage de ce procédé
doit déterminer le propriétaire dont les terres
sont propres à la culture de cette plante h
construire de pareilles cages h maïs. Déjà nom
bre de ciiltivaleiirs du midi ont adopté la mé-
ihodcdeM.de M(';ja cf sVn trouvenl fort bien.
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Séchoir de M. Lelieiir(\)-

La construction de ce gi'enier est simple
et peu coûteuse, le maïs peut s'y conserver
plusieurs années. Les solives ont 3 pouces en
viron et les chevrons a'pouces carrés. Les sup
ports sont formés avec des lattes en chene de
2 pouces de large sur 6 lignes d'épaisseur,
clouées à un pouce et demi l'une de l'autre.
Les quatre côtés du grenier sont fermes pai
des lattes semblables.

Cette espèce de cage est posee sur au an
de poteaux qu'il y a de traviies. Ces poteaux
doivent être assez élevés pour que le^s ra|.jte
puissent sauter dans le gi enter,
plaques de fer-blanc faisant eatlltes sot^^
înises entre la eage et les P" --' ̂
que les rats et les souris qnt
poteaux ne puissent entrer dans le g
serait bien que ces plaques fusseirt pet
vernies. Il faut que ce /"" .i;,,
placé dans un endroit où l'air pu.sse ctrct^
(r) Ouvrage cité.
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librement tout autour. Le côté de la porte est
tourné à l'ouest ; une petite porte est placée
au dessus de la grande pour achever de rem
plir le grenier. Ce séchoir a, comme l'on voit,
beaucoup de rapport avec celui employé dans
les colonies anglaises.

Séchoir de M. Mathieu de DombasLe.

La planche VI de la septième livraison re
présente une travée de la cage à maïs, con
struite à Roville, ainsi que du hangar dont
elle fait partie ; cette travée forme le quart de
la longueur et de la construetion.
Dans la cage, les épis sont placés en une

masse haute et étroite, dans laquelle la circu
lation de l'air s'opère librement, parce qu'étant
entourée d'air libre de tous les côtés , de
quelque point que vienne le vent, l'air tra
verse facilement cette masse, au moyen des
interstices que laissent entr'eux les épis en
tassés pêle-mêle dans la cage. Je n'ai pas osé
donner plus d'un mètre de largeur à la cage ,
de peur que l'air ne circulât pas assez libre
ment dans le milieu de la masse ; cependant
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on m'a assuré qu'en Valacliie on leur donne
(luclqucfois un mèfre cl demi de largeur er

plus.
Celle que j'ai fait construire a un métré

de largeur sur 2 mètres de hauteur et une

longueur indéfinie ̂ car, comme je l'ai fait
établir au dessus d'un hangar beaucoup plus
long que la cage dont j'ai eu besoin, je ne
l'ai fait garnir de lattes que sur une partie de
sa longueur (8 mètres environ). Toutes les
fois que les épis étaient passablement mûrs,
c'est à dire que les grains étaient durs, quoi
que la râpe fût encore tendre et humide in
térieurement, ils se sont parfaitement bien
conservés, et lorsqu'on les a tirés de la cage
quelques mois après, ils étaient complètement
desséchés et exempts de toute espèce d'altéra
tion. Lorsque la masse contenait, par 1 effet
de la négligence des ouvriers, quelques épis
mal mûrs, dont les grains étaient tendres et
d'un jaune pâle, ces épis ont été attaqués de
moisissure, mais ne l'ont nullement commu
niquée à ceux avec lesquels ils étaient en con
tact immédiat : eu sorte qu'on pourrait les
séparer de la masse aussi facilement qu on
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eût pu le faire au moment île l'emmagasine-
ment.

D'après ce résultat, obtenu dans le nord de
la France et dans une localité que l'on peut
considérer comme placée sur les limites de la
culture du maïs, je pense que l'on peut, avec
sécurité, employer ce mode de conservation
]>artout où cette plante est cultivée (i).

Mdïs séché au soleiL

Cette pratique , que l'on peut bien recom
mander d'une manière générale, n'est guère
applicable qu'aux pays méridionaux, parce
qu'à l'époque de la récolte le soleil a encore
assez de force pour dessécher les épis et que
l'on a moins à craindre les pluies, les brouil
lards , qui pourraient plutôt pourrir le grain
que le sécher.

Maïs séché à i'étuve.

Ce procédé, qui ne pourrait s'employer que
pour les petites récoltes, pourrait peut-être

(i) Annales de Rofille, "VII® livraison, p. 35t.
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ûtre employé dans les pays septentrionaux oii
le soleil n'est plus assez fort au moment de la
récolte pour opérer la dessiccation.

Mais séché aa four.

C'est surtout dans le nord que l'on a quel
quefois recours à la chaleur du four. Le maïs
séché par ce moyen est moins attaquable par
les insectes, il se conserve aussi plus long
temps sans altération ; mais la faculté gernn-
native se trouve affaiblie ou même entière
ment perdue. Il ne faut donc pas soumettre
à ce mode de dessiccation le maïs que l'on
veut employer en semence. La farine de ce
p-rain est aussi moins propre à faire du pain
et quelques autres alimens aux([ue.ls on fait
subir un certain degré do fermentation.
Pour distinguer la farine du maïs sèche

de cette manière d'avec celle du maïs non
séché au four, ou lui donne le nom de giiiide,
qui est aussi celui que l'on donne à la houillie
qu'on en fait.
Le procédé usité en Bourgogne pour secher

le maïs au four est celui-ci :
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On distribue les épis destinés à la fournée

dans des corbeilles, puis on cbaiiffe le four
jusqu'«au blanc parfait, c'est à dire un peu
plus que pour la cuisson du gros pain. Le four
une fois chauffé, on le nettoie, on y jette les
épis que l'on étend avec un fourpon de fer re
courbé, on ferme le four aussitôt. Une heure
après, on le débouche, et au moyen de la pelle
de fer on a soin de remuer le fond du four
de soulever les épis, de renverser ceux qui po
sent sur l'àtrc.

On remue les épis une seconde fois, et c'est
à peu près l'affaire de vingt-quatre heures pour
compléter la dessiccation du maïs , jusqu'à ce
que le four soit rempli aux deux tiers.

On met les épis , au sortir du four , dans
des mannes.

Parmentier conseille de fermer cntièremenl
la bouche dti four, et de mettre de la braise
devant l'ouverture.

Un cultivateur de Bourgogne, de qui j'ai ob
tenu de bons renseignemens sur cette dessicca
tion, conserlle de ne pas trop chauffer le
four, pouf que la farine ne devienne pas brune;
2° de ne pas fermer hermétiquement le four

t
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pour que l'évaporaJion de son luiniidiré puisse
se faire plus aisément.

Mais séchéà la fumée.

M. Leblond, dans un mémoire lu à la So

ciété d'agriculture de Paris, le r5 juillet 1786,
et inséré dans l'ouvrage deM. de Neufchâteau,

page i55, indique un procédé suivi par les
grands propriétaires de l'Amérique espagnole.
Ils mettent leur maïs dans une étuvc, dont le

bas est terminé par un plancher fait d'un bois
solide comme le chêne, et à la distance de
2 pieds du sol , on étend des claies sur ce
plancher, pour empêcher les épis de tomber;
on y jette les épis dépouillés de leurs envelop
pes , à mesure que la récolte s'en fait, par
une ouverture pratiquée à quelqu'endroit de
la partie la plus élevée de l'étuve; il doit y
avoir une fenêtre a coulisse, à quelque dis
tance du plancher, pour retirer plus commo
dément le maïs quand il en est besoin. On fait
aussi dans le sol une fosse d'un pied au plus de
profondeur, qui, de l'entrée du foyer, s'étend

12



(  '7» )
assez avant pour pouvoir aUumer le feu sous
le milieu du plancher de réliive.
Un feu modéré , entretenu lous lés jours ,

matin et soir, pendant deux ou trois heures, au
foyer de cette étuve, suiritpour sécher lout le
maïs qui y est contenu. On a soin de laisser la
fenêtre supérieure ouverte , pour favoriser
l'évaporation de la fumée et de l'humidité sur
abondantes, aussi long-temps que le maïs en a
besoin ; mais quand il est assez sec, on ferme
cette'fenêtre ; on bouche exactement tous les
trous qui pourraient donner issue à la finnée
laquelle, ne pouvant s'échapper nulle part, re
gorge bientôt par l'ouverture du foyer, ce qui
indique qu'il faut discontinuer le. feu et bou
cher cette dernière ouverture. Celte fumée ,
ainsi retenue, devient ratmosphcre dans la
quelle le maïs se trouve plongé ; on la renou-
velledetemps entemps avec de la paille, lorsque
l'on présume qu'il s'en estévaporé. On pourrait
éviter la dépense de cette étuve et du feu qu'il
y faut entretenir, au moyen d'une séparation
qu'on ferait à la partie du grenier où répond le
foyer de la maison , et de quelques trous pra
tiqués a la cheminée, avec des tuiles creuses
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posées (liagonalement, de manière que la fu
mée s'en échappât facilement pour se porter à
travers le maïs. La fumée dii feu habituel de

la maison suffirait pour garantir le maïs des
animaux et des insectes.

Cette façon de conserver le maïs est sûre et
peu coûteuse.

Consevmiion du maïs en graÎJi.

En Italie et en Amérique, où le grain a at
teint, lors de sa récolte, sa maturité complété,
et pour ainsi dire l'état de dessiccation néces
saire à sa conservation, le maïs peut être
égrené presqu'aussitôt qu'il est récolté ; mais
dans les pays plus au nord, ce grain ne pour
rait subir cette opération sans une espece de
préparation préalable, qui consiste à le faire
sécher par un des procédés que nous venons
d'indiquer, qui ont d'ailleurs tous leurs avan
tages et leurs inconvéniens. C est au proprié
taire à juger quels sont ceux qui convienne
mieux à son exploitation, à sa fortune et a
emplacement.

Lorscpi'onse propose de conservei les grains
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long-temps, voici les règles qu'il faut suivre :
1  On prend des grains récoltés dans un ter

rain sec et sablonneux et non sur un sol humide.

2®. Les grains des champs médiocrement
fumés doivent être préférés à ceux d'un ter
rain qui Va été abondamment.

5®. On ne met en magasin que les récoltes
des années de sécheresse et non celles des an

nées pluvieuses, froides et brumeuses.
4®. On évite, autant que possible, de mêler

les grains des diverses récoltes et des divers
terroirs ; la simple réflexion que ces grains
peuvent être de moins bonne qualité que les
autres indique déjà cette mesure de précaution.

Égrenage des épis.

Gothard (i) affirme que l'égrenage se fait
plus facilement lorsqu'on vient d'apporter les
épis du grenier que lorsqu'ils sont restés seu
lement pendant une demi-heure dans une
chambre chauffée, parce qu'ils commencent

à suer et s'attachent plus fortement à la fusée.
Aussi conseille-t-il de mettre les paniers qui

(>) Ouvrage en allemand , 1797,10-12.
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les contiennent pendant quelques jours der
rière le poêle, ce qui facilite beaucoup cette
opération, parce que les épis se sèchent totale
ment. On voit que Gothard ne parle ici que
des épis suspendus à des perches ou étendus
sur des claies, car pour ceux séchés au four à la
fumée ou à l'étuve, cette précaution est inutile.

Maintenant que nous connaissons les diffé
rentes manières de sécher le grain , condition
nécessaire pour pouvoir l'égrener, nous al
lons décrire les différens procédés usités pour
cette opération.

i". ̂ .la inain. — Le plus souvent ou laisse
les épis entiers pour les égrenei- à la main ;
mais dans quelques endroits, par exemple
dans quelques contrées de l'Allemagne, on
les rompt en deux ou trois portions.

2". Par le frottement, — On frotte deux
épis l'un contre l'autre; mais alors l'épi qu'on
veut dépouiller reste immobile dans la main
gauche, tandis que la droite tient celui qi
sert d'instrument. Ce dernier se dépouille au »
et le corps qui reste s'use ensuite plus ou moi
promptement, parce qu'il est d une su stanc
médullaire.
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3°. Avec une faucille. — On se sert aussi

d'une faucille ou de tout autre instrument de

fer, comme une queue de poêle par exemple j
on prend l'épi de la main gauche, le tenant
par un bout perpendiculairement sur un mor

ceau de planche  ,- puis on fait passer l'instru
ment le long de l'épi.

4°. Sur un tombereau. — On se sert d'un

tombereau soutenu par quatre pieds, percé
dans tout son intérieur de trous par où les
grains , détachés de leurs alvéoles, puissent
passer. On établit ce tombereau au milieu du
grenier; on y met une certaine quantité d'épis.
Deux hommes placés aux deux extrémités
frappent dessus avec des bâtons; on repasse
ensuite les épis à la main, pour en séparer
les grains qui peuvent encore y être restés.
Cette façon est particulièrement usitée dans
le pays de Navarre, ou le maïs, assez ordinal—
lement fort sec, ne demande qu'une compres
sion peu forte pour se détacher aisément.
Le procédé mis en usage dans la province

des mines (Brésil) est à peu près le même.
« Très souvent on égrène le maïs ; mais

Hansles habitations un peu considérables, on
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le bat sur une machine qu'on appelle haiedor
et qui est construite comme je vais l'expli
quer en peu de mots. Entre quatre grands po
teaux d'environ 6 pieds, ou établit, à la hau
teur de 5 ou 4 pieds, quatre pièces de bois
transversales et très fortes , qui lorment un

carré de 4 à 5 pieds. Sur deux de ces pieces
de bois , on place parallèlement des bâtons
aiTondis de la grosseur du bras , en ne
laissant entr'cux qu'un intervalle de 5 à 6 li
gues , et on garnit d'une natte verticale trois
des côtés de la machine qui ne reste ou
verte que par devant. Quand on veut battre
du maïs, ou entasse des épis jusqu'à la hauteur
d'un demi-pied, sur l'espèce de table ou de
claie formée par les bâtons ti-ansversaux du
batedor, et des nègres frappent sur ces ep.s
avec de longs bàto.ts. La natte vertmale re
tient les épis qui pourraient « ecartm les
grains, détachés de leur axe, passen
les barreaux de la claie, et ils tombent sui
cuir qui est placé au dessous (i)-

(0 Voyage dans Vlnléricur du Bvésih
Saint-Hilaiie, t. I, p. 2.3^, i83o, in-8 .
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5°. ^vec le Jléau. — On bat les éi)is

renfermés dans dfessacs ou à nu avec un fléau.
Ce procédé, qui est très expéditif, s emploie
souvent lorsqu'on a de fortes récoltes ; mais
si le grain est trop sec, il se brise souvent sur
le coup et ne peut plus servir à l'ensemence
ment. Cette méthode est presque la seule em
ployée par les paysans du royaume Lombardo-
Vénitien.

6". Sur une barre de fer. — Dans le dé
partement de la Haute-Garonne, on se sert
d'une barre de fer de 5 pieds de long, sur utiq
épaisseur de 4 lignes et une largeur d'un
pouce. Elle est arrêtée par les deux extrémités
a deux escabeaux, sur lesquels deux égre-
neurs travaillent assis l'un vis à vis de raulrc;
ils prennent l'épi de la main droite, le raclenî
fortement en remontant contre un angle de la
barre , en l'accompagnant par dessous des
bouts des doigts de la main gauche, avec la
quelle ils empoignent le fer. Dans deux coups
de main, la fusée est dépouillée; alors ils
prennent l'épi par cette partie dont le grain a
été séparé, et en deux autres tours de main
ils égrènent le reste; la fusée reste entière.
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JjI'. procédé de M. Jacques, jardinier en
chef du domaine deNeuilly, a beaucoup d'a
nalogie avec celui-ci.

L'instrument dont il se sert consiste en une

lame concave, embrassant le tiers ou la moitié
de r 'épi qu'on fait glisser dessus.

7°. Sur une mesure, -r- Un instrument très
commode pour cette opération, parce qu'il sert
en même temps de récipient pour les grains
qui se détachent, est une mesure de capacité
pour les denrées, ayant la forme d'un cylindre
plus large que haut.
A la surface se trouve une tringle de fer

aplatie, qui divise l'orifice de la mesure en
deux parties égales, eu s'étendaiit d'un point
de la circonférence au point opposé. Au centre,
elle est appuyée sur un support vertical, fixé
d'un bout au fond de la mesure, et de l'autre à
la tringle. On se sert de cet instrument comme
de la barre de fer dans le sixième procédé.

8^. y-Jveclafilière. — Je sais, dit M. Ro
mand (i), que, dans plusieurs départemens où

(i) Feuille du cultivateur, 5-&, t. VII, i" partie .

p. 83. Paris, an VI de la république , iii-4°.
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on cultive le maïs, on commence à détacher

avec les doigts quelques grains du haut de la

fusée ; ensuite, avec deux morceaux de bois

qui se croisent, on en détache le grain avec
peine ; la machine que je présente, simple par
elle-même, a l'avantage d'accélérer l'ouvrage
sans ce préliminaire, et la fusée est parfaite
ment dépouillée de son grain. J'ai nommé
cette machine7?//è/-e par la forme de sa compo
sition : ainsi, avec cette lilière un homme
peut, dans un jour , détacher un setier et
plus de grains, ce qui équivaut au moins à
ce que fait de travail un batteur en grange
Ce travail peut se faire à la veillée ; huit heures
ontsuili pour me donner dix boisseaux de ce
grain. Il s'agit de tenir d'une main la Tilière et
de l'autre une fusée, la présenter au centre en
la tournant un peu obliquement à droite et à
gauche sans que la main qui tient la fdière
gêne les mouvemens des ressorts qui doivent
obéir suivant la grosseur de la fusée.
Le maïs égrené occupe la moitié du volume

qu'il occupait en épi.
9". la niachinc de M. Fol. Cette

machine, qui a été inventée par M. Fol, di-
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recleur de la fonderie de Baialan, à Bor

deaux , se recommande par sa simplicité et
par les résultats heureux et prompts qu on
en retire. Eu effet, il suffit de mettre 1 épi
dans une espèce d'entonnoir, et de donner à
la machine quelques tours de roue, pour ob
tenir le grain séparé de la fusée qui reste en
tière. Cet instrument est employé par beaucoup
de grands cultivateurs du midi de la France.
M. Bossange m'a communiqué le dessin qui
lui a été envoyé de Bordeaux ; on le trouvera
leproduit à la fin de cet ouvrage. (Voir la
planche W.)

D'après des expériences nombi'euses, il pa
rait que le maïs perd bien moins de son poids
à n'être séparé de son épi que quelques mois
après sa récolte, que lorsqu'il est égrene a
peine rentré à la maison. Lorsqu'on a sei^are,
par un procédé quelconque, le grain de la lige
à laquelle il était adhérent, il reste le papeton
sur les usages duquel nous reviendions plus
tard.

Mais en tas.

Lorsque le maïs est égrené, on le porte
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quelquefois au grenier avec son enveloppe ,
nommée bnlht en Bourgogne, enveloppe que
l'on prétend bonne à entretenir autour du
grain un froid avantageux et propre à lui con
server son goût de fruit ; mais le plus souvent
on le vanne et on le dispose par tas , pour s'en
servir au besoin. Ces tas ne doivent pas être
trop gros , parce que, quoiqu'il paraisse sec,
le maïs conserve encore quelquefois beau
coup d'humidité , qui, lorsqu'il est amon
celé , le fait fermenter et le corrompt ; ces tas
ne doivent pas avoir, la première année, plus
de 4 à 5 pouces de hauteur. Pendant l'hi
ver , on les remue quatre ou cinq fois av(îc
la pelle de bois, en tenant toujours les fene-
ties bien closes^ on ne les ouvre que lorsque
l'air commence à devenir rare. Aussitôt l'été
il faut les remuer au moins une fois par se
maine, et ouvrir de temps à autre; mais eu
automne, on doit clore de nouveau les fenêtres
du grenier, afin que l'air humide et le froid
n'y pénètrent pas.
La deuxième année , après l'avoir remué à

la pelle, on réunit plusieurs tas , auxquels on
donne plus de hauteur, et on vanne le grain
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an moins tous les quinze jours. En remuant
souvent le maïs on rempèchc de fermenter, et
on chasse plus facilement les insectes perni
cieux qui s'y logent. Ces différentes manipu
lations se multiplieraient beaucoup moins si
le grenier était établi dans un emplacement
sec et à une exposition libre. Ainsi, il con
viendrait que l'exposition du bâtiment fiit au
nord et à l'ombre, dans le voisinage de ro
chers, de maisons , etc., qui peuvent reper
cuter la chaleur. 11 est essentiel d'en garantir
le magasin par un triple rideau de pins, de
sapins ou de peupliers.

Si l'on ne peut réunir ces conditions, il
faut au moins ménager un courant d'air arti
ficiel.

On peut employer à ceL usage le ventilateur
de Duhamel. Cet agronome distingué, croyant
néeessaire de pouvoir conserver une grande
quantité de grains dans un petit espace et
avec le moins de dépense possible, imagina
dadapter an grenier son ventilateur. Il pro
posa donc de disposer le grain dans des cases
de bois dans lesquelles l'air pourrait être agi e
par le ventilateur, par le moyen de beaucoup
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de trous qu'on y pratiquerait et qui emporte
raient l'humidité. Le maïs peut se mettre dans
les cases à telle hauteur qu'on veut.
En fait, une case de lo pieds carrés peut

contenir i,ooo pieds cubes de grains, tandis
qu'une quantité égale , étendue librement
dans un grenier, occuperait un espace de
58 pieds de longueur. De cette manière, on
ne doit pas craindre la fermentation , mais
seidement le dégât causé par les insectes

Mais m sacs isolés.

Parmentier (page 169 ) conseille , pour ga
rantir le maïs de l'humidité et des animaux
destructeurs, de le renfermer dans des sacs, en
évitant de placer ces sacs auprès des murs ou
de les entasser les uns sur les autres , en les
isolant autant que l'on peut, afin que l'air am
biant puisse circuler tout autour et les tra
verser dans leur épaisseur. C'est, dit-il un
bon moyen pour garantir ce grain de la pous
sière, des ravages des chats , des rats et autres
animaux destructeurs.
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Miiïs dans des fosses ou sdos.

L'usage de conserver les blés dans des fosses
ou silos date des temps les plus reculés ; elles
les garantissent du pillage.
Dans les contrées où le despotisme n'a aucun

respect pour la propriété, enTuiquie pai exem
pie, les habitans enfouissent leurs grains, poul
ies mettre à l'abri de la rapacité des gouver-
nans. . p

Cette méthode est usitée en Russie, en
logne , en Egypte, en Sicile, en Italie , a"-
Indes-Orienfales, et dans beaucoup d autre.
contrées de l'Orient.

Dans les pays Barbaresques on dépo ^
blé dans des fosses creusées ^
do, 40 et même 80 pieds de profondeui,
l'étroite ouverture est bouchée qiai _
pèce de claie couverte par 2 pie s e
en sorte qu'on fait passer la chaiTiie pai
sus. L'intérieur est garni de
nattes, qu'on revêt «n^ore de pai
ses s'appellent mniadores, le n e .
durant quinze années.
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Au royaumcde Naplesjonlos appelleJoggla;

elles ont donné leur nom à la capitale de la
Pouille.

Il y en a de tellement vastes, qu'elles peu
vent contenir 2,000 muids de blé.

En Italie, on sème à la surface des fosses de
la chaux vive, qui se durcit à l'air et forme
une couche impénétrable.
Les ruines d'Herculanum, qui fut englouti

1 an yg de l'ère chrétienne sous les laves, du
Vésuve, nous ont fourni un exemple frappant
de la prodigieuse vieillesse que jjcuvent at
teindre , sans se décomposer, les blés enfouis
dans le sein delà terre; carlorsqu'en lySS (i),
on les fouilla, on découvrit, entr'autres choses,
sous les cendres et les débris des substances

calcinées, des grains parfaitement conservés.
On voit encore aujourd'hui, à Amboise, les

ruines des greniers de Jules-César, consistant
en trois grandes galeries , taillées en voûte
dans le roc, où il avait fait pratiquer des
silos.

(i) Un paysan découvrit cette ville, en 1711, en

creusnnt un puits.
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Ce procédé était déjà connu aux Américains

avant l'arrivée des Européens; car on lit, dans
Warden (i), qu'ils creusaient des trous dans
un endroit très sec, sur le penchant d une col
line, les garnissaient de nattes et y déposaient
leurs récoltes de maïs.

Si la bouche du trou est faite de manière
que l'air ni l'humidité ne puissent y pénétrer,
on ne doit craindre aucun dommage pour ce
grain. C'est surtout pendant la guerre que cette
méthode est adoptée.
Un chef de famille a plusieurs fosses de

cette espèce, afin que si l'ennemi en découvre
une, les autres puissent être sauvées. Elles
servent encore quand une famille va chasser
pendant six mois ; le maïs, s'y conserve très
bien, soit en épi, soit en grain, pendant
plusieurs années.

C'est le même procédé que l'on suit en
Afrique et en Espagne; quelquefois cependant
ces fosses sont revêtues, au lieu de paille, d é-
corces ou d'herbes sèches.

(i) Recherches sur les antiquités de l'Amérique sep
tentrionalc, par Warden , p. 102. Paris, 1827, in-4 ■

i3
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Varciines tle Feuille assure que , par ce

moyen, le froment peulse conserver cinquante
ans et le millet cent. Comme le maïs a (pieUpie
ressemblance avec le millet, on peut croire
qu'il s'y garderait long-temps.

Parmenticr indique, dans une note, page 102,
comment les paysans de la Bassc-Égyptc s'y
prennent pour le conserver. Leur chaumit-ro

n'ayant jamais que le re/.-de-ehaussée, ils en bâ-
tissentune autre exprès, à côté, dont les murs '
ne sont que de terre pétrie et séchée au soleil •
on les remplit par en haut, et lorsqu'elles sont
pleines on les couvre et on y met enstiitc une
couche de la même terre. Au bas de l'un des cô
tés, on pra(iqucuneportede2 pieds,paroù l'on
retire la provision de chaque semaine. Dans la
Haute-Égypte, on fait des citernes au milieu
de la chaumière; elles servent de grenier, non
seulement pour le maïs, mais encore pour le
froment et les autres grains.
En suivant l'impulsion donnée par les autres

peuples et l'exemple donné par M. le baron
Ternaux, qui a fait construire des silos dans sa
propriété de Saint-Ouen près Paris, où il con
serve annuellement une grande quantité de
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froment, on pourrait, ce me semble, encou
rager ce mode de conservation en 1 appliquant
au maïs, en faisant faire des silos pareils à celui
que l'on voit figuré dans la brochure du
même économiste, intitulée : Mémoire sur la
conseivation des groins dans les silos ou
fosses souterraines j iSaS.

Divers autres inoyéus de conseivatlo?i.

Voici un procédé généralement mis en usage
par les paysans de Pologne et dont les Chinois
font généralement usage pour conserver leurs
grains.

Il consiste dans de grands paniers en paille,
auxquels on peut donner jusqu'à une dimen
sion de 2 mètres sur i a décimètres de dia
mètre. Ces espèces de paniers ou tonneaux
sont formés avec de la paille que l'on dispose
en forme de corde, sans cependant la tordre.
Ces cordes , qui peuvent avoir 2 pouces de
diamètre ou de grosseur totale, se fabriquent
en prenant, par exemple , une poignee ̂ e
paille la plus longue et la plus sèche que 1 on
peut trouver, que Von serre avec de la ficelle

13
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mise à une certaine distance, pour qu'elle ac
quière une certaine longueur. On roule cette
corde à peu près comme une bougie ordinaire,
et on la maintient dans cette position en cou
sant ces spirales ou révolutions de cordes les
unes avec les autres, à peu près comme une
natte. Il est aisé de concevoir qu'on doit avoir
soin de mettre la nouvelle paille un peu avant
que la première finisse et de l'entrelacer de
manière qu'il ne puisse pas se faire une solu
tion de continuité.

Cette façon d'entrelacer les brins de paille
estaisée : elle ne consiste qu'à en mettre de nou
velle au dernier quart de la longueur de celle
qu on a déjà employée , et de n'approcher la
ficelle que dans les endroits où l'on fait cette ad
dition. Les tonneaux, a qui on donne ordinai
rement 4 pieds de haut sur 3 de diamètre,
étant finis , on les remplit de grains bien
vannés, dans un temps sec, qu'on couvre avec
un peu de paille, et l'on met le couvercle que
l'on coud avec les bords du tonneau. L'expé
rience prouve que le grain s'y conserve par
faitement , pourvu que les tonneaux soient à
l'abri de la pluie.
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11 lautavoir soin de roulerde temps en temps

ces tonneaux. Le déplacement des grains que
cette manœuvre occasione produit a peu près
le même effet que si on les remuait à la pelle.
On a encore proposé les tonneaux gou

dronnés à l'intérieur.

M. Arsenne Thiébaut de Berneaud dit
avoir vu et mangé de la farine de maïs qui
avait quatre ans de tonneau ; elle avait été
apportée, en Italie, des États-Unis. Francklm
avait aussi proposé, pour conserver les farines
sur mer, principalement les tonneaux et bar
riques doublés de plomb laminé.

Les Allemands couservaient autrefois leurs
grains au moyen d'un mortier qui les enve

^n pourrait encore les soumettre, dans les
preniers, à des fumigations sulfureuses ou n
treuses , qui feraient périr l^s insectes sans
faire aucun tort aux grains.

Tous ces moyens peuvent éti^j
combinés ensemble, appliqués au maïs.
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Mouture des grains.

Le grain de maïs doit être tout à fait privé
de son humidité lorsqu'il s'agit de le mou
dre, il ne faut pourLant pas qu'il soit trop sec;
il faut éviter aussi de le faire moudre conjoin
tement avec d'autres grains, quand bien
même on voudrait mêler leurs farines, il fau
drait attendre qu'elles aient été toutes moulues
à part pour les réunir ensuite.
Lorsque le maïs a été suflisamment trituré

il rend plus des trois quarts de son poids de
farine et le reste dn son. Il est très essentiel
(I observer que, lorsque les farines de maïs
sont moulues trop fm , elles perdent leur
qualité. Il faut qu'elles conservent toujours
tm grumeau fin, ou autrement le parfum s'é
vapore, et elles deviennent pâteuses comme la
farine de froment. J'indiquerai plus tard com
ment on doit faire pour obtenir une farine
plus fine en la tamisant et faisant servir ces
grumeaux pour la semoule. Il n'est pas moins
'mportant de savoir que les grains dont on
reUrc la farine que l'on destine pour les gau-
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fres, gàl.eaux et pain ne doivent pas avoir été
séchés au four : ceux, au contraire, qui doi
vent donner celle qui servira poui' les gaudes,
la polenta doivent avoir subi cette opération.

Je l'envoie ceux qui voudront des détails
sur la mouture de ce grain à la page 170 de
l'ouvrage de Parnicnticr, qui a fait, à ce sujet,
de belles et nombreuses expériences.

Écrasement des grains.

Pour faire servir le maïs à la nourriture or
dinaire des hommes, on le prépare de deux ma
nières différentes dans la province des mines
(Brésil). ^

Sa farine, simplement moulue et separeeduson, à l'aide d'un tamis debaml)OU, prend le nom

de fubd. C'esten faisan! bouillir le/a/"/ dansde
l'eau, sans y ajouter de sel, que l'on fait cette
espèce de polenta grossière qu'on appelle angu,

. et qui forme le principal aliment des esclaves.
La farine dont se nourrissent generalcmcn

les hommes libres exige quelques prépara
tions de plus. On sépare le maïs de ses enve
loppes à l'aide de la machine qu'on nomme
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manjola. La manjola se nomme aussi pré-
guiça. Sur une pièce de bois verticale et im
mobile, est placée, à la manière d'une balan
çoire, une autre pièce de bois mobile et hori
zontale. Cette dernière est creusée, à une de ses
extrémités, comme une large cuiller, et à l'au
tre bout elle est armée d'une dent très forte.
La machine est toujours placée au dessous
d'une petite chute d'eau. Le liquide, en tom
bant dans l'espèce de cuiller qui, d'un côté
termine la pièce de bois, fait pencher celle-ci
de ce même côté, tandis que l'autre extrémité
armée à la face inférieure, d'une dent épaisse
et conique, s'élève en décrivant un arc de
cercle; mais pendant que l'extrémité creusée
s incline, l'eau s'écoule, le poids de la dent
l'emporte sur celui de la cuiller, la machine
crie, et la dent tombe lourdement dans une
auge destinée à recevoir le grain. Cette dent
dépouille le grain sans le broyer, et un peu
d eau qu'on a eu soin de verser dans l'auge
en facilitant la séparation des enveloppes em-
peche encore le grain de sauter et de se perdre.
Quand le mais est ainsi nettoyé, on le fait
tremper dans d'autres auges dont on tâche que
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Veau se renouvelle sans cesse; on l'y laisse
pendant deux ou trois jours et même davan
tage, jusqu'au moment où la fermentation va
commencer ; alors on le reporte bien imbibé
dans la manjola, et par le moyen de cette ma
chine on le réduit en une espèce de bouillie.
On passe cette dernière à travers un tamis au
dessus d'une chaudière peu profonde, sous la
quelle on allume du feu ; la pâte en bouillie se
sèche, elle se réduit en une poudre grossière,
et c'est là ce qui forme cette farine [farinha ),
dont on saupoudre , comme je l'ai dit, les aU-
mens , et qui, sans aucun doute, est plus sa
voureuse et plus nourrissante que celle du
manioc. Ces détails curieux sont tirés de Vex-
cellent ouvrage de M. Auguste de Saint-Hi-
laire sur le Brésil.

FcLriîie de maïs en sacs isolés.

Parmentier dit, page igS, (( qu'il est auto--
risé à croire que quand ce grain a été récolte
sec dans les champs, qu'il a ressué au grenier,
qu'il a été égrené en temps oiqiortim et moulu
selon les bons principes , l'expérience, I ob-
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scrvation et le raisonnement réclament en fa

veur de sa conservation en farine , refroidie à
l'air, renfermée dans des sacs propres, écar
tés des murs, isolés les uns des autres, et pla
cés dans l'endroit le plus sec du bâtiment. ))

Il est constant que la farine de maïs acquiert
du poids, à raison du local des surfaces qu'elle
présente et de l'étal de l'atmosphère, mais cette
alternative d'augmentation ou de diminution
est moins sensible quand la farine est renfer
mée dans des sacs disposés et arrangés comme
nous venons de l'indiquer.

Si, par quelque circonstance particulière, la
farine de maïs avait contracté quelqu'odeui'
nauséabonde et qu'on n'eût pas le temps de
l'employer, ou si on voulait la transporter dans
un lieu éloigné, il faut avec toute sûreté l'ex
poser au feu, puisque cet agent n'altère nulle
ment la farinede maïs, comme il altérerait celle
du froment, parce que cette dernière contien J
beaucoup de gluten.

Harasti di Buda (i) dit avoir séché de la fa-

CO Délia cullii'azionc dcl maiz dcl padrc Gactano
Uaïasli cli liuda. p. Ç)8. Vicenza, 1788, in-8''.
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line de maïs, cl l'avoir conservée, pcndanlde
longues années, en suivant l'exemple d'un
économe industrieux qui la plaçait dans une
chambre située au dessus d'un four.

Les paysans italiens pensent que, pour con-
sei^ver un sac de farine de maïs sans qu'elle
prenne de chaleur, on n'a qu'à introduire
dans le sac un morceau de fer.

EMPLOI.

Nourriture des (inimanx avec le mais.

Citer Parmentier à chaque pas, c'est saus au

cun doute rendre liommage aux connaissances

précieuses de cet économe distingué : nous al
lons lui emprunter encore une partie de cet
article (i).

« Il n'y a pas de meilleur grain que le maïs
pour en formerdes prairies artificielles, sa végé
tation est prompte et la plante foisonne enherbc.
Toutes les terres , pourvu qu'elles soient meu
bles et qu'elles aient un peu de fond, lui con-

(i) Uuviagc cité, p. 96 et 97.
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vienneiil. Celles qui ont rapporté du seigle,
du lin, de Torge, de la navette , les jachères
elles-mêmes, quoique déjà fumées, pourraient
y être consacrées sans nuire aux récoltes futu
res ; car ni le sol ni l'engrais ne sauraient être
épuisés par une plante qui y séjourne aussi
peu de temps, qu on se hate de couper avant
la fructification, et dont la racine flexible
et succulente, se pourrissant aisément, rend
à la terre au moins l'équivalent de ce qu'elle a
reçu. Je le répète, le maïs-fouiTage réunit le
double avantage de plaire à tout le bétail et
de le conserver dans un état de vigueur et de
santé, si nécessaire surtout pour le renou
vellement de respcce. » Le maïs le plus nou
veau doit être choisi de préférence pour le se
mer comme fourrage, parce qu'il lève plus
vite et fournit plus de feuillage. Après avoir
donné à la terre un bon labour, on sème ce
grain à la volée, en observant que le semeur
remplisse bien sa main et raccourcisse son pas;
sans cette précaution, le grain, vu son vo^
lume, serait répandu trop clair. On l'enterre
avec la charrue et la herse, qu'on fait passer
deux fois en lotis sens. Il faut par arpent
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5 ou 4 boisseaux de maïs, ce qui forme a
peu près les trois quarts en sus de ce qui est
nécessaire ordinairement quand il s'agit d'en
récolter le grain. Comme les autres graraens se
més à dessein d'en récolter le fourrage, le
maïs ne cause aucun embarras , et sa culture
n'exige point de travaux , ce qui est double
ment avantageux dans une saison où l'habi
tant de la campagne est le plus occupé. Le
grain, une fois semé et recouvert, est aban
donné aux soins de la nature. 11 n'a besoin
d'être ni sarclé , ni buté , ni éclairci. Il est mu
tile d'observer aucune régularité entre les pieds
et de s'occuper de la maturité de l'épi, parce
que c'est l'herbe seule qu'on veut recueillir.
Le fauchage doit se faire deux fois par jour,

le matin après la rosée, le soir une heure ou
deux avant le coucher du soleil. Il faut bien se
garder de couper le maïs en vert au milieu de
la journée , surtout lorsque le soleil domine ,
car il s'échauffe facilement; dans cet état, ou il
est refusé par les bestiaux, ou il les expose à
des maladies.

M- N... , propriétaire et cultivateur en Ven
dée , repique et plante le maïs tous les mois ,
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comme fourrage; il en iiourril les veaux de
l'année. Dans tous les pays où on cultive le
maïs, on connaît l'usage des tiges pour la nour
riture des bestiaux, et surtout des vaches,
à qui elles fournissent un lait plus abondant
et plus savoureux.

Parmentier dit avoir remarqué que le lait
des vaches, dont l'aliment consistait unique
ment en fourrage de maïs, était plus sucré
que celui de ces animaux entretenus avec des
herbages ordinaires. M. Bosc appuie celte opi
nion de son expérience. L'usage de cette plante
rend raison du bon état où l'on voit le bétail
dans le midi de la France , en Espagne et en
Italie, dans des situations qui ne semblent pas
propres à la culture des prairies ordinaires.
On ne se sert pas seidement des tiges, mais

encore des panicules qui les surmontent, des
épis et des feuilles surabondans, et que l'on
est obligé d'enlever pendant le cours de la vé
gétation de la plante , pour lui donner plus de
force et faciliter la maturité des épis fruitiers.
On le leur donne soit vert, soit sec pendant
l'hiver. 2 arpens métriques de maïs peu
vent, avec cette dernière ressource, entretenir
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l'ii lourragos vorLs Imil à <lix vaches pendant
deux mois et demi.

Un arpent cultivé comme Iburrage peut en
donner loo quintaux secs. Dans les Landes et
les départemcns de la Haute-Garonne, les cul
tivateurs estiment que 6 arpens de maïs ou
a hectares équivalent,, par leurs farines, à
un arpent ou 5i ares de bon pré. Ils donnent
aux tiges privées de leurs épis le nom de
troidsscs ou camborles.

Lorsqu'on veut donner le maïs comme four
rage, on coupe ordinairement les tiges, au mo
ment oùlespaniculesdes fleurs màlescommcn-
cent à se montrer. Le maïs ainsi coupé se des
sèche, comme le foin, mais il faut beaucoup

plus de temps pour en opérer la ])arfaite des
siccation. Le fourrage se conserve bon pendant

deux ou trois ans.

On peut encore employer à cet usage les re
jetons qui partent des racines. Les chevaux, les
mulets, les boeufs, les vaches en sont très avides,

on les donne encore aux lapins de clapier.
Gothard (i) dit qu'il pouvait à peine con-

(i) Ouvrage cité (eu allemand).
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duire sa mule quand il traversait des cliamps
plantés de maïs; parce qu'elle voulait absolu
ment en manger.

La pénurie du fourrage dans les Landes, et
peut-être aussi la grosseur des fanes, y ont in
troduit , nous assure M. De Candolle (i), un
usage assez bizarre ; c'est que les bœufs n'y
mangent pas seuls. Tous les jours, dans cha
que ferme , un homme charge de cet emploi,
et nommé emboqueur, donne aux bœufs leur
nourriture dans la bouche. Ordinairement, à
côté du foyer, se trouve une fenêtre qui donne

dans l'étable et par laquelle se fait cette opéra
tion. Dans les marchés publics, rien n'est plus
bizarre que de voir les paysans agenouillés de
vant leurs bœufs, qui reçoivent majestueuse
ment leur nourriture sans se baisser.

Quelques cultivateurs, au lieu de donner les
tiges entières, les coupent avec le hache-paille
et les mêlent avec des pommes de terre décou-

(i) Mémoires de la Société d'agriculture de la Seine,

Extrait d'un rapport sur un voyage botanique et agro

nomique dans les départemens du sud-ouest, t. XI,
p. 59.
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pées, d'autres avec des citrouilles. Toutes
les espèces de maïs peuvent servir, par leurs
grains, à nourrir la volaille qui profite à vue
d'œil avec cette seule nourriture; mais avant

de donner ce grain à la jeune volaille, il faut
le concasser sous la meule. Les chapons de
Bresse, qui pèsent jusqu'à lo ou 12 livi'cs,
ne doivent leur réputation qu'au blé de Tur-
(|uie. La volaille nourrie avec le maïs n'a d'au
tre inconvénient que d'être trop grasse. On
doit avoir l'attention de changer cette nourri
ture au moment de la ponte.
La chair des pigeons de volière qu'on en

nourrit est blanche, tendre, et leur graisse
est ferme et savoureuse.

Depuis le 1" septembre 1829, j'ai élevé
seulement avec cette nourriture deux pigeons,
trois poules et un coq, qui tous mangeaient à
peine seuls; ils n'ont eu jusqu'en février i83o
d'autre nourriture que du grain de maïs ou de.
la bouillie faite avec la farine de ce grain.
Dans les premiers jours de janvier, un des
pigeons fut tué et pesé avec un des plus beaux
pigeons trouvé au marché. Le mien pesait tout
dépouillé 4o5 grammes, l'autre 5oo grammes.

4
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Dans le piémier la chair élail extrêmement
ferme, les intestins surchargés de graisse. A la
cuisson, le pigeon acheté avait diminué de
moitié ; le mien, au contraire, s'était bien
maintenu et avait plus du double de volume
que le précédent; le premier n'avait plus au
cun goût auprès de mon élève, dont la chair
était délicieuse.

La même expérience, répétée avec le même
soin, fut faite toujours comparativement avec
mon autre pigeon , mes poules et mon coq; je
n'ai plus besoin d'indiquer de quel côté s'est
trouvé l'avantage.

Les cochons de Naples, qui pèsent, jusqu'à
5oo livres, ne sont engraissés qu'avec le grain
de maïs (i).

Selon Gothard, près deDebreczin, ville capi
tale delà Haute-Hongrie, on élève de très beaux
porcs, ils ne sont nourris qu'avec ce grain (2).
H est remarquable que ces animaux ne se

dégoûtent jamais du maïs , comme cela leur
arrive avec des féveroles.

(1) Encyclopédie, article Mais.
(2) Ouvi'age cité (en allemand).
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A Naples, pour leur donner un lard ferme
et épais, on les enferme simplement, pendant
deux mois, dans une loge où est une auge
toujours pleine de ce grain , dont ils se rcissa-
sient en liberté.

On a essayé, surtouten Amérique, de don
ner ce grain aux chevaux en place d'avoine,
mais il a un inconvénient grave, c'est qu'il
use et fait remuer leurs dents bien plus tôt
que les autres grains, à raison de son extrême
dureté. Le moyen de parer à cet inconvénient
serait de ne le leur donner qu'après vingt-
quatre heures d'immersion dans l'eau (»). Il
faut d'abord le mêler avec l'avoine, pour .leur
en faire prendre le goût. 11 serait probable
ment aussi très avantageux de le concasser.
Enfin ne faut-il pas que cette nourriture ait

beaucoup d'attraits pour quelques animaux,
car on ajoute : « Dans le même pays, les che
vaux , les vaches, les cochons sont laissés
libres, toute l'année, dans les bois, et c'est
l'appât d'une poignée de maïs qui fait re-

(j) Nouveau Cours d'agriculture, p. 28g.

14.
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venir, tous les soirs, ces animaux au lo
gis (i). >)
Au Brésil, tous les mulets ne sont nourris

qu'avec du maïs.
Les chiens destinés à la chasse du cerf sont

nourris au Brésil ( province des mines ) avec
de Xan^û ou de la cangica. Ce sont deux pré
parations très simples de farine de maïs.
Les grains de maïs jetés dans un vivier ren

dent plus savoureux les poissons qui les man
gent (^i). On croit généralement que le maïs
qui a essuyé quelques gelées est plus profitable
aux bestiaux.

Harasti s'est servi du suc des tiges pour
nourrir des abeilles (5). Je pris, dit-il, une
ruche peuplée de peu d'abeilles, et dont
la quantité de miel contenue était à peine
suffisante pour les nourrir, puisqu'elles mou
raient presque de faim ; je donnais à ces pau-

(1) Nouveau Coûts d'agriculture, p. 289.

(2) Dictionnaire des sciences naturelles, par les
professeurs du Jardin du Roi, édition LevrauU,
t. XXYIII, p. 112.
{Z) Délia coltivazione delV maiz, etc.y p. iio, in-S".
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vres bètes une partie de mon suc à demi con
densé , ce qui suffît pour les faire subsister
pendant un hiver entier. La ruche, qui était
composée d'insectes faibles, au printemps sui
vant se trouva peuplée d'abeilles vigoureuses
qui multiplièrent à merveille. L'autre portion
de suc , réduite en consistance de sirop, ser
vit à me donner, pendant tout l'hiver, une
boisson pectorale et vraiment agréable.
'yiBibliothèquedespropriétairesruraux{i)

renferme un autre moyen d'employer les ti
ges; voici ce qu'on y trouve : « Si la paille de
blé, indépendammentdulaitqu'elledonne, est
encore nourricière, à combien plus forte rai

son doit l'être celle du maïs, ce canal long et
volumineux! Pourquoi, dès actuellement, ne
ferait-on pas moudre ces tiges qu'on emploie
au chauffage, pour en préparer le pain des
chiens de basse-cour, qui pourrait encore
servir à la nourriture des porcs et de la jeune
volaille ? On économiserait d'autant le grain
destiné à cet usage. Cet emploi des tiges de

(i) Bil'liothcque dus propriétaires ruraux, t. III,
p. iSp et i/j®'
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maïs a été indiqué, il y a plusieurs années ,
dans un journal de Vienne , par M. l'abbé
Fortis. »

Usage économiifue des tiges.

Les tiges de maïs peuveni. servir à couvrir
les toits rustiques , et après plusieurs années
de service elles n'en sont que meilleures pour
être converties en engrais.
On dit avoir retiré des tiges de mais un fd

assez fort pour pouvoir servir aux tisserands.
Parmentier indique dans son ouvrage, page
159 , d'en brûler les tiges, pour en retirer d'a
bord de la chaleur, 2° des cendres qui four
nissent beaucoup de sels, que ron peut obte-
tenir en les lessivant.

D'après des expériences, 440 livres de tiges
de maïs fournissent Sg livres de cendres qui,
lessivées avec 612 livres d'eau , donnent 17 li
vres 12 onces I gros 56 grains d'alcali.
Les Américains fendent les tiges quand elles

sont sèches, les taillent en plusieurs filamens,
dont ils font des paniers et des corbeilles de
différentes formes et grandeurs.
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Feuilles.

Amoreux, dans le compte qu'il rend de son
mcmoire à M. le comte François de Neiiichà-
leau (i), dit qu'il proposait l'essai d'un papier
fabriqué avec les feuilles de maïs : pourquoi,
s'écrie-t-il, l'art de la corderie ne tirerait-il
pas pai ti de la filasse de ces mêmes feuilles V

Il proposait encore aux peintres l'emploi à
l'huile de la poussière noire contenue dans
les tumeurs dont il a été question, elle lui a
paru donner un noir plus siccatif; il invitait
les artificiers à essayer s'ils ne tireraient pas
quelqu'avantage de cette poudre résineuse res
tée jusqu'ici inutile.

Spathe.

L'enveloppe de l'épi ou spathe est composée
de plusieurs feuilles avec lesquelles ou fait de
bonnes paillasses qui procurent un très bon
coucher. On se sert aussi des feuilles de la

(i) François de Ncufcliâteaii, ouvrage cité, p. 139-
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plante; celles qui entourentl'épi sont flexibles,
élastiques , elles sont préférables aux meil
leures pailles et plus souples que les pailles
de seigle et d'avoine consacrées quelquefois à
cette destination.

On ne doit choisir pour cette destination
que les plus inférieures, parce que celles qui
sont superficielles sont plus dures ; elles ser
vent alors pour la litière des animaux et prin
cipalement des porcs.

J'ai pris des renseignemens auprès d'une
personne instruite qui habite depuis très long
temps la Bourgogne et qui m'a assuré que ces
paillasses duraient huit à dix ans. On les vend
maintenant fort avantageusement à Stras
bourg. Ï1 y en a plusieurs dépôts à Paris. Dans
l'été, on met les paillasses au dessus des ma
telas, pour être couché plus fraîchement.
Chez les particuliers riches du Brésil, la

couche se compose simplement d'un matelas
de paille de maïs séparée en lanières étroites.
Ces mêmes feuilles servent aussi quelquefois
à faire des corbeilles de différentes grandeurs
et formes.

AVilliam Cobbetl, dans son ouvrage sur le
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maïs (i) dit qu'il a fait faire avec Tenvcloppc
de l'ëpi un paquet de papier sur lequel a été
imprimée la première feuille de son livre; ce
papier assez mince paraît de bonne qualité,
par le travail peut-être l'obtiendrait-on plus
blanc.

Rafle.

La rafle sert, dans certains pays, pour îil-

lumer le feu ou chaufier le four; en Égypte,
pour les fabriques qui ont besoin de feu clair.
Sur les bords de l'Orénoque, les indigènes

du pays qui n'ont pas de liège se servent des
rachis de maïs pour faire des bouchons (2).

Son.

Le son du grand maïs jaune est formé de
grandes plaques du péricarpe qui servent, en
Italie, h emballer les objets précieux (3).

( i)Willinjn Cobbett, ouvi'age sur le mais (en anglais),
in-12. London.

(2)De Humboldt, F'oyagc aux régions cqidnoxialcs,

t. VU, p. 291. In-8".

(3) Monographie des céréales de la Puisse, par
Charles Scringc. Berne, 1818, m-S", p. «82.
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Farine.

La farine de maïs se trouve souvent em

ployée , en Allemagne, dans une recette pour
empoisonner les taupes et les souris, qui a
été publiée par M. Cai'l de Strasbourg, membre
(le la Société d'horticulture de Paris (i).

% Un quart de livre de blé de Turquie j
Une once de vert-de-gris ;
Trois onces de chaux vive;

Douze écrevisses ;

Un quart de livre d'huile d'aspic.

Pilez et mêlez pour eu faire une pâte en

y joignant un peu d'eau de l ivière , puis
confectionnez des pilules de la grosseur d'un'e
noisette, et mettez une de ces pilules sous cha
que taupiére ou dans les galeries des souris
des champs.

(i) Annales de la Sociélé d'horticullurc, t. XI, p. 4^,
1828.
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EMPLOI EiV MÉDECINE.

Usage du maïs comme médicament.

Nous venons d'étudier , dans un chapitre
précédent, les usages du maïs pour la nourri
ture des animaux, et nous avons vu que ses
principales parties , c'est à dire les tiges et les
grains, leuj' convenaient beaucoup, et que cer
tains d'entr'eiix en étaient très avides. Cet ins
tinct , qui les porte à rechercher une plante
qui les fait profiter à vue d'œil, nous démon
trerait déjà le parti que l'homme peut en tirer,
si nous ne savions que, de temps immémorial,
il a été employé soit comme médicament, soit
comme nourriture : nous allons donc l'exa

miner sous ces deux rapports.
Comme médicament, les médecins du Mexi

que l'emploient depuis fort long-temps pour
préparer, comme nous le faisons souvent avec
l'orge, une boisson douce et tempérante, conve-
nantdansun grand nombre de maladiesaiguës.
Ceux qui vivaient du temps d'Hernaudez (i)

(i) Renan mcd. noi'O' Hisp. 'Tbcs., liv. VII, p. 242-
Romœ, i(i5i , in-4".



( 220 )

ordonnaient souvent cette décoction comme

émolliente et rafraîchissante à rintcrieur. De

Laêt (i) ne tarit pas sur ses nombreuses pro
priétés médicamenteuses, surtout sous forme
de boisson nommée atole, qui se prépare à peu
près commel'eau d'orge. L'expérience et le rai
sonnement firent voir aux Espagnols que le
maïs avait beaucoup de suc , qu'il était fort
nourrissant, et qu'il était propre à guérir les
maux de reins, les douleurs de la vessie, la gra-
velle et les rétentions d'urine. Ils remarquè-
quèrent sans doute qu'il n'y avait presque pas
d'Indiens qui fussent tourmentés de ces maux
auxquels ils sont sujets eux-mêmes, et que
cela venait de leur boisson qui est faite de
maïs. D'ailleurs, les Indiens font de cernais
une espèce d'emplâtre qui sert à guérir quan
tité d'autres maladies(2). Si nous nous rappro
chons des temps où nous vivons, nous voyons
ce grain encore usité contre d'autres maladies.

(t) Ouvrage cité, liv. VIII, p. Sai.
(2} Histoire des Jncas, traduite de l'espagnol de

rinca Garcilasso de la Vega, par .T. Baudouin , t. I,
liv. II, ch. XXV. Ainsterdani, 1704, in-12.
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Nous allons passer en revue les ressources
qu'il peut fournir à la thérapeutique, et les
exemples de guérison obtenus avec lui. Sa dé
coction passe pour mucilagineuse et apéritive :
voici la manière de la préparer si on se sert
du grain entier.
On met le maïs bouillir dans l'eau, et après

uneébullition d'un quartd'heure on jette cette
première décoction. On concasse alors le grain,
pour le cuire dans de nouvelle eau. Cette nou
velle décoction est édulcorée avec du sucre ou

un sirop quelconque, et donnée pour boisson
ordinaire au malade.

M. le docteur Lespès, que nous aurons
occasion de citer plusieurs fois dans ce cha

pitre, dit, p. 44 que M. le docteur Double
se sert souvent du maïs sous cette forme, et

qu'il obtient par ce moyen la guérison de
maladies diverses. J'ai eu occasion de l'em

ployer assez souvent dans ma pratique, et je

(i) Essai sur le maïs ou hlé de Turquie, considéré
sous ses rapports hygiénique et médical, thèse sou
tenue, le'2o mai 1825, à la Faculté de médecine de
Paris.
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suis satisfait tics heureux résultats que j'ai
obtenus.

Sa farine peut servira faire de^ cataplasmes
émolliens et maturatifs.

Charles-Étienne l'indique pour cet usage
dans un passage de son Traité d'agriculture (i).
En la comparant sous ce point de vue à
ceux que l'on fait journellement avec la fa
rine de graine de lin , on remarque qu'elle
a sur cette dernière l'avantage de former des

cataplasmes d'une odeur moins fade, s'ai-
grissant moins promptement, retenant une
plus grande quantité d'humidité et surtout se
desséchant moins , principalement sur les
bords. On observe ce grave inconvénient dans
les cataplasmes de farine de graine de Un qui,
dans les hôpitaux, restent appliqués ordinaire
ment pendant vingt-quatre heures, et au bou(
de ce temps sont trouvés secs et durs, par
conséquent agissant sur des parties malades
en sens inverse de l'elFet que l'on se propose
d'obtenir.

(i) L'Agriculture et Maison rustique de Charles
Etienne èi Jean Liébault, p. 5ri.Paris, 1640.
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De nombreuses expériences, faites sur les

mêmes malades avec ces deux farines em-

j)loyées en cataplasmes, me mettent h même
d'aifirmer ce que je viens d'avancer.

Quoique je puisse rapporter ici beaucoup
d'observations de son emploi, je me conten
terai de décrire les deux cas les plus remar
quables qui se sont offerts à moi.

1". Un de mes amis, le fils de M. de

portait depuis quelques jours un furoncle
assez étendu et très douloureux sur la partie
postérieure et interne de l'avant-bras droit ;
il vint me consulter et je lui fis appliquer,
le premier jour , un cataplasme de farine
de maïs. Le lendemain, tous les environs
de la tumeur étaient mous et moins doulou
reux. J'ordonnai alors un cataplasme de fa
rine de graine de Un. Le troisième jour,
l'aspect du furoncle était tout a fait changé,
le malade avait souffert beaucoup plus par la
pression exercée sur la circonférence de la
tumeur par les bords du cataplasme desséché.
Son aspect était violàtre, et la peau environ
nante tendue et très sensible à la pression des
doigts. Le quatrième jour, après 1 application.
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l)endant vingt-quatre heures, d'un cataplasme
de farine de mais, le furoncle était revenu à

son état primitif, et la tumeur me paraissant
assez molle je lis une ouverture au sommet,
par laquelle sortit du pus mêlé à une assez
grande quantité de tissu cellulaire gangrené.
Les cataplasmes de maïs ont été continués jus
qu'à parfaite guérison.

2®. Madame Vannier, marchande de volailles

près le marché Saint-Germain, souffrait déjà,
depuis plusieurs jours, d'un érysipèle phleg-
moneux très étendu à la jambe droite, lors
qu'elle me fit demander le i3 août 1829.
Après avoir interrogé la malade, et avoir exa
miné le membre attaqué d'érysipèle , j'ordon
nai, avec une diète sévère, un repos absolu et
rapplication, plusieurs fois réitérée dans la
journée, de cataplasmes de farine de maïs cuite
dans de l'eau de guimauve. Le mieux ne tarda
pas à suivre ce traitement, et le 28 , malgré
des imprudences réitérées et des affections mo
rales très vives, j'obtins une parfaite guérison.
Depuis cette époque, j'ai eu occasion de l'em
ployer sur moi-même pour un furoncle à la
niain droite ; chez M. Mayer , rue Sainte-
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Placide, pour une entorse; chez M. Rossignol,
rucd'Assas, n" 5, pour un panaris, etc., etc.

Cette fai'ine de maïs, employée comme ali
ment sous forme de bouillie, est susceptible
de produire une amélioration très sensible
dans certaines maladies , et même quelquefois

la guérîson de quelques affections particulières.
Ainsi, quelques auteurs ont prétendu que

le maïs était un bon préservatif contre le
scorbut.

M. Desbiey a remarqué qu'elle diminuait
les accès d'épilepsie, ainsi il dit. (i) : L'intro
duction de la culture du maïs fut l'éj^oque

d'une heureuse révolution dans le tempéra

ment de nos laboureurs. L'épilepsie était une
des maladies les plus communes dans ce can
ton où la caudelée ( ou cruchade ) , faite avec
la farine de millet, était la principale nourri
ture des habitans. Depuis que la farine de blé
d'Espagne a remplacé celle du millet, pour

(i) Mémoire sur la meilleure manière de tirer parti

des landes de Bordeaux, etc., qui a remporté, en i "j ij6,
le prix proposé par rAcadcmie royale de Bordeaux,
iu-4", 179^.

i5
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liûre celle espèce de bouillie, le uoml)re des
«'•pileptiques a diminué sensiblement, au point
même qu'ils y sont très rares aujourd'hui.
M. le docteur Lespès cite dans sa thèse (i)

le fait suivant : M. Meyrac, pharmacien à
Dax, dont le nom est connu dans les sciences,
a remarqué que les paysans du Marancyn,
partie des Landes où le maïs n'est pas encore
admis, viennent fréquemment chez lui ache
ter des remèdes contre l'épilepsie , tandis qu'il
ne voit que très rarement pour cet objet ceux
qui les avoisinent et qui s'en nourrissent. En
fin l'auteur dit tenir de la source la plus res
pectable qu'un jeune cpileptique, demeurant
à Paris, a vu, par l'usage du maïs que lui avait
conseillé une personne qui connaissait le mé
moire de Besbiey , les attaques de très fréquen
tes devenir extrêmement rares.

Nous engageons de nouveau les médecins à
qui cet ouvrage passera sous les yeux à em
ployer dans leur pratique, et surtout dans les
hôpitaux, ce remède si innocent contre une

maladie aussi cruelle.

(i) Thèse citée, p. 35.
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Les sauvages el les naturels de l'Aniéj ique,
dans leurs chasses et leurs longues courses,
pour aller combattre leurs ennemis, font usage
d'une farine faite de blé d'Inde , et après avoir
vécu pendant des semaines et même des mois
entiers sans autre aliment, ils se trouvent

non seulement vigoureux et pleins de santé ;
mais même les blessures qu'ils ont reçues' se
guérissent avec une facilité merveilleuse (i).
M. le docteur Lespés a recueilli des obser

vations de gastrites reconnues , d'entérites
chroniques, même avec dysenterie, existant
les unes et les autres depuis un temps quelque
fois fort long et qui ne se sont calmées entiê •
rement ou n'ont disparu que lorsque le ma

lade a été soumis à l'usage du maïs.
Je vais seulement rapporter la plus curieuse;

pour les autres , je renvoie à la thèse (2).
M. Lesseps, consul général de France a

Lisbonne, âgé de quarante-cinq à cinquante
ans , d'un tempérament nerveux, était depuis

(i) Dictionnaire de l'Industrie,'pav xine société de
[jens de lettres, t. V, p 338. Paris, 1795, in-S".

(o.) Thèse, p. 4i-
i5.
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assez long-temps tourmenté par des soulTran-
ces vives vers l'abdomen. Oulre l'inappétence,
des digestions très pénibles, douloureuses ,
même suivies d'évacuations promptes, de fla-
tuosités, d'un gonflement de ventre, tel que la
respiration en était souvent gênée, M. Lesseps
était affecté d'hémorrhoïdes, il était périodique
ment en proie aux crises de cette der nière mala
die. Des écarts de régime, des affections mora
les vives, résultats de sa position, qui l'oblige
souvent à prendre une part active à des affai
res plus ou moins graves, exaspéraient fré
quemment ses souffrances. En i8o8, la ma
ladie prit une foi ine aiguë ; on réussit à la

calmer, mais les symptômes chroniques per
sistaient. 11 fut, m'a-t-il raconté, peu de
temps après opéré delà fistule; je ne sais s'il se
trompe, mais il me paraît plus vraisemblable
que l'on excisa chez lui quelque tumeur hé-
morrhoïdale. Quoi qu'il en soit, sous les au
tres rapports, son état ne devint pas meilleur,
il empira même. Parmi les symptômes , l'état
de ses excrémens l'effraya ; il crut avoir la
maladie noire. Douze à quinze années de cette
existence pénible s'étaient écoulées , lorsqu'il
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récliima à cette occasion les conseils d'un
jeune médecin portugais, qui était arrivé de
puis peu de France, où il avait fait ses études
médicales. Ce médecin voulut soumettre

M. Lesseps à un régime sévère ; il parla aussi
de sangsues. Le malade s'y refusa. ïl accorda
plus de confiance à un docteur anglais. Celui-
ci le traita à la façon de ses compatriotes. Des
purgations aussi violentes que prolongées net
toyèrent le canal intestinal ; car, ditle malade,
il ne sortait que de la bile pure. Durant ce
traitement, ses affaires l'amenèrent à Paris,
où M. le docteur Bourdois lui prescrivit un
régime très adoucissant. Letapioka, le salep,
l'arow-root, le sagou en firent tour à tour la
base. 11 le suivait régulièrement depuis long
temps , n'ayant guère plus a s'en louer qu a
s'en plaindre, lorsque M. le docteur Legros
l'engagea à essayer des préparations de mais ,
et il assure que, dès le premier jour, il s en
trouva bien, car la digestion fut a peine labo
rieuse , et le besoin d'aller a la selle se fit
éprouver à une heure plus éloignée du repas
qu'a l'ordinaire. L'appétit, nul depuis long
temps , devint très vif. Un pareil succès l en-
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couragea; il continua , et depuis cette époque
sa santé n'a cessé de s'améliorer. L'embon

point et les forces revinrent rapidement. Il en
fait depuis plus d'un an un usage journalier.
Lorsque par une des causes indiquées plus
haut, ou par quelqu'autre inconnue, il se
sent indisposé, il fait dominer le maïs dans les
alimens , et l'équilibre se rétablit.
M. Lespès, affecté d'une gastrite chronique

qui redevintaiguë sous l'influence des chaleurs
de 1827, dit, dans son mémoire, n'avoir pris
d'autre nourriture et avoir vu sous son in
fluence sa santé se rétablir parfaitement et
très promptcment.
M. de Grégory dit qu'un potage excellent

et nourrissant pour les malades est la bouil
lie de farine de maïs au bouillon de veau à
la façon d'une semoule.

Le maïs, comme je le démontrerai plus
lard, est légèrement laxatif, il augmente la
quantité des urines et la sécrétion laiteuse Ou
pourrait donc l'employer dans quelques cas de
constipation, et lorsqu'on désirerait augmenter
la quantité des urines ou la sécrétion du lait
chez les femmes qui allaitent.
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DV RIAIS

l'Oim LA NOUIUVITUHL BK l'hOMME ,

UES ENFANS EN BAS AGE

ET DES FEMMES QUI ACLAITEiNT (l).

Telle est là question posée, par rAcadciuie
fie médecine. Les raisonnemeiis eussent ete
foi t bons ici sans doute, mais ils ne sont plus
que peu de chose auprès de l'expérience. Cette
idée est très vraie pour l'objet que nous ti ai-
tons, car j'aurais pu croire conseiller d em
ployer le maïs sous telle ou telle forme, si
l'expérience ne fût venue pour me prouver
mon erreur. Aussi ai-je eu soin de n'épargnei-
aucun sacrifice pour tâcher, comme on a
fait pour la pomme de terre, de
ressources que celte plante peut nous oh i .Pendant plusieurs mois, j'ai fait des teuU.t.ves
extrêmement nombreuses , changeant, moch-
fiant sans cesse pour obtenir des produits plus

(l) Toute cette deinière partie de mon tiaïail se
trouve insérée dans le premier fasucidc du
des Mémoire., île VAcadémie ro yale de met '
à la fin do 1832.
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parfaits. C'est appuyé sur plusieui\s eeiilaipics
d'essais que je vais donner ici le résultat de
mon travail. J'indiquerai exactement le suc
cès et la non-réussite.

Chacun des produits obtenus a d'ailleurs été
soumis à la dégustation de plusieurs per
sonnes de tout âge et de tout sexe. Les expé
riences médicales ont été très souvent répétées
depuis le i5 janvier i83u , époque où j'ai re
mis mon mémoire â l'Académie; je n'ai rien
trouvé qui pût contredire mes premiers es
sais. Pour ne pas fatiguer le lecteur, je me
bornerai à en consigner les résultaU. Ce n'est
qu'après avoir indiqué si cesalimens convien
nent aux hommes, aux enfans en bas âge et
aux femmes qui allaitent, que jepailerai d'une
manière générale des effets de cette nourri
ture.

TIGES.

Sucre.

Un produit alimentaire important que l'on
peut retirer des tiges de maïs est le sucre,
il parait qu'il peut en donner des quantités
assez considérables.
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Je donnerai dans son entier le travail de

M. Pictet sur cette matière.

Culture du maïs ̂ eu 'Vue de Ici j'ahriccitiou
de sirop ou de sucre, à Lancj, près de
GcJiève, par Cn. Pictet (i).

Le 25 avril 1811, je semai en lignes espa
cées de 28 pouces de la graine de grand maïs

sur un espace de 5,800 pieds de superficie.
La terre est de bonne qualité, de moyenne
consistance, plutôt forte que légère. Le champ
n'avait point été fume depuis trois ans, et avait
donné du froment et de l'orge depuis la fu

mure. Il avait été défoncé à la bêche pendant
l'hiver. L'espace est de niveau et en plein so
leil. Je semai trois fois plus épais dans la ligne
qu'on est dans l'usage de semer,, lorsqu'on
veut recueillir la graine.
Le 26 mai, les plantes ayant 9- pouces de

hauteur moyenne, je fisdoimer un sarclage à
la main.

(1) Insère dans les AnnaLcs de l'agriculiurr fran-

iaisc, p. 206 et suiv. r.irjs, in-8", i8ii.
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Le i5 juin , je fis fiutcr les [liantes avec la
petite charrue à un cheval, et à deux vci'soirs
mobiles. Quelques plantes furent penchées par
l'effet du versoir, on ne les redressa pas.
Le développement du maïs fut très rapide

après l'opération du butage. Le 5 juillet, on
commença , à voir des fleurs mâles. Vers le

iSf les houppes des épis se montrèrent sur
quelques tiges.
Le 22 juillet , le développement de la

[liante étant complet, le maïs ayant environ
6 pieds de hauteur moyenne, les épis étant in
diqués partout, et déjà un peu formés sur quel
ques pieds, et les étamines répandant abon
damment leur poussière au moindre mouve
ment, je fis couper les tiges destinées à faire du
sucre. J'avais remarqué que le bas de la tige
était plus doux, lorsqu'on essayait de la mâ
cher, que les parties supérieures. Je fis donc
couper très près de terre. Dans cette opération,
j'eus égard à la convenance de conserver les
belles plantes de maïs pour la graine, de les
espacer siifiisamment pour que les épis de
vinssent très gros , sans cependant, laisser trop
de dislance, afin que la récolte du grain fui.
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aussi abondante qu'elle pût être, sur l'espace
donné. Je fis enlever toutes les feuilles et les

fleurs mâles , parce que ces parties ne con
tiennent pas de sucre. Je fis hacher les cannes
par morceaux de 5 à 4 pouces de long. Je pe
sai la totalité des cannes ainsi hachées : elles

pesaient wy livres, poids dè marc. J'essayai
de les faire triturer dans un bassin de roche,
mais je vis qu'il y aurait beaucoup de travail
et peu d'effets. Je les soumis à l'action d'une
meule tournante que l'on emploie à peser sur
les fruits.

Ce procédé fut très ellicace, et l'opération
employa toute la journée du 23. Le soir même,
je fis placer la pulpe en masse sur un pressoir
il vin , et j'obtins 385 livres de jus. Ce jus était
d'un goût douceâtre assez semblable a l'eau
de pomme que l'on donne â un malade.

Je fis déposer le jus pendant la nuit dans un
lieu bien frais, dans des vases de vendanges.
Le 24, je distribuai le jus de maïs en deux

chaudières de cuivre, dont l'une contenait
20a, et l'autre 176 livres; je soumis le li
quide à rébullition à grand feu, en faisant
écumer avec éoin.
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Je n'avais pas pu me procurer de la chaux
éteinte par un long séjour à l'air; j'employai
de la chaux éteinte à l'eau trois mois auparavant,
priseau bord d'un creux où on l'avait fusée pour
bâtir. J'éprouvaislc jus ausirop deviolctteetau
papier de teinture végétale, sans que ces réac
tifs m'indiquassent la présence d'un acide. Le
papier bleu rougissait à peine tant qu'il était
humide , mais il reprenait sa couleur eu sé
chant. Ce goût indiquait cependant un acide
très faible, très enveloppé, couvert par utn»
autre saveur particulière au maïs , par uii lé
ger goût vineux, peut-être dû au pressoir et
aux vases employés ; je me décidai à mettre la
chaux peu à peu, sous forme pulvérulente, à
la quantité prescrite par le professeur Burger,
c'est à dire 14 grains par livre de jus.

Après deux heures d'ébullition, je com
mençai à mettre la chaux, et cette opération
dura une demi-heure. L'écume se forma en
plus grande abondance , tant que je répandis
la chaux, et surtout dans les premiers mo-
mens, il parut en résulter une clarification sen
sible, et une conversion de la couleur verdà-
ire du sucre eu une teinlephisjaune. A mesui'e

rîT-il
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que je répandais la chaux, je répétais l'épreuve
des r('acl.ifs sans observer aucune différence ;
et lorsque la quantité totale eut été répandue ,
le léger rougissement du papier bleu, en le
trempant, avait lieu comme auparavant, et il
reprenait de môme sa couleur en séchant. Le
goût de la liqueur me pai'ut un peu modifié,
mais moins agréable qu'avant l'opération ; ou
tre la saveur particulière au maïs , la liqueur
avait un goût légèrement âcre et un arrière-
goût désagréable.

Je fis passer la liqueur dans un linge dou
ble après sept heures et quart d'ébulhlion,
c'est à dire lorsqu'elle fut réduite à la moitié de
son volume. Il resta sur le linge, outre les par
ticules de chaux , beaucoup de mucilage par
petits flocons noirâtres. Le lendemain aS,
après avoir laissé reposer là lic[ueur dans des
vases de terre pendant dix-huit heures, je
réunis le tout dans une chaudière , au fond de
laquelle j'avais mis une livre de charbon de
hêtre, avec l'espérance d'enlever au liquide ce
goût âcre et étranger, qui se faisait remarquer
au travers de sa douceur. Après deux leures
et quart d'ébullition avec le charbon , je s
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passer le liquide qui dé])osa encore l)eaiicoup
de parties mucilaginenses. Il ne me parut pas
que le charbon eût eu l'effet que j'en espérais.
Le liquide plus concentré était devenu sensi
blement plus doux î mais le goût étranger,
quoiqu'un peu modifié, n'était guère rtioins
désagréable. Pour éviter un accident qui ar
rive souvent aux sirops, savoir lebrûlement,
qui altère leur goût, je continuai l'évaporation
au bain-Marie pendant toute lajournée du 2.3.
Dans le but d'éprouver si je pourrais concen
trer le sirop à feu nu , sans qu'il prît un goût
de brûlé, je mis quelques livres du liquide
dans un poêlon sur un feu très doux. Au bout
de sept heures, il futamené à un point de coa-
centration convenable, c'est à dire qu'il filait
en tombant de la cuiller, il était d'un brun
dore bien transparent. Le gout étranger avait
presqu'entièrement disparu,etilélaittrèsdoiix.
Le 26, voyant quel'opéralionréussissaità feu

nu, et trouvant celle du bain-Marie trop lente,
je soumis la masse du liquide à l'évaporation
sur un feu doux dans de grandes bassines.
■1 en ai obtenu en tout 38 livres et 5 onces de
marc.Ceà quoi ce sirop ressemble le plus, c'est
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ail raisiiië, mais avec un arrière-goiit moins
acidnle que celui-ci ne l'a ordinairement; il
est aussi sensiblement plus doux. Comparé a
la mélasse, il n'a ni autant de douceur, ni un
goût de sucre si franc. Il a une très légère
amertume, et quelque chose faiblement astrin
gent. Pour ne pas perdre l'occasion de l'expé
rience du bain-Marie, je mis à part une livre
du sirop qui avait déjà été soumis à ce procédé,
et je continuai l'opération. Le résultat a été
sensiblement le même, c'est à dire que le gout
du caramel s'y retrouve comme dans celui qui
a été épaissi à feu nu.

Les palais délicats s'accommoderaient mal
de ce sirop dans le thé ou le café ; mais il peut
trouver son emploi dans plusieurs prépara
tions ofticinales, telles que les crèmes, certai
nes sauces , des compotes et des gâteaux aux
fruits.

Compte des frais.
'  livre» sou».

Neuf journées d'homme , à 35 sous. i5 u
Trois journées de femme, à 20 sous. 3 "
Bois ® "
Charbon . . . - ^

Total. . . : ^5 i5



( 34o )

A cc compte, les frais sur Tarpcnt m(ïLrl-
([ue de 94,840 pieds de surface s élèveraient à
421 livres tournois, pour obtenir G12 livres
poids de marc de sirop ; lequel, d'après les ex
périences du docteur Bui gos, doit rendre la
moitié de son poids, c'est à dire 3o6 li
vres poids de marc de moscouade, laquelle
reviendrait, par conséquent, à 23 sous la livre
de marc (1).

Si l'on considère que, dans le procédé que
j'ai employé, la récolte du grain de maïs de
meure à peu près aussi abondante que si la
plante n'eût été cultivée qu'en vue du grain;
si l'on l'éfléchit que la culture du maïs occupe
déjà une grande partie du sol français, et
qu'elle est en Italie la culture principale, on
sentira que cet objet est d'une très grande im
portance et qn'on ne saurait trop en encoura
ger les effets.
Nota. Il faut avoir soin d'enlever soigneu-

(i) Il ne faut pas oublier que l'arpent rendrait le

double s'il était cultivé uniquement pour le sucre, c'est
à dire 3o6 kilogr. de moscouade. Il en rend 232 par
la culture de la lietterave.
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sèment les fenillcs qui enveloppent les tiges et
celles dans lesquelles les jeunes épis sont ren
fermés, elles ne contiennent point de sucre
cl ont un goût de vert mêlé d'un peu d'amer
tume.

Suivant deHumboldt, au Mexique et dans
les contrées voisines, on retire avec avantage
du sucre des tiges de maïs.
M. le docteur Roulin, dans un mémoire lu

le aojuinà l'Académie des sciences, fait re
marquer, en terminant, que la température
influe beaucoup sur la proportion des prin
cipes immédiats qui entrent dans la composi
tion du maïs^ c'est ce dont il a eu occasion de

s'assurer pour la tige de cette graminée. Dans
les pays froids, comme Bagota, la tige du
maïs n'a qu'une saveur très insipide, mais à
Maraquita, où la chaleur est très forte , cette
même tige est sucrée et fournit en abondance
un sirop très agréable.
Parmentier, qui a fait de nombreux essais

pour retirer du sucre et de l'amidon du maïs,

doute que l'on puissejamais les compter comme
des ressources.

On lit ce qui suit dans la note de la page 134 :
i6
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« Si Ton n'est clans l'intention de n'extraire

le sirop de maïs que de la tige de cette
plante destinée au founage, on peut en effet
laisser entrevoir, au cultivateur l'espérance
d'un bénéfice réel, puisque , sans préjudicier
bien sensiblement à la nourriture de ses bes

tiaux , il peut se procurer du sucre pour son
usage; mais je pense qu'il y aurait de la folie à
vouloir employer, pour l'obtenir, des tiges de
maïs semé et cultivé pour grain, et se priver
par là d'un aliment si nécessaire aux habitans
de certains pays, et dont l'excédant est en
état de suppléer le froment dans les endroits
où ce dernier grain viendrait à manquer. »

N'ayant pu me procurer à Paris une grande
quantité de tiges fraîches, je n'ai pas fait
de sucre de maïs; mais je crois que si un
propriétaire se livrait en grand à cette fabrica
tion , on obtiendrait, après quelques tàton-
nemens, un produit qu'on pourrait livrer à
bon compte, et qui entrerait souvent dans la
préparation des alimens des hommes, des
femmes qui allaitent et des enfans en bas âge.
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Tiges confites nu sucre.

On confil, dans l'Amérique scptenlrionale,
la hampe qui se trouve dans les olTieines (i).
Si l'on voulait composer cette friandise, on
aurait la ressource de confire dans le sucre

même du maïs, ce qui ne leur enlèverait rien

(le leur parfum particulier.

EPIS NON MURS.

Les petits épis du maïs, que l'on arrache
en meme temps que les feuilles inférieures,
peuvent être utilisés pour la nourriture de
différentes manières.

Maïs frit.

Dans quelques pays, on donne à cette pré
paration le nom de beignets de maïs. Après
avoir dépouillé les jeunes épis de leurs feuilles
et de la bourre qui les enveloppe, on les fend

(i) Willemet, Phytographie encyclopédique ou Flore
économique, t. III, p, uaS. Paris, i8o8.

i6.
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en deux ou trois portions, suivant leur lon
gueur et on les fait frire avec la pâte comme
les artichauts.

D'après les renseignemens que j'ai pris en
Bourgogne, ce mets délicat y est très usité
lorsque le maïs estjeune ; il convient beaucoup
aux hommes, aux femmes qui allaitent, et si
on le donne aux enfans en bas âge, ce ne
doit être qu'en petite quantité.

Mais grillé.

\ Chez les Américains surtout, on fait griller
les jeunes épis devant le feu et on les mange*
tout chauds.

Parmentier blâme beaucoup cette méthode;
il dit, page 2i5 : « 11 existe des contrées en
Amérique où les habitans consomment une
si grande quantité de maïs pendant que les épis
sont encore tendres, qu'ils diminuent sensi

blement et détruisent même leur récolte, w

A supposer que ces peuples aient une si
grande avidité pour un aliment si peu nutri
tif, on ne peut toujours pas en faire une
nourriture habituelle, et il ne conviendrait

qu'aux hommes qui ont les estomacs robustes.
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Mdis, farine froide.

D'après Parmentier (i), il y a une autre
manière de se servir du maïs tendre et en

lait, en égrenant les épis, en les grillant dans
un pot de terre, ou une marmite sur le feu; il
en résulte une farine jaune, quia un petit
goût de café, c'est ce qu'on nomme, à la Loui
siane, farine froide. Pour la manger , on ne
faitque la détremper à froidavecun peu d'eau,
ce qui forme une bouillie fort agi'éable et fort
saine.

Je crois que cette bouillie conviendrait peu
aux hommes, parce qu'elle soutiendrait moins
leurs forces qu'une autre préparation de maïs,
mais elle pourrait bien réussir aux femmes
qui allaitent et aux enfans en bas âge. Les
organes digestifs de ces êtres si faibles ont
besoin d'une nourriture qui les excite peu
et leur facilite la transition de la nourriture

que leur offre le sein de leur mère avec celle
plus solide qu'ils doivent prendre un jour.

(i) Ouvrage cité, p. 216.
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Mais confit nu 'vinaigre.

Les jeunes épis de blé de Turquie peuvent
être confa&-au vinaigre comme les cornichons,
aussi leur donne-t-on le nom de cornichons
de maïs.

On doit se servir de vinaigre blanc; on fait
fondre une livre de sel dans une pinte d'eau
chaude; on tire l'infusion à clair, et on y
ajoute une pinte de vinaigre, on remplit le
vase de jeunes épis qui se trouvent confits et
bons à manger un mois après. Pour conserver
leur blancheur, on met par dessus un lit d'es
tragon et de perce-pierre qui leur donne en
même temps un goût plus agréable. Quelques
personnes y ajoutent aussi d'autres épices.
Les cornichons de maïs se préparent encore

quelquefois en les mettant dans l'eau bouil
lante, où on les laisse cuire jusqu'à ce qu'ils
fléchissent sous le doigt et restent encore cro-
quans; on les jette alors dans le vinaigre.
Ces cornichons ont, sur ceux faits avec des
concombres, l'avantage d'être moins charnus
et plus compactes, par conséquent plus pro-
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.prcs aux voyages de long cours; aussi en expé-
die-t-on beaucoup pour les colonies. Ils con
viennent beaucoup aux hommes qui s en ser
vent comme assaisonnement, mais les femmes
qui allaitent et les enfans en bas âge ne doi
vent pas en user.

Maïs confit au sucre.

Je crois, sans pouvoir toutefois rafiirmcr,
qu'il serait possible de confire au sucre les
jeunes épis de mais.
Un confiseur à qui j'en ai parlé est aussi

de cet avis et se propose de faire cet essai au
printemps prochain, s'il peut s'en procurerune
certaine quantité.

Maïs blé doux.

Si, par suite d'un retard dans les semailles
ou par la mauvaise saison , on ne croyait pas
voir mûrir ce grain, on pourrait le prcpaicr
comme les Indiens (i). Quand le blé , qui

Ci) François de Neufcliâteau, ^
ExU-ait du ée jui
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dans l'épi, est plein et encore vert, il a uti
goût fort agréable : ils en coupent alors une
certaine quantité qu'ils font bouillir et séchei-.
Dans cet étal, ils le mettent dans des sacs
pour s'en servir au besoin; et ils le font en
core bien cuire dans son entier ou broyer gros
sièrement lorsqu'ils veulent le manger soit
seul, soit avec du poisson, de la venaison, du
castor ou quelqu'autrc viande, ce qu'ils regar
dent comme un mets fort délicat.

Mais bouilli.

Les grains de maïs non mûrs sont, comme
on sait, doux et sucrés. Les Indiens l'égrènent
dans cet état, le cuisent et l'accommodent à
l'instar des petits pois auxquels ils le préfèrent.
Ce qui fait les délices des Mineros (Brésil),
c'est le plat de caugica, nom qu'ils donnent
au maïs dépouillé de ses enveloppes et sim-
idement cuit dans l'eau. Rien n'égale dit
M. Saint-Hilaire, la fadeur d'un tel mets et
pourtant on s'étonne de ce que l'étranger a
assez mauvais goût pour y joindre du sucre.

Darmentier a essayé de différentes manièi'cs
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îi employer le maïs sous cette forme, mais il
dit ne pas en avoir obtenu un bon effet, parce
qu'il est tlillieile à égrener et ne crève pas
facilement dans l'eau.

J. de Laëtet Amoreux disent, au contraire,

que cette préparation ne le cède pas aux petits
pois.
Lorsque le gi'ain est un peu plus avancé

vers sa maturité, qu'il est encore vert, mais à
l'état farineux , les Chiliens le broient entre

deux pierres comme du cacao, et ils en font
une pâte qu'ils mettent avec du beurre et
du sucre, ils le font ensuite bouillir dans

l'eau (i).

Maïs orgeat.

Parmi les Européens , les Espagnols cueil
lent le maïs lorsqu'il est encore tendre et en
lait, ils le broient en y ajoutant un peu d'eau;
de cette manière ils en font une espèce d'or
geat au lait qu'ils nomment mandorle, dans
lequel ils mettent du sucre, de l'ambre et

(i) IVloliiia, Histoire nalur, llc du. Chili, traduiteclc
ritpUun par Gi uvel. 1789.
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d'autres aromates. Ils regardent celte boisson
comme pectorale et la mêlent quelquefois au
chocolat (i).

Cette boisson, qui plait beaucoup aux
hommes, conviendrait également aux femmes

qui allaitent et aux enfans en bas âge.

Maïs cru.

Il est arrivé en Piémont que des militaires,
et notamment des Autrichiens, ont arraclié

les épis du maïs quarantain encore vert et les
ont mangés ainsi crus (2). A Candie, on l'em
ploie aussi assez souvent; mais sous cette forme
le maïs ne convient qu'aux estomacs vigoureux
des hommes.

GlîAïiVS DE MAIS.

Boisson.

Chicha.—Les Américains préparent avec
le maïs une boisson favorite qui les enivre et

(0 Ilamsti, ouviai^e âté (en ilalicii), p. 100.
(2) Instruction pratique du P. Buniaa , ouvrage cité.
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qu'ils uppellcnt c/f/t7irt, laquelle, après une
fei mentalion sulTisantc, acquiert une acidité
agréable. Ils attribuent à cette boisson quel
ques vertus particulières. Chez les Péruviens
on la nomme azua ou zara^ elle est blanche
ou rouge suivant la couleur du maïs dont on
Pa faite.

Acosta (i) indique ainsi sa préparation .
(( Il se fait en façon de cervoise, mettant trem
per premièrement le grain de maïs jusqu a
ce qu'il se crève ; peu après ils le cuisent
d'une telle, façon et devient si fort, qu il en
faut peu pour abattre son homme. Au Peiou,
ce breuvage est défendu par les lois, a cause
des grands inconvéniens qui en proviennent,
enivrant les hommes. Mais cette loi est ma
observée d'autant qu'ils ne laissent point en
user et passent les nuits et les jouis entieis a
en boire en dansant et ballant. »

D'autres auteurs disent qu'ils font loUr e
grain jusqu'à ce qu'il devienne en chai on,
et après l'avoir pilé le jettent dans do grau e

.  » traduite
(i) Histoire naturelle et morale des ^

par Robert llegiiault Cauxois, ouvrage cite, t • i
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chaudiùrcs d'eau, où ils le font bouillir ; cette
eau noire et dégoûtante fait leur délice. J'ai
fait préparer du chicha sous cette dernière
forme, et quoique cette liqueur se rapprochât
beaucoup du café par sa couleur, que le
sucre n'y fût pas épargné, je puis assurer que
cette boisson est insupportable au goût. Des
personnes présentes et qui voulurent bien
en goûter furent du même avis.

Petite bière (i).

Lorsqu'il s'agit de célébrer une fête ou
un mariage, les Indiens font infuser 20"ou

boisseaux de maïs dans une auge pleine
d'eau, jusqu'à ce qu'elle soit imprégnée du
grain et qu'elle commence à s'aigrir : alors
quelques vieilles femmes, qui n'ont guère au
tre chose à faire, mâchent des grains de maïs,
qu'elles mettent dans des calebasses, et quand
elles croient en avoir assest, elles versent ce

(i) Description de l'islkmc de l'yimcriquc, pai
M. Wasci', insérée dans le Nonocau aulou/
du Monde, par G. Dainpicrre , t. fV, p. 256 et suiv.
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mélange de maïs et de salive dans l'auge, après
en avoir retiré le grain qu'on y avait fait infu
ser. Cette espèce de bouillie sert de levain, et
fait prendre une légère fermentation à toute
la liqueur. Quand elle ne fermente plus, on
la tire à elair dans une autre auge ; elle a le
goût de la petite bière qui est aigre, et avec
cela elle entête beaucoup. Ils en boivent à
longs traits, et en sont fort avides, quoiqu'elle
leur donne quantité de rapports ; c'est leur
boisson délicieuse les jours de gala.

Posole.

Selon Guillaume Dampierre (i), il paraît

(jue la baie de Campêche et les autres pays
voisins sont très fertiles en maïs; les peuples
([uî les habitent font avec ce grain une bois
son aigrelette, en mettant sa farine, sous forme
de pâte, dans une jarre et l'y laissant jusqu'à
ce qu'elle soit aigrie, et dés qu'ils ont soif, ils

(0 J^oyagc autour du Monde. Rouen, 1715,
in-12. —

t.
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en mêlent un peu dans une calebasse remplie
d'eau, ce qui lui donne encore un goût plus
piquant et plus agréable.
Us passent ensuite le tout par une autre

calebasse plus grande, percée de trous, pour
en séparer l'écorce du maïs ; ils boivent cette
liqueur à laquelle ils mêlent quelquefois du
miel, elle leur parait aussi bonne qu'à nous
un verre de vin.

Entreprennent-ils un voyage de deux ou
trois jours, ils emportent avec eux pour toute
provision un peu de pâte de maïs aigrie, en
veloppée dans une feuille de plantain, et une
calebasse à leur ceinture pour préparer leur
l)oisson qui leur tient lieu do nourriture jus-
quau retour chez eux. Elle est connue sous
le nom de posole.

udtcœtili.

A Guatimala, on préparc une boisson avec
parties égales de grains de cacao et de grains de
maïs ; on broie bien le tout, on fait bouillir
jusqu'à ce qu'il se forme de l'écume, on
transvase alors, et on boit.
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Lorsqu'on veut une boisson plus fortes on
y ajoute du poivre long et de la vanille (i).

Tzene.

Cette boisson , faite dans le même pays, a
beaucoup d'analogie avec la précédente. On
prend parties égales de grains de cacao rôtis et
de grains de maïs rôtis j on broie le tout, on
fait cuire avec un peu de maïs cru, qui a dû
bouillir quelque temps auparavant, et on
boit.

J'ai préparé cette boisson sans sucre, elle
est peu agréable et a un goût amer assez pro
noncé , que lui communique le cacao.

Si l'on y ajoute du sucre, ce goût amer se
perd et la boisson devient plus agréable. Je
crois qu'il faudrait y être habitué.

Café.

Dans quelques pays, en Russie surtout, on

(i) De Laët indique très au long ces différentes
préparations.
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prépare souvent une boisson qui se prend
après le repas, et qui remplace le café que
l'on prend en France. Cette boisson con
siste en une décoction d'orge légèrement
grillée.

J'ai voulu voir si le maïs pourrait donner
qnelc^e produit qui approchât de cette pré
paration ; une décoction de grains légèrement
rotis, sans sucre, avait un goût particulier
peu agréable.

Avec du sucre on pouvait la boire, mais le
résultat n'était pas toujours à vanter.
Une autre décoction de parties égales de

poudre de grains rôtis et de poudre de café
donne une liqueur noirâtre assez bonne ; mais
ce serait gâter une bonne chose pour une mau
vaise , il faut s'en tenir à notre café. Depuis
quelques années, on vend, à Paris, un café
en poudre dit de la Trinité, dont j'ignore la
composition , mais qui a beaucoup d'analogie
avec celui que l'on peut préparer avec le
maïs.

En janvier ,833, j'ai eu oceasion de trou
ver à acheter différentes préparations de maïs,
et entr'autres du café tout grillé. Son emploi
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m'a paru plus agréable que dans mes premiers
<'ssais (i).

Bière.

JI n'est pas douteux que l'on ne puisse faire
de la bière avec le maïs ; les Anglais et les
Auti'icliiens eu préparent, dit-on, beaucoup
avec cette semence. JLe grain qui paraît pré
férable pour cette opération est le maïs bleu.

11 y a trois manières principales de la pré-
jiarer :

1°. Avec le pain de maïs j 2® en enterrant le
grain pour le faire germer ; 5° par la méthode
ordinaire.

La manière de fabriquer la bière avec le

pain consiste à le couper par morceaux de la
grosseur du poignet, ensuite à l'écraser et à
s'en servir comme de dréche pour fabriquer
la bière avec et sans houblon.

Il y a une manière paiticulière pour faire
de bonne drêche avec le maïs même. On a re

marqué qu'avant d'être en drêche, le grain

( I ) Chez M. Porcheron , inavchand de pâtes , pas

sage Choiseul, 11° i4, à Paris.

^7
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devait germer beaucoup par les deux bouts ,
c'est à dire par la racine et le luyau , opé
ration dinicile par les procédés ordinaires ,
parce qu'il y a à craindre la moisissui'c si le
las est trop épais et qu'il reste long-temps
ainsi ; d'un autre coté, si on remue le Las , les

grains qui ont commencé à pousser cesseront
de croître. Pour remédier à ces inconvéniens,
on a essayé, avec succès, la méthode sui
vante (i) : creusez de 2 ou 5 pouces la sur
face de la terre dans un jardin ou dans un
champ, et jetez la moitié de cette terre d'un
coté et la moitié de l'autre; ensuite mettez

sur ce terrain le blé que vous destinez a

faire de la diéchc, et recouvrez-le avec cette

terre; laissez-le en cet état jusqu'à ce que
vous voyiez tout ce contour de terre comme
un champ vert couvert de feuilles de blé, ce
qui arrivera au dixième ou quinzième jour,
suivant la saison; ensuite levez-le de terre, net

toyez-le et le faites sécher. Les racines seront

(i) Franç. de Neufcliâteau, ouvrage cite, p. 3i
et Sa. Extrait du Journal économique du mois de
juillet i-jSS, p. 43, 44» 45-
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tellement embarrassées les unes dans les autres
que l'on pourrait en enlever de grands mor
ceaux.

Pour le bien nettoyer, il fiiut le laver et le

faire sécher promptement sur un four ou au
soleil ; de cette manière, tout le grain qui est
bon se développera , deviendra fondant, moel
leux , fort doux, et la bière qu'on en fera
sera saineetagréable,d'unebeUecouleur brune.

Cependant la bière faite avec le pain, comme
nous l'avons dit ci-dessus, est aussi colorée,
aussi saine et aussi agréable, elle segardeplus
long-temps. Parmenlier (i) a fait préparer de
la bière de maïs par le procédé ordinaire.

M. Longchamps,qu'il avait chargé de ce tra
vail , a observé que le maïs consommait plus
d'eau au trempoir, qu'il paraissait moins se
renfler et se ramollir que l'orge^ qu'il fallait .
un peu plus de temps pour opérer la germi
nation et la dessiccation j qu'enfin la saveur
était un peu moins sucrée. Au reste, la bière
qu'il a obtenue était légère, peu colorée, quoi-
qu'aussi houblonnée, ét son amertume dimi-

(i) Ouvrage cité, p. 212.
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nuait à la longue sans rien perdre de son agré
ment.

Frappé de l'idée que cette bière pourrait
avoir peut-être quelque propriété particulière,
j'ai aussi voulu essayer à en faire faire.jA cet
effet, et pour ne pas m'engagcr dans de trop
fortes dépenses, je donnais à M. Fischer,
brasseur au Gros-Caillou, vis à vis rilôpital
militaire, 80 livres de grains de maïs de l'an
née provenant de la récolte de M. le baron
Ternaux àSaint-Ouen, c'était la quantité la
plus minime sur laquelle on pût raisonnable
ment opérer; mais malheureusement les froids
très vifs et trop long-temps soutenus de l'hiver
de 1829 ont empêché le grain de germer con
venablement, quoiqu'il eût été placé dans une
chambre toujours chauffée et à côté du feu.
Peut-être que du grain de la récolte précé
dente ( 1828 ) eût été préférable , j'avais agi
dans une opinion contraire. J'invite les per
sonnes qui cultivent le maïs en grand à ré
péter cette expérience, elle pourrait peut-être
donner des résultats avantageux et ouvrir un
nouveau débouché à leurs produits

Cette bière conviendrait, je pense, aux
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hommes , et en petite quantité aux femmes
qui allaitent et aux enfans en bas âge.
Dans le P^ojage des frères Landers en

Afrique, il est question d'une bière excel
lente faite avec le maïs.

Eaii de -vie et vinaigre.

Quoique Kalm nous assure qu'en Amé
rique on en tire une bonne eau de vie, et
que nous sachions qu'on paisse en faire du
vinaigre, il est douteux qu'en France on tente
de tirer ces deux produits du maïs, puis
que nous possédons du vin en quantité qui
peut nous donner ces deux liquides à bon
compte.

MAIS EIV GRAIIVS ENTIERS.

ALbnent.

Uji respectable missionnaire , M. 1 ̂ ^bbc
Terray, supérieur du séminaire d Issy, qui
a pendant trente années parcouru le Canada ,

•«là..
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a communiqué à M. Bossange père la no(c
suivante sur le maïs : clic a clé insérée dans

les journaux de 182g.
Les créoles qui transjjorlcnt en canot les

marchandises du Bas-Canada dans le Haut-
Canada , et qui les portent de temps en temps
sur leur dos par ballots de 200 livres , m'ont
dit que, de toutes les nourritures, celle qui
les soutient le mieux, c'est le maïs mondé,
cuit dans l'eau et mangé grain à grain j qu'il
leur arrivait souvent de n'en manger qu'une
poignée par jour, et que cela leur sutrisait
même dans leurs plus forts travaux. Quel
ques uns d'entr'eiix m'ont assuré que, lors
qu'ils étaient dans les bois sans rien faire,
une douzaine de grains par jour sullisaient
pour les soutenir, et des sauvages m'ont
cité des hommes, des femmes et des enlïuis

qui, avec quatre ou cinq grains par jour,
avaient bravé la faim pendant plusieurs mois
consécutifs.

Mais rôti.

Les paysans du midi font torrélicr les grains
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(U' maïs sur leur pelle, et se procurenl ainsi
un alimenL savoureux et agréable.

Celle manière de pré|)arcr le maïs est très
rceherchce par les jeunes cnfaiis, qui les gril-
leiil quelquefois aussi à la flamme d'une lampe.

Celte préparation ibrl simple donne im
parfum particulier au maïs.

Maïs en gmins cassés.

Voir, à la fin de la note communiquée par
le docteur Abel Hibou , l'usage qu'on font les
noirs et même les colons de riIe-Bourbon.

Farine de la fusée ou papeton.

Le papeton a aussi reçu le nom «le rajle, de
pcmot ( en Piémont ); les Bourguisnons et les
Comtois l'appellent/i"e«««,-;'«'«'»'«<'^
.uiUedou. Dans le Haut-Languedoe et dans le
Béani, il est connu sous le nom de charbon
blanc; ailleurs, couqiuiril; dans le depai-
temenl de l'Hérault calas, et dans celui «te
Lot-et-Garonne pclou.

En temps de disette, on pourrait faire seclier
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cette fusée, la faire moudre dans lui moulin
a blé ; on en retirerait une farine dont on peut
faire du pain et dans lequel on mettrait de la
farine de froment ordinaire, plus ou moins ,
suivant que l'on voudrait que le pain fût lé
ger. Tel est l'avis que donnent quelques au-
teurs, et entr'autres Lclieur (i).

Cette farine, mêlée avec de l'eau, peut aussi
se donner aux vaches pour boisson, elle leur
procure un lait abondant.

Elles refusent de la manger lorsque cette
lusée est seche; mais elles la dévorent av
avidité si elle est fraîche.

farine de mais.

Boisson.

Chocolatl. Les Mexicains préparaient une
boisson dans laquelle un peu de farine de maïs
de la vanille {tliocochid) et le fruit d'une es'

Cl) Ouvrage cité, p. 354, i«-'i2.
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[jèce de piment {inécaxochitl) étaient mélés
au cacao {cacahiiail) (i).

Alimens. — Biscotes.

Avec la farine de maïs , comme avec la fa

rine de froment, on peut faire des biscotes,
qui l'emportent de beaucoup en goût sur celles
faites avec cette dernière farine.
L'Académie a pu d'ailleurs enjuger par celles

que je lui ai soumises; elles avaient été faites,
le 2 décembre 1829, pai' M. Bessa, fabricant
de biscotes, rue de la Reynie, n° 17. Ces petits
biscuits se mangent secs ou dans le thé.

Ils conviennent très bien aux hommes, aux

femmes qui allaitent, surtout aux enfans en
bas âge ; ils aiment beaucoup en avoir lors
qu'ils font des dents. Ce corps,qui s'amollit par
la salive, est bien meilleur pour cet usage,
que les hochets en os ou en ivoire , etc.

(i) Huniboldt, Essai politique sur la Nouvelle—
Espagne, t. IH , p. 9.4-
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Biscuit de nier.

\oici la pi'éparaiion qu'indiciuc Pannenlicr,
page 23o :

On prend une certaine quantité de farine
decegrain convenablement moulu; on yajoule
un peu de levain, qu'on délaie dans l'eau tiède,
on en forme une pâte d'une consistance plus
molle que celle qui est destinée au biscuit or
dinaire. On en détache ensuite des morceaux
pesant chacun 3 quarterons , qu'on aplatil
de manière à ne leur donner que 2.4 pouces
de circonféi'ence et i5 à t6 lignes d'épais
seur. Quand la pâte est façonnée, on la distri
bue sur des tablettes, et peu de temps après on
la met au fouren la piquant avec un fer armii
de plusieurs dents, pour empêcher le bour
souflement et favoriser l'évaporation de tous
les points. Il faut la laisser dans un four doux
pendant deux heures au moins, parce que
cette cuisson demande à être poussée très loin.

Il convient de placer le biscuit, au sortir du
four, dans unlicuchaud, pourqu'ilpuissesere
froidir insensiblement et perdi e riuimidité qui
s'en exhale perpétucllcincnl, tantqucla chaleur
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subsiste. Il est donc essentiel de ne le renfer

mer que cinq ou six jours après sa fabrication.
Parnientier fit fiiire quatre biscuits de maïs

pur et quatre de maïs et de froment par parties
égales, qui furent envoyés par M. Lafond-
Ladcbat, le 25 avril lySS, à M. François
(le Neufchàteau, alors procureur général au
Cap-Français, qui les reçut le 25 juin lyÔS,
après 6o jours de traversée.

Les boîtes qui les contenaient furent ou
vertes en présence de beaucoup d'hommes in
struits , et on trouva que ceux de maïs pur
étaient assez bien conservés, compactes, d une
saveur aigre et d'un goût amer. Macérés dans
l'eau, la saveur aigre parut moins considérable,
mais le degré d'amertume a été plus fort.

Les biscuits de maïs mélangés avec du fio-
ment, bien conservés, plus légers, n ayant point
la saveur aigre, mais développant leur amer
tume quel([ue temps après la mastication, au
goût de quelques personnes, cette sensation
n'ayant pas été géiiérale, deux de chaque ia-
çon furentrenvoyés à Bordeaux, mais ils furent
attaqués des insectes durant la traveisée, et
l'on ne peut pas bien juger de leur état de con-
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scrvation. Cet accident parut avoir été causé
plutôt par le défaut de soins que par la cpialité
du biscuit. Cette expérience si importante, dit
M. François de Neufchâteau (r), n'a pas eu
d'autre suite, parce que les esprits étaient oc
cupés de toute autre chose, etqu'aux approches
de la révolution la politique absorbait tout.

Il eût été à'désirer que l'on reprît l'expé
rience , et qu'on s'assurât des moyens d'em-
pécher l'aigreur et l'amertume du biscuit de
maïs, surtout en essayant de mélanger de la
farine avec la parmentiére ou pomme de terre.

Cédant aux vœux de ce savant, j'ai voulu
tâcher d obtenir un produit utile ; j'ai donc
fait confectionner dix biscuits de chacun des
mélanges suivans :

1°. Parties égales de maïs et de pommes de
.terre ;

2®. Parties égales de froment et de maïs ;
3°. Un tiers maïs, un tiers froment, un

tiers pommes de terre ;

4®. Un tiers maïs, un tiers froment, un
tiers seigle ;

(i) Ouvrage cité, p. i53.
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5". Partie égale de farine de maïs préala
blement cuite dans de l'eau comme la polenia
et froment :

En tout, cinquante biscuits.
J'avais demandé aussi à M. Bessa, qui les

a fabriqués, dix biscuits en farine de maïs
pur, mais ils ont été oubliés, et le terme du
concours n'a pas permis de les faire.

J'avais gardé six de chacun de ces biscuits,
([ue l'Académie devait mettre à la disposition
duMinistre delà Marine, afin quel'on pût ainsi
apprécie)* leur qualité et leur degré de conser
vation. Les événeniens subits de notre glo
rieuse révolution ont empéché de prendre une
décision à cet égard. En janvier idSs, c'est à

dire lorsqu'ils avaient déjà deux ans de fabri
cation, j'ai expédié à l'Ile-Bourbon presque
tout ce qui me restait ; j'attends avec impa
tience l'envoi du procès-verbal qui sera dressé,
pour juger de leur état à l'époque de leur
arrivée et de la bonne ou mauvaise qualité
de ceux qui me seront renvoyés (i).

Ceux que j'ai encore sont toujours très

(i) J'ignore la cause du retard que j'éprouve, car
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bons,ils ont cependant (rois ans de fabrication.
Tous sont secs sans être fendus, sonores,
très durs; ils se cassent net et trempent faci
lement dans l'eau sans s'émietter. J'ai répété
quelques essais, ils font de très bons potages,
et y sont préférables au pain.

Des personnes qui ont pai'couru l'intérieur
du Brésil m'ont assuré que ces biscuits se
raient d'un grand secours aux voyageurs.

Il serait possible de rendre ces biscuits plus
nutritifs en y mélangeant une eertaine quan
tité de gélatine.

Boulettes de maïs.

Les Indiens écrasent ce grain et en font des
boulettes qui leur tiennent lieu de pain.
M. Lelieur (i) a fait usage de ces boulettes à
la mer, et il conseille aux personnes qui veu
lent s'embarquer de se munir de farine de
maïs torréfiée. L'usage en est facile et simple ;

sept mois seulemoit sont nécessaires pour avoir la

réponse, et quatorze se sont déjà écoulés,
fi) Ouvrage cite, in-12. 1829.
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il consiste à délayer dans un vase quelconque
de la farine de maïs avec de l'eau el du sel ,
d'en faire une pâte ferme avec laquelle on
forme des boulettes de la grosseur d'un œuf
de poule, on les jette dans la marmite de l'é-
({iii])age une heure avant le repas. Les pei*-
sonnes qui ne sont pas accoutumées à la mer
préféreront ces boulettes au biscuit; elles trou
veront, dans cette nourriture defacile digestion
et dans ses effets adoucissans , un grand sou
lagement au malaise qu'éprouve notre physi
que sur un élément que nous ne pouvons com
mencer à habiter sans souffrir plus ou moins.

J'ai jeté des boulettes, ainsi faites, dans
le pot au feu, et au bout d'une heure elles
ont été retirées; elles étaientplusvolumineuses,
leur goût était assez bon ; un enfant de trois
ans, qui se trouvait là, en a mangé une entière
avec plaisir.

Chocolat oii La Jarine de maïs remplace l(t
fécule.

Sachantdepuis long-tempsque, daiislescho-
eolats ordinaires , on faisait entrer de la fécule,
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(jL pensant Cfiie la farine de maïs pourrait bien
la remplacer et donner un ciiocolat Irès di
gestif et très nourrissant, j'ai fait faire plusieurs
livres de chocolat où la farine de maïs est en
trée dans la proportion d'un quart par livre ,
comme on le voit ci-dessous.

la onces.

Cassonade ,2
Faiine de maïs . 8

Son aspect est celui du chocolat ordinaire •
il est dur, sa cassure est nette, et l'on voil
briller quelques petites paillettes luisantes
que j'attribue au son duquel la farine n'aura
pas clé entièrement purgée.
Son odeur et son goût sont agréables, et ne

présentent rien de particulier.
Toutes les personnes qui en ont mangé l'oni,

trouvé très bon.

Plusieurs fois j'en ai fait faire du chocolat
à l'eau ou au lait, et jamais il n'a présenté de
di/Térence avec le chocolat ordinaii-e arrangé
de la même manière et pris comparativement.
Ce cliocolal, que je pourrais app^eler de

santé, est convenable aux Iiommes, mais sur-
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lout aux femmes qui allaitent et aux enfans en
bas âge.

Cruchade.

Ce mets , qui ressemble beaucoup à la po
lenta , dont nous parlerons plus tard, en diffère
dans quelques points.

Voici comme on la préparc : on fait
chauffer de l'eau dans un vase dont Touver-
ture soit plus large que le fond, avec une
quantité de sel proportionnée au goût de
ceux qui doivent faire usage de la cruchade.
Au moment où l'eau est près d'entrer en
ébullition , état que l'on a soin de maintenir,
l'on prend de la main gauche ce qu'elle peut
contenir de farine, que l'on fait tomber dans
l'eau peu à peu par un léger froissement du
doigt, et l'on en incorpore de cette manière
une quantité suffisante pour donner quelque
consistance à cette bouillie, que 1 on a soin
de remuer constamment, depuis le moment
où la première pincée de farine tombe dans
Veau jusqu'à la cuisson entière, quf' ̂
connaît facilement, parce qu alors la pate
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n'adhère plus à la spatule avee laquelle ou
l'agite. Alors ou retire celle hoiiillie de dessus
le feu , et on la met aussitôt pai- portions d'une
ou deux cuillerées sur des linges sur lesquels
elle s'étend un peu. Pour qu'elle ne s'y attache
pas, ilfaiitemployerunlingequiaitservi depuis
le blanchissage. Les paysans se servent ordinai
rement pour cet usage de la na])pc dont ils ont
fait usage les deux ou trois jours [)récédcns, et
dont ils ont, durant ce temps, enveloppé le ])ain
en consommation. D'antres fois, au lieu de di
viser la pâte en petites portions, ainsi qu'il
vient d'eire dit, ils la mettent en masse dans
des paniers de paille tressée avec des ëcorces
de ronces ou d'osiers ( qui dans le pays, envi
rons de Bordeaux , s'appellent mhie.ts, et ser
vent à mettre la pâte du pain à fermenter au
.sortir du pétrin), garnis intérieurement d'un
Ijnge; il faut pour lors que la bouillie ail. pluç
de consistance.

Que la cruchade soit en galette ou que,
laissée en grandes masses, il faille la couper
par tranches pour la manger avant d'être con
sommée, elle est cuite sur le gril ou sur des
charbons pour faire évaporer une partie de
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l'eau qu'elle contient. Quand elle a pris une
belle couleur rousse, on peut l'accommoder
avec une sauce un peu relevée.
La cruchade est un mets assez délicat lors

qu'il est bien fait. «T'en ai mangé souvent et,
j'en ai fait manger à des nourrices et à de
jeunes enfans qui s'en sont bien trouvés.
Le défaut de cette préparation est de se

conserver peu sans se couvrir de moisissures,
s'aigrir et se décomposer.
La préparation que font suliir au maïs les

Indiens de la Terre-Ferme se rapproche assez
de celle-ci.

Jean. Polem nous en donne les détails dans
son Histoire naturelle des Indes, fol., p. 104.

Les Indiens des îles mangeaient le maïs
en grains rôtis , mais les Indiens de Terre-
Ferme en usent autrement. Les Indiennes,
principalement, le mettent dans une pierre
quelque peu creuse , et en tiennent une autre
ronde et longue en leur main, qu elles roulent
à force de bras (comme les peintres quand ils
broient leurs couleurs ), et jetant de 1 eau
parfois, ne cessent pas de mpudie. Us font
une sorte de pâte de laquelle ils prennent un

18.
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petit morceau et en font un rouleau de la

grandeur de la main et gros de deux ou trois
doigts, et l'enveloppent en une feuille de la
même canne de maïs ou autre graine et le
cuisent; quand ils l'estiment assez cuit, ils
le tirent; autrement, le font rôtir à la chaleur

de la braise du feu, tellement que le rouleau
de pâte s'endurcit et se fait comme pain blanc,
ayant la croûte dessus et la mie dedans un peu
plus tendres ; puis ils ôtent la feuille en laquelle
il était enveloppé pour le cuire ou rôtir, et le
mangent un peu chaud, non du tout froid, car
quand il refroidit il n'a pas si bonne saveur et
n'est pas si aisé à mâcher, parce que plus il est
froid, plus il est sec et rude.

Galettes, gâteaux et pâtisseries.

Les Indiens se nourrissent de gâteaux de
maïs cuits dans des terrines; ils les man
gent tout chauds avec du poivre lonp. En
Hongrie, on en fait de petits gâteaux qu'on
nomme kolatez ou koukriza mala. La pâte
très fluide est mise dans un four très chaud.
Leur saveur est douce et agréable.
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(f Les Espagnols, (litPanneiitier, p. 255 (i),
qui paraissent avoir appris des Américains
cette manière simple d'apprêter le maïs, ne
suivent point partout le même mode. Les ha-
bitans des montagnes de Saint-Ander obser
vent beaucoup de précautions pour cuire leurs
galettes au four. Ceux de plusieurs pays de la
Biscaye font autant de galettes qu'il y a de
personnes dans la maison; ils se servent d'un
petit gril de fer rond, sur lequel ils font pren
dre à chacune de leurs galettes un peu de
croûte, et après cela ils les exposent devant
le feu, afin de laisser achever leur cuisson.
Dans plusieurs endroits des Asturies, ces ga
lettes, très épaisses, sont abandonnées toute
la journée sur des cendres à peine chaudes,
recouvertes de paille et de feuilles séchées,
d'où résulte nécessairement un aliment mal-
propi'e, à demi cuit, ayant un goût de fumée
détestable. »

Les gâteaux connus dans les différens pays
où l'on cultive le maïs prennent des noms

(i) Ouvrage cité sur le maïs.
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divers suivant les pays : dans le Haut-Lan
guedoc , on les nomme pain de miUet,
niilhasset, cassoie; ey\ Jlaniiis^e,
initiasse.

Les Espagnols de l'Amérique du Sud font
des espèces de galettes de maïs, qu'ils nomment
a repas.

De Laét en indique de différentes espèces.
Les excellens gâteaux que mangeaient cha
que jour les seigneurs jnexicains s'appelaient
totanqidtlacjccaUillaquelpachoLi, ce qui veut
dire : tortillas blanches chaudes, fabriquées
dans un vaisseau approprié et couvertes d'une
serviette blajiche.

Ils mangeaient aussi certaines pâtisseries
faites avec les sommités du maïs mêlées avec

des semences de cresson et du jus de fruits
écrasés.

Parmentier fit, dit-il, essayer de faire
avec cette farine de la pâtisserie, mais il ne

donne aucun résultat. Ceux qui lisent son
ouvrage ne savent donc à quoi s'en tenir sur

cet obj'et d'assez grande importance dans les
pays où le maïs est presque le seul grain
connu.
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Voici la manière de faire les flamusses de

Boiir{jogne :

Prenez de la farine, tiuc vous fuites cuire
dans du lait et que vous pétrissez ensuite avec
du beurre, des œufs, de la Heur d'oranger}
laissez lever pendant une demi-heure au moins
dans le coin du pétrin, et mettez au lour sur
une feuille de chou flétrie. Quelquefois ou
mêle un quart de farine de froment et trois
quarts de farine de maïs.

Vous aurez un gâteau bien levé, assez lé
ger, et qui fait les délices de tous les Bourgui-
#*nons et des Francs-Comtois.

Ayant en vue de procurer, des jouissances
aux riches comme des ressources aux pauvres,
j'ai voulu faire faire de la pâtisserie avec cette
farine, soit seule, soit mélangée.

Je donnerai seulement ici quelques uns
des résultats obtenus par M. Forchcron, rue
des Saints-Pères, n** 56, pâtissier intelligent,
qui a bien voulu se chai'ger de ce travail.

11 a fait :

1°. Des brioches avec un quart de levain et
trois quarts de farine de maïs, q"i huent
trouvées très bonnes parle pâtissier lui-même,
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et plus délicates que celles faites avec la farine
de froment.

2°. Des choux aux amandes, avec trois
quarts de maïs, un quart de froment, trois
œufs et la valeur d'un œuf de beurre : ils
étaient très bons et très légers.
5^ Des petits gâteaux en pâte et confiture

avec un quart fécule et trois quarts mais,
excellens.

4"- Des gâteaux en triangle, en losange,
inférieurs en qualité.

5". Des petits pains de Lamecy au lait
même pâte que les choux, trouvés bons.

_ 6". Une galette compacte, à peu près même
pâte que les brioches, très bonne.
7 . D'autres galettes feuilletées, bien plus

délicates.

8°. Des biscuits faits à la façon ordinaire,
mais avec du mais, très légers, colorés en
jaune, excellens.

9". Des madeleines , bons gâteaux.
10°. Des génoises, genre de pâtisserie pré

férable à celle faile avec du froment.
11 . Des tartelettes â la frangipane, avec

de la farine cuite, œufs et sucre, très bonnes.
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12". Des cornes en pâte lei'ine : trop fria
bles, sentaient la poussière.

i3°. Un gâteau même façon que les gâteaux
de riz, tiouvé délicieux.

14°- Un énorme gâteau de Savoie, avec maïs,
était très jaune en dedans, conservant beau
coup d'humidité, quoique très léger, et bien
meilleur le lendemain, ce qui estl'inversedes
biscuits ordinaires, qui se sèchent facilement.

Les résultats, tout satisfaisans qu'ils sont
pour de premiers essais faits par des ouvriers
qui n'avaient jamais travaillé cette farine,
eussent été, je n'en doute pas, bien meilleurs
si, au lieu d'employer de la farine de gaude,
j'avais pu me procurer à Paris de la farine de
Turquie blanche et non séchée au four. Beau
coup de ces gâteaux ont été mangés par une
nourrice et de jeunes enfans, qui ne pouvaient
se rassasier; les hommes les trouvaient déli
cieux, et je n'aurais pu suflire â la consom
mation.

Gaudes.

La bouillie de maïs, que les Bourguignons
nomment gaude, a leçu en Allemagne le
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nom de sterz , ea Piémont Jarinuld; les
peuples (le rAniérique iîi noininent sa'^cLiniié.
Elle leur est connue depuis fort long-temps^
car voici comme Thévenot en parle (i) :
« Lors de la découverte des lllinois , le

aSjuin i665, le conseil fut suivi d'un grand
festin chez le grand capitaine : il consistait
en (|uatre mets qu'il fallait prendre avec toutes
leurs façons. Le premier fut un grand plat de
bois plein de sagamité, c'est à dire de cotte fa
rine deblé d'Inde qu'on fait bouillii* avecun peu
d'eau, et qu'on assaisonne de graisse, etc. »
On distingue ordinairement trois sortes de

gaudcs ; j" gaudes simples; 2° gaiides à la
courge; 3'^' gaudes aux pommes de terre.

Gaudcs -simples.

On met de l'eau sur le feu, et quand elle
est en ébullition, on y ajoute peu à peu de la
farine de maïs jaune , qui aura dû être séchée
au' four; on remue toujours de peur que la
bouillie ne s'attache au fond et ne brûle, on

(«) Recueil (le l'oyagcs. Découvertes dans l'Amé

rique septentrionale, p. 19, in-8". Paris, 1(187.
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y ajoute vers la fm un peu de lait, uiiepincéé
de sel et un morceau de beurre ; si l'on ne

se servait que de lait, ce plat serait beaucoup
plus délicat.
Un mets beaucoup plus simple sullit, dans

certains pays, à des hommes qui fatiguent
beaucoup.

(( Souvent, dit Auguste Saint-Hilaire, lors
que les muletiers brésiliens arrivent à leur
lieu de repos, et qu'ils n'ont pas la patience
d'attendre que leurs haricots soient cuits, ils
apaisent leur faim en mangeant un jncuba,
mélange qui se fait à froid avec de 1 eau, de
la farine de maïs et des ropadiuas espèce
de sucre). »

Gaudes à la courge.

Les potirons ou les courges ordinaires,
cuits à l'eau ou au lait, se mêlent quelquefois
aux gaudes, ils donnent ainsi nn mets beau
coup plus sucré et plus rafraichissaut.

Gaiides à la pomme de terre.

. L'amidon retiré des pommes de terre, ou
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leur pulpe cuite et écrasée au rouleau, se
mêle, dans certains pays, aux gaudes. Cette
préparation est alors bien plus nourrissante, et
il en faut moins pour soutenir les forces.

Ces deux dernières préparations sont avan
tageuses dans les contrées où la courge et la
pomme de terre entrent comme culture inter
médiaire dans les rangs du maïs, parce qu'a
lors on a continuellement et sans rien débour
ser ces deux produits sous la main.
On conçoit que, si on veut pouvoir servir ces

plats sur la table de gens riches, on pourra les
rendre meilleurs en y ajoutant du sucre, de la
crème, de la (leur d'oranger, de l'écorce de ci
tron, de la cannelle, etc.
Quoique je ne sois pas habitué à ce genre de

nourriture, pendant plus de deux mois il a
fait toujours, sous une forn.e ou sous l'autre,
la base essentielle de mon déjeûner. J'ai même
fait l'expérience de me nourrir, pendant plu
sieurs jours consécutifs, seulement avec des
gaudes cuites à l'eau, avec un petit morceau
de beurre, et pour boisson de l'eau pure.
Comme j ai fait répéter cette expérience sur
plusieurs nounâces et sur de très jeunes eu-
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fans , j'aurai occasion de revenir sur les résul
tats en parlant des effets de la nourriture du
maïs. Kalm assure que cette bouillie est pré
férée, dans l'Amérique septentrionale, par les
Anglais et les Hollandais, aux autres grains
dont ils ont d'amples provisions.

Gaufres.

Pour fabriquer leurs gaufres, les Bressans
mélangent un tiers de farine de maïs avec
deux tiers de blé de sarrasin; ils délaient le
tout dans de l'eau avec une très petite quantité
de beurre et de sel, et ils les font cuire dans
les fei'S. Ce mets est assez insipide.

Le maïs blanc est préférable. J'ai fait faire
des gaufres par le procédé ordinaire, mais
avec parties égales de farines de maïs blanc et
de froment; elles ont toutes très bien réussi,
et beaucoup de personnes qui en ont mangé
les ont trouvées délicieuses.

Gruau.

Le maïs-gruau se nomme farre dans le ci-
devant Roussillon.



( 286 )

Il vient, dit-on, à la Louisiane un maïs dit

à gru ou à gruau. Son grain est rond, dur et
luisant; il y en a de blanc, de jaune, de rouge
et de bleu.

Le gruau pour potage se prépare ainsi qu'il
suit; on le délaie dans des véhicules nutritifs,
tels que le lait, le bouillon ; on le passe à tra
vers un tamis ou un linge, et après on le fait
cuire.

Parmentier assure que c'est le grain le plus
propre à remplir cet objet. H ressemble au
millet ; il en a à peu près la couleur et le
goût.

Macaroni.

M. Quentin, vermicellier, rue Montmartre,
n" 12, a fabriqué du macaroni dans lequel il
a fait entrer la farine de maïs dans les pro
portions suivantes :

Favinc de froment

lO

80 liv.

70 liv.
Farine de maïs

Quoique le maïs ne soit qu'en très petitjç
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qiiniitilû, il a communiqué au macaroni une
(ointe Jaunàlrc que le temps a fait disparaître,
mais les tuyaux sont piqués de points blancs.

Sa cassure est luisante. Plusieurs fois j'ai fait
pi éparer avec cette pâte des plats de macaroni,
o.l toutes les personnes qui en mangèrent le
trouvèrent parfait. Il était plus onctueux, bien
filant et un peu plus jaune que le macaroni
ordinaire. Ce mets, qui convient aux hommes,

ne conviendrait que très peu aux femmes qui
allaitent, surtout comme on le mange en
France, c'est à dire vers la fin du repas,
lorsque restomac est déjà surchargé d'alimens;
en toute autreeirconstance, je crois qu'elles le
digéreraient Ires bien : il faut bien se garder
d'eu donner aux très jeunes enfans.

Millassc. ou Milhds ̂ voyez Cruchade.

Maïs mondé.

Les Américains séparent le maïs de son
écorce sans le réduire en farine, soit en em

ployant des moulins à pilon , qu'un cheval fait
mouvoir, soit en échaudant ce grain avec de la
lessive.
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Lorsque le ̂ rain est ainsi dépouillé, on le
met bouillir avec de la viande, et lorsqu'elle
est cuite, la soupe est faite ; elle a le goût de
la soupe de pain. C'est, selon Kalm, un potage
très sain et fort nourrissant.

J'avais pensé à faire monder du maïs, et
même à tâcher de l'obtenir perlé, mais il
n'existe pas de fabrique d'orge mondé ni perlé
à Pans, toutes sont situées en Hollande; je n'ai
pu vérifier les idées que je m'étais formées à ce
sujet, et les usages auxquels je voulais le
destiner.

Miques.

La mique se conserve plus long-temps que
la cruchade, mais s'aigrit et se décompose
comme elle.

Pour la préparer, on place dans un des
coins du pétrin une certaine quantité de farine
de maïs, au milieu de laquelle on fait un creux
dans lequel on met du sel et où l'on verse de
l'eau bien bouillante, que l'on remue d'abord
avec une spatule; après quoi, l'on manie cette
pâte avec les mains, et on la durcit extrême
ment, parce qu'elle a le défaut de se ramollir;
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On la laisse alors dans un des coins du pétrin le
temps nécessaire pour amener Teau dans la
quelle elle doit cuire au premier degré d'é-
bullition, et l'on réduit cette pâte en boules
d'un diamètre plus ou moins grand (de 6 à
ï2 centimètres; en général les plus petites
sont celles qui cuisent le mieux et sont les
plus commodes pour la consommation), en ma
niant la quantité nécessaire pour les former.
Quelques personnes les moulent avec de la fa
rine de maïs ; mais il en résulte que cette farine
nouvellement incorporée, n'étant pas suffisam
ment imprégnée d'eau, se décompose lorsqu'on
met les boules dans l'eau en ébiillition, etoc-

casione quelquefois la décomposition entière
de la pâte qu'elle enveloppe. D'autres person
nes ont à côté du pétrin un vase d'eau froide,
dans lequel elles trempent leurs mains, et
moulent ainsi leur pâte, qui se conserve mieux
lorsqu'on la met cuire.

L'eau, au moment où l'on y met les boules,
ne doit pas être plus échauffée qu'au premier
moment d'ébullition, état qu'on doit mainte
nir tout le temps de la cuisson, ce qui rend
l'opération un peu longue. La fermeté que

^9
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cette pâte acquiert en fixe le terme, et doit
être la même tant à l'extérieur qu'à l'intérieur

de la boule; pour s'en assurer, si on les
croit sufiisamment cuites, on en sort une de

l'eau, on la partage en deux ou quatre quar
tiers, qu'on laisse refroidir, et l'on voit ainsi

si elles ont acquis la même consistance dans
toutes leurs parties. Quand elles ne se trouvent
pas cuites intérieurement, les paysans disent
qu'elles ont le Jion.

Comme les couteaux ou tout autre instru
ment tranchant ont le défaut de se garnir de
pâte, les paysans les coupent avec un brin de
paille aplatie, et dont on tient entre les doigts
les deux extrémités.

Il faut observer que toutes les iniques soient
moulées avant de les mettre dans Veau où elles
doivent cuire, parce que, sans cette précau
tion , les premières seraient cuites et les au
tres ne le seraient pas. Il faut aussi faire atten
tion qu'elles soient couvertes par Veau duran(
tout le temps de leur cuisson, qui ordinaire
ment a lieu dans un chaudron.

Au sortir de l'eau, on les met égoutter sur
des claies couvertes de linge, et on les mange
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lorsqu'elles sont froides, soit telles qu'on lésa
préparées, soit plus généralement coupées eû
tranches d'une plus ou moins grande épaisseur
et rôties sur le gril ou sur les charbons.

Suivant le goiit de ceux qui doivent les con
sommer, l'on ajoute à cette préparation de la
farine de froment oit de seigle, mais en fort
petite quantité, lorsque, dans le moment du
pétrissage, la pâte de maïs devient maniable;
on y met aussi quelques grains de fenouil,
d'autres personnes n'y ajoutent rien.

Pain.

Tous les auteurs qui ont écrit sur le maïs
ont été d'avis différent sur sa panification,
et ils se sont divisés en deux classes : les
uns prétendant que c'était plutôt un gateau
qu'un pain, les autres soutenant au con
traire qu'il avait tous les caractères du pain.
Cette différence d'opinion d'hommes très
éclairés sur un point aussi précis, dépend
sans doute de la manière dont ce pam avait
été préparé et aussi des/ ouvriers auxquels
cette fabrication avait été confiée, peut-être

19-
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même de l'espèce de farine employée. L'expé
rience seule pouvait m'éclairer dans cet état
de doute : aussi, ai-je fait faire de nombreux
essais, soit en employant la farine de maïs
seule, soit mélangée avec du froment, du sei
gle, delà fécule, etc. décrois avoir le droit
de donner mon avis, puisque pendant un an
environ j'ai fait fabriquer au moins 5oo li
vres de ce pain, et que long-temps je n'en ai
pas mangé d'autre.

Pain sans mélange.

Avant de parler de cette fabrication, il est
utile de savoir quelle est la farine préférable.

Parmentier, qui a fait beaucoup d'essais,
préfère la blanche.

N'ayant pu me procurer de la farine blan
che que quinze jours avant la clôture du con
cours , et encore a-t-il fallu la faire venir de

la Bourgogne, presque tous mes essais ont

été faits avec du maïs jaune, et je trouve
qu'il produit un meilleur effet, et que le pain
qu'il donne a beaucoup plus de goût.
M. Tessier dit, dans les Annales dlagri-
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culture française , tome II, page 552, qu'on
a trouvé très peu de diftérence entre les pains
faits de maïs à grains jaunes, blancs et rou
ges , séparément ; leur croûte était luisante et
jaune, et la mie pâteuse, compacte et plus
jaune que la croûte : cette couleur avait moins
d'intensité dans le pain de maïs blanc que
dans les deux autres.

Celui que j'ai fait fabriquer l'a été par le
deuxième procédé indiqué dans 1 ouvrage de
Parmentier, page 26g.
On prend un morceau de levain réservé de

la deimiére fournée, on le délaie avec la moi
tié de la farine destinée au pétrissage et de
l'eau tiède pour en former une pâte fermequ'onplacedansunlieuchaudpour qu'elle leve.

Trois heures après, on délaie ce levain
avec le restant de la faiâne et sufïisamment
d'eau tiède pour en former une pâte très
molle, et quand elle a été pétrie comme d
convient, on la distribue dans les paniers, et
ensuite on l'enfourne.

Ce pain, toujours assez pesant, était mince,
aplati, et les yeux étaient fort petits, mais a
force d'en faire et de changer, soit la niant-
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pulation de la pâte, soit la chaleur du tour,
soit aussi la quantité de levain , M. Adam,
boulanger, jue du Cherche-Midi, n" 6, qui
a mis beaucoup de bonne volonté à ce tra
vail extraordinaire, parvintà me faire du pain
de maïs pur, bien levé, parfaitement œilleté,
dont la croûte était assez mince, enfin qui
ne ressemblait en rien à ceux qu'il avait faits
en premier lieu. Il était beaucoup plus savou
reux et plus agréable à manger que le premier.
Une seule fois , j'ai tenté une expérience

qui n'a pas réussi et qui m'a laissé les plus
vifs regrets, parce qu'elle me faisait espérer
d'ouvrir un nouveau genre d'industrie. Pour
faire comprendre mon idée, je vais rappeler
des faits qui s'y rattachent.
On sait que les amidonniers préparent leur

amidon par la voie de la fermentation , moyen
tout a fait insalubre et assez long. On sait
aussi que par le lavage, on obtient de la fa
rine de froment l'amidon qu'elle contient, et
aussi le gluten qui se trouve perdu par le
procédé de la fermentation.
M. le docteur Hcrpin avait fait un mémoire

qu il présenta a la Société d'économie doines-
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licjue ) en 1829, pour obtenir 1 amidon par
le lavage et tacher d'utiliser le gluten; mais
quel emploi lui donner? Je m imaginai de
l'extraire d'une livre de fi oinenl et de le faire
incoi'porer dans une livre de farine de maïs
pour eu faire du pain; car ce qui empêche
cette farine de lever, c'est d'absence nulle où
presque nulle de cette substance animale dans
ce grain. Malheureusement le pain qui en ré
sulta était lourd, humide, gias, très com
pacte et peu mangeable. Si l'époque du con
cours ne fut pas arrivée, j'aurais réitéi é cet
essai, mais en le variant, c'est à dire en fai
sant dessécher mon gluten et en le réduisant
ensuite en poudre; cette piéparation nouvelle,
si elle réussissait, occuperait sans doute quel
ques bras sans ouvrage (^i).
En Italie, on fait de petits pains ron s e

farine de maïs pur que l'on vend dans lés
villes ; ils servent aux ouvriers qui les nian
gent le matin en buvant, l'eau de vie, ou a^ ec

•  pii'ircclîc de
(i) De nombreuses occupations mon r

.  • -«rtiivoiv continuer
suivrece premier essai j inaisj espeiej»""

mes recherches.
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des tranches de lard frit qui se vendent sur
les places. Ce pain est de mauvais goût pour un
Français, mais le peuple italien le trouve bon.
^ Le maïs est en usage parmi les hahitans de
rOrénoque; ils en forment de petits pains
longs, mais ce n'est qu'une pâte entourée de
feuilles, qu'on fait bouillir.

Les Tamanaques donnent à ce pain le
nom de camaitcà. Chaud, il n'est pas mau
vais, et beaucoup d'Espagnols en font usage

Pain mélangé.

On peut mélanger le pain de maïs avec
presque tous les grains ou tubercules : on
•a fait pour le froment, le seigle, la pomme
de terre, 1 orge, le sarrasin, l'avoine, la vesce,
les hancots. Je n'ai fait des essais qu'avec le
iroment, le seigle et la pomme de terre.

Les habitans des campagnes de la Haute et
Basse-Egypte trouvent dans le maïs leur prin
cipale nourriture, et ils en font du pain mé
langé avec la farine de froment et de fenugrec
Les Nègres de la côte d'Or font du pain de

mais pur, ou en le mélangeant avec du millet.
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Pain mélangé avec du froment.

Quand on le peut, c'est sous forme de le
vain que le froment doit être incorporé avec la
farine de maïs.

Les premiers pains qui me furent faits avec
ces deux farines, à parties égales, étaient
lourds, compactes, détestables enfin, et cela
parce que le boulanger, voyant qu'ils nelevaient
pas» y ajoutait toujours du levain nouveau;
il remarqua ensuite qu'il fallait agir en sens
inverse, et il obtint du pain bien meilleur.
Depuis, le froment est entré dans toutes pro
portions possibles dans ce pain, et les résultats
ont toujours été satisfaisans. Cependant j'ai
cru que le mélange par parties égales était ce
lui qui donnerait le pain le plus avantageux
et le plus beau.

Pain mélangé avec moitié de seigle.

Ce pain est lourd, compacte, et garde beau
coup d'humidité.
Dans le nord de l'Amérique, le pain de
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ménage est ordinairement nû-parti de farine
de maïs et de farine de seigle. M. de Rum-
ford doute qu'il soit possible de trouver un
pain plus salubre et plus nourrissant.

Si ou ne mélange le seigle que dans la
proportion d'un quart, ce pain devient très
bon et très nourrissant; il est d'un usage or
dinaire en Italie. Les belles paysannes du Ver-
ceillais, qui en mangent tout l'hiver, sont bien
portantes et d'une haute taille.

Pain mélangé avec du froment et du seigle.

Ce pain, lorsque les proportions en sont
gardées par tiers, est assez beau; sa couleui-
est gris-jaunâtre. Le goût de seigle domine
beaucoup sur celui de maïs; il se conserve
frais très long-temps.

Pain mélangé avec de la fécule de pomme
de terre.

Par partie égale, ce pain, fait avec de la fa
rine de maïs blanc, était d'un blanc légère-
Jucnt grisâtre; il était très bien levé, léger.
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mais son seul défaut était de sentir trop le
goût de pomme de terre. Avec ce pain sur
tout, on pouvait très bien tremper la soupe.
Le maïs mélangé, par parties égales, avec

du froment et de la pomme de terre, donne
un pain bien levé, plus blanc et plus savou
reux.

Le pain composé de maïs une partie, fro
ment une partie et une demi-partie de fécule,
pain que je n'ai fait faire qu'une seule fois,
n'a pas bien réussi : il était lourd et très sec.

Enfin j'ai voulu voir si, en faisant cuire
préalablement la farine de mais, le résultat
serait satisfaisant.
Une livre de maïs fut réduite en bouillie,

et dans cet état, lorsqu'elle fut refroidie, on
la mélangea avec partie égale de froment; mais
le pain en était gras, très humide et mauvais,
en le comparant avec un autre pain fait avec
le même mélange par un autre procédé.
Le programme publié pai- la Société d'hor

ticulture, en 185o, dit, page 4 = Le pain qu'on
en fait est excellent, mêlé avec un tiers de
farine de froment. Moitié mais, moitié orge
(ît un cinquième de farine de Iroment don-
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nent un pain aussi beau que le meilleur pain
de seigle mélangé avec le froment, et si l'on
veut mêler à parties égales le froment avec le
maïs, on obtiendra le pain le plus agréable et
le plus succulent qu'on puisse désirer.
Parmi les mélanges qui ont paru réussir le

mieux ou offrir des vues d'économie, dit Tes-
sier, on voit le suivant: froment, maïs, orge
et vesce, de chaque un quart, la vesce privée
de son amertume, en la laissant dans l'eau
quelque temps; on peut remplacer la vesce
par la lentille, la gesse, les pois ou les féve-
l'oles.

Lorsqu'on se propose de faire du pai„ de
differens grains, il faut plutôt faire le mé-
ange des grains que celui des farines : l'union
est plus intime et plus complète par l'action
(le la mouture.

Les pains dans lesquels entrent le seigle,
avome, le maïs, le sarrasin et le haricot ont

besoin d être au four plus long-temps que les
autres • le temps doit Être proportionné à la
dose de ces grains. Une cuisson lente leur
convenant mieux, il est nécessaire que le four
lie soit pas trop chaud.



( 3o' )

Si Ton voulait rendre le pain de maïs plus
aourrissant, on pourrait y faire entrer la gé
latine en proportions diverses.
M. Limet, boulanger, rue de Richelieu,

fabrique, depuis jam'ier i83o, des petits pains
de maïs très bien faits et très bons, dont il a
un grand débit. Les uns sont simples, c est a
dire sans mélange, les autres au beurre. Quel
ques uns sont mélangés d'anis étoile, réduit
en poudre fine; enfin d'autres contiennent de
l'huile essentielle de citron et du sucre, ou
des raisins secs.

De tout ceci, je ne puis que conclure que,
par un travail soutenu, on parviendra à faire
d'assez bon pain avec le mais pur, et d'excel
lent pain avec le maïs mélangé en différentes
proportions avec les autres farines.

Lorsqu'on l'aura obtenu bien levé et léger,
il remplacera le pain de froment dans les pays
où ce grain est rare, et où il faut le faire ve
nir à grands frais.
En tous cas, comme je l'ai obtenu, et près

que sous toutes les formes, sauf les exceptions
que j'ai indiquées, il convient mieux que le
pain de froment aux hommes qui se livrent à
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de dui's travaux, aux femmes qui doivent
fournir un lait très abondant à leurs nourris
sons, et il plaît beaucoup aux jeunes enfans
qui le préfèrent au pain blanc de froment qui
est toujours fort insipide, parce que, dans le
pain ordinaire, l'on a voulu obtenir sa blan
cheur aux dépens de sa bonté.

Pain d'épice.

M. Cotty, fabricant de pain d'épice, ime du
Four-Saint-Germain, n" 65, a bien voulu se
charger de faire quelques essais avec la farine
de maïs.

Le 26 novembre 1829, il fit du pain d'é
pice avec la farine de maïs pur. Ce pain d'é
pice a mal réussi; il est beaucoup trop sec, et
n'est cependant pas désagréable à manger. '
Le 18 décembre 1829, il en fit d'autre

avec moitié farine jaune de maïs et moitié
seigle; il n'a pas réussi davantage, quoique
le produit obtenu fût plus levé et. moins cre-
vassé.

Le 14 janvier i83o, il fit deux nouveaux
essais.
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Dans le premier, il mit moitié maïs jaune
et moitié seigle, mais moins de levure. II laissa
moins de temps à lever, et il obtint des résul
tats beaucoup plus satisfaisans.
Dans le deuxième essai, il employa moitié

maïs blanc et moitié froment. Le produit est
plus beau que: le précédent. J'ai possédé des
échantillons de ces derniers essais pendant un
an ; ils se sont bien conservés et ils étaient
aussi bons que le premier jour.
En modifiant ce travail, peul^-êtrepourrait-

on espérer plus de succès.

Pets de nonnes.

Pour les préparer, prenez une petite mesure
de lait, 4 onces de sucre, une petite quantité
de fleur d'oranger, trois cuillerées de farine de
maïs; battez bien le tout en ajoutant la farine
peu à peu. Mettez les jaunes de deux ou trois
œufs, battez les blancs à part, et quand ils se
ront bien levés,. ajoutez-les par portions dans
votre mélange, en évitant de mettre la partie
liquide qui se trouve au fond du plat; agitez
bien le tout, et jetez par cuillerées dans de la
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friture très chaude et fraîche; ce mets est très

bon.

Si, avant d'ajouter vos œufs, vous placez
votre pâte sur le feu et la faites cuire pendant
vingt minutes, que vous laissiez refroidir un
peu avant d'ajouter vos œufs, et que vous bat
tiez bien, vous aurez , en continuant comme
ci-dessus, un plat beaucoup plus léger et plus
délicat que le précédent.

Cette préparation, ainsi faite avec la farine
de maïs, l'emporte beaucoup sur celle que l'on
fait de la même manière avec la farine de fro
ment. Cette nourriture plait beaucoup aux
hommes, aux femmes qui allaitent et surtout
aux jeunes enfans, car c'est une véritable
friandise.

Polenta.

Si l'on remonte à l'origine de cette prépa
ration, on voit qu'elle est fortancienne. Lors
que les Indiens voulaient se servir du maïs,
qu'ils cultivaient avant l'arrivée desEuropéens
en Amérique, ils broyaient le grain avec des
pierres ou des pilons eu bois, et en tiraient une
farine assez grossière. Ils la faisaient ensuite
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bouillir à Taide de pierres rougies au feu qu'ils
jetaient dans de l'eau jusqu'à ce que l'ébulli-
lion eûtlieu (i).
En Italie, en Espagne eldan^ les départe-

mens méridionaux de la France, les paysans

composent, avec la farine de maïs, un mets

qu'ils appellent polenta. Cette nourriture est
très économique, sa préparation est très
prompte, elle se digère facilement, elle est
préféi'aLlc à la plupart des fécules. En Italie,
presque tous les paysans n'ont d'autre pain
que cette espèce de bouillie épaisse. Ils ne font
pas un repas sans polenta; c'est leur pain, ils
n'en connaissent pas d'autre.

Il n'est aucune famille qui n'ait une espèce
de vénération pour le chaudron et le bâton
héréditaires. Je vais donner la manière de se

servir de ces meubles précieux, car il en est qui
comptent plusieui^s générations, c'est le bâton
patriarcal, et heureuse la famille qui peut
montrer comme titre de noblesse ces deux

objets chéris, provenant en ligne directe du
règne de tel ou tel prince.

(i) Warden, ouvrage cité, p. 102.
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Gefait paraîl étonnant, vu l'iisagejonrnalior
crobjels fragiles, mais en voici l'explication.
Le bâton patriarcal est une espèce de crosse,
longue de trois pieds, ayant un pouce et demi
de diamètre. Pour s'en servir, on le tient delà
main gauche renversée et peu serrée, de ma
nière qu'il puisse tourner facilement; la main
droite, opposée à la gauche, le lient plus bas,
hors du chaudron : c'est de cette main qu'on
appuie fortement dessus pour le faire tourner,
mouvement que lui fait prendre aisément son
gros bout, qui, appuyé dans le mélange, forme
une courbe; on tourne toujours de l'extérieur
à l'intérieur. Quoique ce bâton serve au moins
quatre fois par jour, il se conserve, parce qu'il
n'est Jamais gratté, lavé ni essuyé d'aucune
manière. La pâte qui l'entoure n'étant jamais
sèche, par son usage continuel, y reste adaptée
et forme une croûte qui le conserve; seule
ment, au bout de longues années, il raccour
cit par suite du frottement au fond du chau
dron. Il a sa place fixe dans la maison, et ce
serait un crime de le déplacer. Le chaudron
est de cuivre de la plus forte épaisseur ; il n'est
jamais nettoyé avec des matières minérales ;
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lorsque la polenta est faite, on y met de Veau
pour détremper la pâte qui adhère, et on ré
cure avec des herbes. Il est mis en place comme
le bâton, et n'en sort que pour son office. Les
femmes sont toujours chargées du soin de faire
la polenta; il faut qu'un homme soit seul ha
bitant delà maison pour qu'il prenne cette peine.
Pour faire la polenta, on .met le chaudron

sur le feu, contenant une quantité d eau tou
jours égale. Lorsqu'elle est bouillante, on
verse la farine et on remue avec le bâton jus

qu'à ce qu'elle soit bien cuite ; elle a alors pris
l'épaisseur voulue ; ellecst très ferme. On la ren
verse sur un linge très blanc, et les tranches
se coupent avec un brin de fil attaché à deux
petits bâtons; on la mange toujours chaude;
il n'y entre absolument que du sel qu on a riiis
dans l'eau au moment de l'ébullition..

J'ai plusieurs fois mangé de îa polenta faite
ainsi, et quoiqu'elle paraisse lourde, elle se di
gère facilement et nourrit beaucoup. Ce que
nous venons de dire prouve assez que les fem
mes qui allaitent et les jeunes enfans n ont pas
une nourriture à part. Hommes, femmes, en-
fans, tout le monde s'en trouve bien.
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J'ai dit que le maïs nourrissait beaucoup; l'o-
pinion de M. Grégory (i) me serait utile, s'il
ne m'était facile d'en donner des preuves nom

breuses.

Les charpentiers, scieurs de bois et tous
ceux qui font les plus pénibles travaux dans
la journée, nous ont souvent dit qu'avec 3 li
vres de farine de maïs réduite en polenta,
qu'ils mangent ordinairement avecdu fromage,
du moût de raisin cuit ou du miel, ils pou
vaient résister au travail, tandis qu'avec du
pain blanc du même poids, ils ne pouvaient
supporter le travail sans avoir un potage et
du vin.

On fait aussi de la polenta dans les villes
d'Italie, mais celle-là est un plat de luxe qui
revient assez cher.

Lorsque la bouillie est faite, dit Parmen-
tier, on la coupe par tranches minces, de l'é
paisseur de 2 lignes; on les étend dans une
casserole, en mettant du beurre et du fromage
de Parmesan à chaque couche, et par dessus le

(t) jinnales de l'agriculture française, III® série,
III® vol., p. g3.
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tout une seule couche de poivre, de cannelle et
de girofle en poudre.

Les Milanais, qui sont très friands de ce
mets, y ajoutent, suivant les circonstances, des
foies gras, des crêtes de coq, des truffes noires,
des jus de viandes : tout ce qu'ils imaginent,
en un. mot, d'agréable et de recherché.

Plusieurs foi^, et toujours en variant l assai
sonnement, j'ai fait faire de ce plat; il faut en
avoir mangé pour savoir quel goût il peutavoir,
il est vraiment difFicile d'exprimer quelle en est
la bonté. Ce mets, trop excitant, ne convien
drait pas aux nourrices et aux jeunes enfans.
Dans les hautes vallées et les montagnes de

l'arrondissement de Port-Maurice (i), les ha-
bitans ne récoltent le blé que pour le vendre;
la nourriture se compose de châtaignes séchées
à la fumée, de légumes et de polenta. On
mange de la viande les jours de fête seulement.
Le pain se fait d'un mélange de seigle et e
froment; on en consomme très peu.
Et plus loin, page 331, il est dit : Dans tout

Statistique du département de Montcnot , t. ,
p. 33o.
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le reste du département, ce sont les châtaignes
et le maïs qui nourrissent les trois quarts de la
population.
Dans la polenta qui se fait à la manière oi'-

dinaire, on ajoute quelquefois un peu d'huile
et des figues sèches.

Potages économiques.

C'est Chomel qui, le premier, a décrit ces
potages économiques j il en parie danè son dio-
tionnaire, et indiqué les services qu'on en tira
après les disettes de i6g3 et 1709. ]\j^
Rumford fournit la recette suivante pour la
soupe la moins coûteuse que l'on pût préparer
en Angleterre :
Prenez 8 gallons d'eau, melez-^y 5 livres

de farine d'orge, et faites réduire le tout parla
cuisson en une épaisse gelée; assaisonnez-le
avec du sel, du poivre, du vinaigre, des herbes
et quatre harengs saurs pilés au mortier;
ajoutez-'y, au lieu de pain, 5 livres de maïs,
sous la forme de samp; remuez ce mélange
avec une cuiller, et servez-le par portions
d'une livre et demie.
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Le samp, dont Rumford recommande 1 ii-f
sage, est un mets de riuvention des sauvages
d'Amérique, qui sont i^rivés, de moulins. La
inanicre de le préparer consiste à dépouiller le
maïs de sou enveloppe extérieure en le faisani
^amollir pendant dix ou douze heures dans une
lessive d'eau et de cendres de bois; par ce

moyen, l'enveloppe se sépare du grain et nage
sur Peau, tandis que le giain demeure au fond
du vase. On fait cuire lentement ce grain a^isi
dépouillé, en le laissant quelques jours de
suite dans une chaudière avec de leau, a

quelque (li^tance du feu. Lft çuisson achevee,
les grains s'enflent cxtraordinairement et crè
vent; ils ont alors une saveur très douce, sont
très nourvissanS et se mangent de plusieurs
manières,; la meilleure est de les mêler avec du
lait, des soppes ou du bouillon, au lieu de pain.
Le samp egt même préférable au pain sous ce
rapport, car il flatteautaot le gont que le med-
Icur pain, et comme, sans être d'une, dureté
désagréable, U ne s'amollit pas avec autant da
promptitude dans les liquides, il
prolonge le plaisir que l'on trouve à mangei,
en ce qu'il exige une plus longue roasticatiou.
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Le potage, composé de la quantité d'ingrédiens
mentionnés dans la recette précédente, suffira
pour soixante-quatre personnes et coûtera,
savoir :

RRlt JlfcQDigl.
5 livres de farine d'orge 5
5 livres de maïs ^ g
4 harengs saurs ^
"Vinaigre ^
Sel „ ;
Herbes et poivre j g

Total ,5 g

Ces 15 gros 6 pfennigs, divisés par 64, don
nent pour chaque portion un peu moins de
5 pfennigs.... Mais dans le temps ou l'orge et
le maïs coûteront quelque chose de moins,
chaque portion d'une livre et demie ne revien
drait qu'à 2 pfennigs. Il y a des pays où des
soupes assaisonnées de vinaigre, de sel et de
harengs pilés ne feraient pas fortune.
A Turin, par exemple, lorsqu'on a voulu in

troduire ces potages économiques, il a fallu
changer leur composition, substituer le riz à
l'orge, doubler la dose du maïs , et, au lieu
de harengs, de sel, de vinaigre, employer

itrà il
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des substances grasses et onctueuses, comme
rhuile, le lard, avec des stimulaus, tels que
Tail, la civette, les fruits du piment annuel et
du poivre-corail (i).
Quant aux potages ordinaires faits avec

du maïs , un peu de farine de gaude, mise
dans la soupe aux herbes, remplace avanta
geusement et beaucoup plus promptement la
purée de pois et de lentilles. Elle donne à
cette soupe plus de consistance, et la rend
bien plus savoureuse.

Si l'on veut des potages plus recherchés ,
je dirai que, plusieurs fois, j'ai fait faire, avec
cette farine et par les procédés ordinaires, une
purée aux croûtons qui s'est toujours ti'ouvée
très bonne.

Pouding.

Burger (2) nous indique la préparation du
pouding suivant la recette de Rumford.

(1) Franç. de Neufchâteau, ouvrage cite, p. 238
et 320.

(2) Ouvrage cité (en allemand), p. 353 et suiv.
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On mange ce mels avec bcaucoui> de plaisii-
clans toute l'Améncjue; on lui donne le nom
de hasty-puding (gâteau fait à la hâte, tôt-
fait). On met sur le feu, dans un pot ou une
chaudière de fer découverte, la ciuantitéd'ean
nécessairepour unpouding; on y fait dissoudre
ce qu'il faut de sel, et l'on y môle peu a peu la
farine de, maïs avec une cuiller de bois , dès
que l'eau est chaude et commence à bouillir.

On ne fait couler successivement dans l'eau

qu'une petite quantité de farine , à travers
les doigts de la main gauche, tandis cjue de la
main droite on imprime à l'eau un mouve
ment précipité pour que la farine s'y mêle
complètement et pour l'empêcher de se formel*
en paquets. Au commencement de la cuisson,
il faut inti'oduire la farine avec beaucoup de
lenteur, afin que la masse ne soit pas plus
épaisse que de la soupe de gruau d'avoine.
L'addition du surplus de farine nécessaire
pour donner l'épaisseur convenable au pou
ding demande à être reculée au moins d'une
demi-heure, durant laquelle il faut tenir sans

cesse la masse en mouvement et en ébullition.

On s'assure si le pouding a l'épaisseur conve-
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nable en enfonçant la cuiller do bois au: mi
lieu de la masse. Si elle n'y demeure pas dcn
bout, il faut encore ajouter de la farine ; mais,
dans le cas contraire, le pouding est ce qu il
doit éti'e et il ne faut plus de farine. H n eû
vaudra que mieux si on le laisse cuire troia
quarts d'heure ou une heure entière au Ueu
d'une demi-heure.

Ce pouding se mange de plusieurs manièrea.
Pendant qu'il est encore chaud, on en met
des cuillerées dans du lait et on les mange
avec la cuiller, au lieu de pain; il est ttés
agréable mangé de cette manière.
On le mange aussi tout chaud avec une

sauce de beurre et de sucre brun ou mé
lasse, en y joignant, si Von veut, quelques
gouttes de vinaigre.
Ce mets, que j'ai fait préparer comme il eSt

indiqué et que j'ai mangé de toutes les ma
nières , ne m'a paru agréable qu'au lait.
Au beurre et au sucre, son aspect n a rien

d'appétissant, et il m'a semblé trop doux-
Après y avoir ajouté quelques gouttes de vi
naigre, je l'ai trouvé meilleur; mais cepen
dant il était peu du goût des personnes qui en
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ont mangé avec moi. Il faut, je crois, être
liabitué à cette nourriture.

J'ai d'ailleurs suivi, pour le manger, toutes
les façons que nous indiquent les Américains.
Ils le mettent tout chaud sur un plat, en ob
servant qu'il soit égal partout; ils font un
trou au milieu avec la cuiller, y mettent un
morceau de beurre de la grosseur d'une noix
muscade, et secouent par dessus une cuiller
remplie de sucre brun ou mélasse. Le beurre,
en se fondant à la chaleur du pouding, se
mêle avec le sucre et forme une sauce, qui
demeure dans le trou formé au milieu du plat.
On mange alors le pouding à la cuiller, et l'on
trempe chaque morceau dans la sauce. Pour
ne pas détruire trop tôt le trtfu qui la contient,
on prend toujours les morceaux vers le bord
du plat, en avançant peu à peu vers le centre.

Poudres cdimentaires.

Les habitans de l'Amérique septentrionale,
qui sont obligés d'entreprendre tous les ans de
très longs voyages, ont imaginé des poudres
et des pâtes nutritives qui, étant condensées
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i'L réduites en un petit volume, peuvent aisé
ment se transporter pour sustenter les chas
seurs quand ils sont malheureux ou séparés
de toute habitation par des distances immen
ses. Les sauvages de Susquehannah , au delà
de Philadelphie, ont une poudre nuti'itive,
qu'on nomme poudre verte : elle est composée
de blé d'Inde torréhé, de racine d'angélique
et d'une certaine quantité de sel commun;
une cuillerée suffît à une personne pour sa
nourriture d'un jour.

Les Lapons, les Tartares, les Maures et
plusieurs nations ei-rantes ont aussi leurs
pâtes alimentaires. Le kacha des Tartares
est, en ce genre, la meilleure composition que
Von connaisse.

Nos anciens sauvages d'Europe connais
saient aussi l'art de préparer ces poudres,
ainsi qu'on le voit par un passage de VJbre-
Viateur de Dion Cassius, lorsqu'il parle des
Bretons.

Ils préparent, dit-il, une certaine nourri
ture si propre à soutenir les forces, q"
en avoir pris une quantité égale à celle d une
fève, ils ne sentent plus de faim ni de soif.
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La poudre nutritive inventée préiendue-

ment, en par Bouche, chirurgien du
régiment de Salis-Grison, n'était aussi que du
blé d'Inde, broyé, grillé, mêlé de sel et d'une
graine carminative qu'on croit être le cumin.
11 est clair que cette recette a été copiée sur
le procédé des sauvages de l'Amérique sep
tentrionale. 11 nourrit un adulte et le mit en
état de soutenir des travaux pénibles, à la
dose de 6 onces par jour, dans un demi-sctier
d'eau, à 3 onces par repas, selon les expé
riences authentiques qui en ont été faites à
l'hôtel royal des Invalides, au mois d'octobre
1754.

On en a aussi fait l'expérience sur plusieurs
soldats, la plupart jeunes et vigoureux et de
bon appétit, qu on a nourris pendant quinze
jours de cette poudre alimentairee. Ces soldats
ont fait pendant ce régime plusieurs exercices,
ne se sont nullement sentis d'aucune incom
modité d'un aliment si nouveau, ne désiraient
point autre chose et quelquefois ne prenaient
point leur portion entière.
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Purée.

Les farineux, comme pois, lentilles, ha
ricots, etc., cuits et réduits en purée, forment
un mets assez agréable et dont on use assez
souvent. Quelquefois ces grains sont vendus
réduits en farine, et par conséquent leur pré-
paration est plus facile. J'ai pensé que la fa
rine de maïs, étant très savoureuse, aroma

tique et ayant assez de consistance, pourrait
servir aux mêmes usages. J'ai donc fait pré
parer plusieurs fois de la purée de maïs par
les procédés ordinaires, soit avec du beurre,
soit avec de la graisse de volaille, quelquefois
même en y ajoutant des fines herbes. Ce mets
a été trouvé très bon; les enfans surtout l'ai
ment beaucoup.
Madame Chauveau de la Miltière combinait

les substances de la pomme de terre, du maïs,
de la lentille et des autres légumes, de ma
nière à en composer des farines qui faisaient
une purée excellente, et cuite au bout dun
quart d'heure.
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Sam p.

Voyez potages économiques, p. 3io.

Sauces.

Dans toutes les cuisines, pour préparer les
sauces blanches avec lesquelles on mange or
dinairement les asperges, artichauts, choux-
fleurs, etc., on se sert de farine de froment-
mais cette sauce tourne très souvent assez
promptement. J'ai fait faire nombre de fois
les sauces blanches avec de la farine de maïs :
cet inconvénient s'est moins reproduit, et la
sauce ayant plus de corps et de couleur^ a été
unanimement préférée à celle faite avec du
froment.

Semoules.

Parmenlier dit fort peu de choses des se
moules de maïs, quoiqu'il recommande vi
vement leur emploi chez les individus de
constitution faible, etc.

J'ai fait faire différentes sortes de semoule de
maïs par le seul fabricant qui se trouve à
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Paris, M. Bezardiu, rue Bourbon-Villeneuve,
n". 58.

Les premiers essais présentèrent beaucoup
de dilTicultés et des résultats peu avantageux ;
mais sur mes instances, il voulut bien les
recommencer, et quoiqu'il n'eût pas le grain
qu'il lui fallait et préparé comme il est né
cessaire pour ce travail, il a obtenu quatre
espèces de semoule qui sont rangées par gros
seur.

J'en ai employé en potages, et toutes les
personnes qui en ont mangé les ont ti'ouvés
très bons, mais ont pensé, comme moi, que
la semoule faite avec du grain de l'année eut
donné un goût bien plus savoureux que celle
qui faisait le sujet de notre essai et qui avait été
obtenue avec du grain de 1829, c'est à dire
de deux ans.

On en trouve toujours chez M. Porcheron,
marchand de pâtes, passage Choiseul, qui en
vend beaucoup.

Tomion.

Les créoles de Surinam préparent, avec le
maïs et de la viande salée, une espèce de bou-

21
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diii qu'ils trouvent <!xcelleiil ; ils le nomment
totnlon.

Tôt-faii.

Dans les Cëvenues, dit'Bosc," on donne le

nom de milhas ou inillias à une autre prépa-
i-âtion de farine de maïs qui ne diffère pas
ien principe de ce que l'on appelle tôt-fait
dans une partie de la France; mais là, c'est
un mets de luxe et de régal.
Pour fbire cette espèce de milhas; on rëm-

■pVit de lait ùn plàt creux du une tourtière; bu
j'ette dans ce lait trois, 'quatre, cinq, six
jaunes d'oeufs, selon la grandeur du plat; on y
"met du sel, du' sucrè et de la! fleur d'oranger,
"ddhs la même proportidn, quélquéfois des
feuilles de laurier, de la muscade, du zeste
de "citron; et puis on hat 'le tout avec une
cuiller, én y introduisant pétit a p'ètit autant
de poignées de farine de maïs qu'il y a d'œiifs.
Le blanc des œufs a été vivement battu à part,
et on ne le mêle à la masse totale que lors-

'qiï'On est prêt à mettre le tout sOus' le four de
'campagne. Le plat ést eiiSuitë nfis èùr un pe-
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Ut,feu et recouvertd'un fpjur <^e cap^i^gne
très garui de charbons allumés.

, Le blanc de^ œufs se gonfle, la farine çuiï
et se colore à la Situ-face, et ;a.n .bout.^'un
quart d'heure on peut servir.
Ce mets est très bon sans doule ; mais s,on

défaut, c'est que la farine n'est pas ,as&ez
cuite : j'ai. donc imaginé,jde ̂ iaire cuire la
farine pendant une demi-'heure, avant,de

: l'employer,, et ensuite de la laisseï: un peu. re
froidir et de continuer la préparation comme
il. est indiqué, plus haut. Autant le premier
pJat.pst lourd,^ si je puis m'exprimer.ainsi,
autant l'autre ; est léger et délicat ;,c'est.sur-
tout préparé de celte manière, que des nour
rices et dct,très jeunes enfans. en ont mangé
^ayec plaisir. C'est ,un vrai plat de, luxe, qu on
peiit servir, sur les meilleures tables.

\Mais-vermicelle.

Parmentierdit, page,2.38, ̂  qu.il a suivi,
chez UU; de. ,nos. v,ermiçelliers ,les,.plus intelli-
.gens, tQUtes Jes,opérationsjde,spn,àrt, .en va-
( riant JaAemp.ératurei de l'eau, pour pétrir,de-
-.puis l'état naturel jnsqu'autdegré .bouillant,
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sans pouvoir donner à la pâte cette continuité
tenace et glutineuse, dont elle a besoin pour
s'allonger sans se rompre, et se prêter aux
différentes formes que prend la portion de fa
rine de froment appelée gruau, et qui s'obtient
au moyen de petites meules et par une mouture
ronde.

» Il s'est déterminé ensuite à mêler de la fa

rine de maïs avec partie égale de gruau de
froment, et quoique ceux-ci eussent perdu
par ce mélange un peu de leur corps ordi
naire, il n'en est pas moins résulté un ver
micelle excellent, savoureux, de couleur jau
nâtre, qui cuit très bien dans le bouillon ainsi
que dans le lait, sans avoir cependant la vis
cosité du froment, ce qui est peut-être un
avantage, parce qu'il arrive souvent que les
médecins proscrivent la bouillie de ce dernier
grain uniquement à cause de cette viscosité,
indigeste dans beaucoup de circonstances et
surtout dans les maladies d'épuisement. »

Je m'étais adressé, pour répéter ces expé
riences, à M. Quentin, vermicellier, rue
Montmartre, n® 12 ; mais il m'a affirmé qu'il
ne pouvait pas faire d'essai à moins de j5 li-
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vres de pâte ; lu dépense excessive que cette
épreuve m'eût coûté m'a fait abandonner ce
projet. A cette occasion, je ne puis que re
nouveler les regrets que le gluten tiré du
froment n'ait pas réussi dans la fabrication
du pain. (P^ojez cet article.)

Note communiquée par un de mes conpèies
et ami, M. le docteur Abel Hibon, de
l'Ile-Bourbon, sur la culture et Vemploi
du maïs dans cette île.

Avant la plantation du maïs, on fait remuei
la terre par les noirs avec la gratte, instru
ment assez semblable à notre houe, mais qui
porte un manche beaucoup plus long.
Le maïs se plante en décembre :.il serait

trop tard en janvier. Pour cela, on fait des
trous à la distance de 2 pieds; on met quatre
à cinq grains dans chaque : il sort de teiie au
bout de quatre ou six jours. Lorsqu il a atteint
6 à 8 pouces de hauteur, on le dégarnit, cest
à dire qu'on ne laisse que 3 pieds pai chaque
touffe ; il faut douze a quinze jours poui qu 1
arrive à celte grandeur.
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Oii (léHàiTasse le maïs dès mauvaises herHes

eri^faisant ̂ i-atter la terre, et on- lë garnit dë
teî^re par le bas. Dans les bonnes terres, il va
jîièqu'à 8 pieds de hauteur; près du rivage dé
la rtieë, du'côlé dé Saiui^Leu', il est beàucou|J'
plus petit. ^
En Juin, les épis sont bous à être cueillis,

et on récoiihaiL l'époque de la récolte lorsque
le pied dè' la plante est desséchée et a une
couleur jaune-paille (i).
On casse les épis pour les séparer des tiges,

et on les met dans des sacs qui sont entassés
dans des" magasins pour attendre le moment
de la pilaison.

Toubliais de dire qu'on plante dans l'in^
tervalle dés rdngéés de citrouilles, de me-
lôhs, eftîc., et deux espèces'de pois ̂ haricots)
appelés pois dn Cap et pois'dé BembëlôCk : ife
sont très bons à manger én vert, et très pro
pres, étaiVf sëcs, à la nourriture des animaux,*'

■  (i) Ceux qui voudront des détails plus étendus sur
|a culture du maïs â l'île Bourbon pourront consulter
le mémoire de M. ̂illèle inséré dfans les ÀnndUs de
l'agriviilittre française, 1. XfV, p. i'jo. lVris,àn' u.
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ils om. encore l'iueslimable avantage de bien
couvrir la terre, de la préserver du soleil, d'y
entretenir de la fraicheiir et de beaucoup l'a-
méliorer.

Pour le piler, afip de détacher les gi'.ains.d^s.
épis, on se sert d'up mortier de bois
capacité de 3 à 4 boisseaujc; on le noipmÇ
pilon, et l'instrument qui sert pour piler s'ap
pelle calou : il, est lon^ de 4: pieds, et plus gi;QS
à ses extrémités.; souvent unp sçixle piecq u!^
bois présente quip/jC à vingt de ces b'p
service en est fait par des noirs placés des de.ifx
côtés de Ip-piéce, et vis a vis l'un tle Vaulye.
de telle manière que deux noii;s pilent dans le
même trou; ils changent tou^alors, une espace
de refrain dont il,s suivent la cadencç en tra
vaillant ; çadençe tellement disposéç, qpe
calous d'un, côté sont élevés, tandis, que-
autres frappent les épis de mais, ei vicei^i^rsa.

Lorsque les grains sont séparés des cptpn^
(c'est ainsi qu'on appelle le réceptacle î\uqiie,
sont attachés les grains), on les met dans
sacs de ipo livres., et iU sout ainsi pïopiçs a
être livrés au commerce.
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Emploi.

Lorsque le maïs est formé, mais qu'il n'est
pas parvenu à toute sa inaturité, on mange les
épis grillés. On reconnaît qu'il peut être''bon
à cet usage lorsque la barbe est flétrie; il est
nommé alors grillé, maïs -ym. Avant
cette époque, on dit que le maïs est en lait,
parce que les grains sont tendres, et qu'en les
écrasant il en sort un liquide d'apparence lai
teuse.

Le maïs sert de nourriture première, sur-
tout pour les noii^s.

Pour l'employer, on le monde entre deux
meùles placées l'une au dessus de l'autre. Ces
meules sont très pesantes et formées d'un roc
très dur; elles ont i8 pouces de diamètre sur
4 d épaisseur. La meule inférieure est scellée
d une manière fixe : au centre de ce disque, est
placé un pivot de fer carré, dont l'extrémité est
cylindrique, et surpasse le niveau de la meule
d'environ 2 pouces. La meule supérieure est
percée d'un trou central de 3 à /, pouces de
diamètre, par lequel on introduit le maïs.
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Le dessus de cett^ meule est garni d'une
lame de fer assez forte,'qui traverse rendroit
où elle est percée, et dépasse assez le trou de
la meule des deux côtés, pour venir s'incruster
dans la roche, et y être fixée solidement avec
du plomb. Cette lame de fer n'a pas plus d un
pouce de largeur, de sorte qu'elle laisse de
chaque côté la place nécessaire pour faire pas
ser les grains de maïs ,• elle est percée au mi^
lieu d'un trou siilïisant pour recevoir le pivot
de la meule de dessous. Les deux meules doi
vent se toucher légèrement, et celle supérieure
tourner sur l'autre^ au moyen d'un manche
long de 8 à lO pouces, placé prés de la circon
férence de la meule supérieure; par le moyen
des rondelles que Von place sur le pivot fixé
dans le. disque inférieur, on donne le degié
d'élévation nécessaire à la meule. Une poignée
est en dessus : une seule main suflit pour ce
travail, et pendant qu'elle fait tourner le mou
lin, l'autre lui fournit le maïs en le jetant par
poignées dans le trou de la meule. Le maïs soi t
de là plutôt concassé que moulu; on le vanne
en le faisant sauter sur un grand plat sans
bord, qui a environ 18 pouces de diainèl re. La
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farine se donne à la volalllcj on le réduit par
la meule en parties plus ou moins ténues, sui
vant le désir des personnes qui en font usage.

Lorsqu'il, est destiné à- la nourriture des
noirs, il n!est concasse qu'en trois ou quatre
morceaux, et porte le nom de {^ros-balle lors
qu'il est cuit.

Pour le faire cuire, ou se sert do grandes mai'
mites en fonte, élevées sur trois pieds. On, lave
le maïs ainsi, concassé, de manière à enlever
toute la farine; on le met dans le vase en y
ajpuUnt une quantité égale d'eau. On fajt
bouillir jusqu'à ce que le. mélange ait pris la
consistance pâteuse, eu ayant soin de rejeter
I écume qui contient encore quelques matière.s
(Hrangères, et on met du sel pour augmenter
la saveur. Le maïs est cuit au bout d une beure
ou une heure et demie. Alors on mêle des
haricots blancs cuits à pan, ou des lentilles
qui auront dû être cuites avec le maïs; on met
un peu d'oignon légèrement frit, du poivre,
du beurre, ou mieux du sain-doux, et on sert.
Lorsque le maïs est moulu plus lin, il prend

le nom de niais fin; il s'enqiloie pour la nour
riture des négresses qui nourrissent leurs
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enlans et de jeunes négrilloiis : on le fait cuin
long-lcmps de la même manière que nous ve-'
nons d'indiquer, et la' bouillie: qui en résulte
ici se iiomme cange.

Ce même maïs étant cuit, pVesque jusqu a
siccitë, est servi sur les tables des crée es ,
surtout à déjeuner ; il est appelé maïs sec
sert de pain. 11 se forme ordinairement une
croûte plus desséchée, de couleur bimuatie,
autour de la marmite ; elle

gue : on la sert avec le maïsvLes jeunesépisseconGsentaii vinaigré, et eu
irent quelquefois dans la confection des achats.
Le grain de maïs- sert aussi à Bourbon pour

la' volaille. . i i t -
depuis attester, par expérience, la honte

de ce mets, appelé/Kwti- car j en ai m g
plusieurs fois- ici à Paris!, chez une créo e
Bourbon, qui le faisait préparer par un noiï
qui: était à son servipe comme cuisinier, et qi
était venu avec elle en France. On le seit s ̂
les' tables- pour les déjeuners en même t
que là viande, et on en met une porti
son assiette avec une portion de vian e . i ser
alch-s de pain, qui ne parait pas sur ces ta es.

Uib.
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On prend alternativement de ce maïs et de la
Viande, comme chez nous on prend du pain et
de la viande : ce mets est très nourrissant, fa
cile à digérer; il en faut peu pour rassasier.

Effets de la nourriture du maïs.

Les effets du maïs, considéré comme ali
ment, sont nécessairement variables, suivant
^lue I on prend cette nourriture seule ou mêlée
ît d autres substances végétales ou animales
suivant qu'elle sera prise par des hommes
sains et vigoureux, où par de jeunes enfans
dont les organes digestifs, encore dans leur en
fance pour ainsi dire, ont besoin d'une nour
riture qui leur soit directement appropriée,
ou encore par des femmes qui allaitent et ne
peuvent pas être alors regardées comme dans
un état de parfaite santé, car elles doivent sur
veiller leur régime, non seulement pour elles,
mais aussi pour leurs nourrissons.
Le maïs, avant d'être traité sous ces diffé

rons points de vue, doit être examiné sous ce
lui de ses principes constituans. Ainsi, l'ana
lyse nous fait voir que le mais est presqu'enliè-
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renient composé d'amidon, de matières sucrées
et mucilagineuses ; la fécule y est, en assez
grande quantité; quant au gluten, s il y existe,
il y joue un rôle très minime.
Le maïs n'agira donc que comme tous es

végétaux qui contiennent du sucre et de la é
cule, c'est à dire que son action, quoique ré
paratrice , agira aussi comme rafraîchissante
et émolliente. •

Prise seule, telle sera l'effet de cette nourri
ture.

Associée à d'autres végétaux, elle pourra,
suivant leur nature, devenir plus réparatrice
et même fortement stimulante : tel serait, je
crois, l'effet du macaroni au maïs et de la
polenta des riehes italiens. Son action chan
gera encore si, au Heu d'eau , on pren u
vin : et que de nuances on pourrait encore o
tenir, suivant la qualité et la quantité e ce
vin ! Enfin le maïs, joint à des substances
animales , donnera nécessairement une action
beaucoup plus réparatrice.
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Chez' l'homme.

Le maïs seul peut nourrir, à des doses très
' petites : ainsi, j'ai fait l'expérience de me nour
rir, à plusieurs reprises, pendant deux et trois
jours consécutifs, ^audes■ cuites à ïmu.
La quantité prise dans un jour n'a jamais dé
passé igoàaoSgr.; le terme le plus ordinaire
a. été de 200 grammes ; un quart de beurre
a toujours suffi pour les trois bouillies .qui
composaient ma nourriture d'un jour,-feau
seule était mon unique boisson.

La quantité de mes urines augmentait sen
siblement ; ainsi, dans vingt-quatre heures,
j'en rendais 1,280 3 i,5oo grammes, jamais

• plusni moins; mes selles étaient plus libres,
•mes forces égales; point de changement-dans le
sommeil; mon pouls, quatre heures après le
repas, donnait-cinquant€f-huit pulsations par
minute.

Lorsqu au contraire- je prenais, ma- nourri
ture ordinaire composée de substances végé
tales et animales, et pour boisson du vin blanc,
je n'avais uriné, au bout de vingt-quatre heu-
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res, que i,i6o à 1,170 grammes de liquide;
mes selles étaient Ijeaueoup plus dures, surtout
si quelques jours auparavant, je m'étais nourri
de maïs ; mon sommeil était le même, et mon
pouls, lotijours quatre Iieures'aprésle repas,
donnait soixante-deux pulsations.

■Plusieurs médecins ont'déjà parlé de 1 ac
tion du maïs sur la sécrétion urinairc ; mais je
crois être le seul qui, jusqu'à présent, me sois
^onné la peine de produire des résultats posi
tifs.

Quant à l'effet laxatif de cette nourriture ,
elle ne peut plus, du moins par'rapport à
moi, être mise en doute ; toutes' les fois que,
par des circonstances extraordinaires, je suis
resté (pendant le temps de ces expériences,
trois mois) sans prendre dit maïs, sous une
forme ou sous une autre; mon état'de consti
pation habituel n'a pas manqiié de se repro
duire.

On a expérimenté qu'une bouillie composée
de 4^ livres de maïs, 168 livres d eau et a li
vres de sel, a nourri et rassasié cent dix pei
sonnes à Perpignan. .Cette bouillie leura^té
distribuée en deux repas.
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Le docteur\enel dit t. VI
feuille lySG, art. Farine Farincnx) qu'il
ne faut pas 6 onces de riz ou de farine de riz
et de maïs pour vivre pendant une journée en
tière, et être en état de faire certain exercice.
D'après VarennesdeFenille(i), cette nourri
ture est saine, et cfuoiqu'assez lourde en appa
rence, elle est de facile digestion, même pour
les estomacs débiles; mais c'est aussi pour
cette raison qu'elle ne serait pas suffisante
pour soutenir les gens de la campagne , pen-
dant la saison des travaux.
On pourrait facilement trouver des preuves

pour contredire la dernière opinion de Va-
rennes ; aussi Burger (2) dit ; Les Nègres con
damnés aux travaux pénibles des sucreries, les
porte-faix italiens, les scieurs de bois italiens,
qui n'ont d'autre nourriture que le maïs, se
sont convaincus, par une longue expérience,
que rien ne soutient mieux les forces que la
bouillie de maïs.

CO Obscrmtions, expériences et mémoires sur Vagri-
p. 69, in-80. Lyon, "

(2) Ouvi-age cité (en allemand), p. 5(ij.
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C'est, selon Parmenticr (page? 245), la sub-

sislaiicc principale de tous les gens de la cam
pagne pendant l'hiver eu Bourgogne et en
l'ranche-Comtc : c'est le premier repas des
batteurs en grange et des domestiques ; les
gaudes sont en si grand honneur parmi eux,
qu'une de leurs conditions, avant d'entrer en
service, c'est qu'on leur donnera des gaudes,
et ce sei'ait pour eux un malheur réel d'en être

privés. Ce déjeuner est préféré à tout autre ; il
les soutient une partie de la journée. Chez
quelques peuplades du Brésil, au lieu d'ar
gent pour prix du travail qu'ils ont fait, on
leur donne du maïs qui leur sert de principale
noinriture.

Si la farine de maïs était employée dans di
verses proportions pour le pain de munition,
et aussi pour le pain et les différens mets que
l'on distribue dans les hôpitaux, dans les mai
sons de détention, les bagnes, les dépôts de
mendicité, pour distribuer aux indigens, et
pour la confection des alimens de la classe

ouvrière , sa consommation deviendrait consi
dérable , et tout en ouvrant une nouvelle
branche d'industrie aux agriculteurs, elle pro-

22
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curerait des avantages immenses et une èconcï-
mie véritable au Gouvernement.

D'après ce que nous avons dit plus haut de
son emploi, on voit qu'il pourrait suppléer
quelquefois ou être mélangé à d'autres grains,
ainsi au froment, dont la quantité consommée
à Paris pour la nourriture de ses habitans, au
nombre de huit cent soixante-quinze mille,
est presqu'incroyable.
La consommation journalière de Paris, pour

i8a6, était de quinze cents sacs, du poids de
520 livres chaque, donnant un total de
624,000 livres de pain mangées journellement.
Quand le blé est à un prix moyen, le total
pour l'année est de 227,760,000 livres de
pain.
Des résultats d'expérience ont prouvé que,

dans les temps de disette, la pomme de terre,
pour suppléer au pain, doit être employée dans
tme quantité triple. 3 livres de pommes de
terre nourrissent autant qu'une livre de pain.

Je m'en rapporte ici aux tableaux statisti
ques sur la ville de Paris et le département de la
Seine réunis d'après les ordres de M. le comte
de Chabrol, préfet de la Seine, 1829, in-^".
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( Recherches concernant la dépense qui est
jaiie annuellement à Paris, pour la nourri
ture des hahitans. )
Quant aux ressources qu*il pourrait offrir

pour les établissemens publics, je ne ctoai
qu'un seul fait déjà bien connu ; il est cité par
M. Leliévre.

Aux États-Unis, les quakers qui adminis
trent les maisons de force où l'on détient les cri

minels condamnés pour toute leur vie, les noui*-
rissent avec de la farine de maïs bouillie à

Teau avec de la mélasse. Ces criminels, s'ils se

conduisent bien, peuvent être rendus à la so
ciété , ce qui arrive assez souvent, et l'on n'a
jamais eu d'exemple qu'un de ces hommes ré
habilités ait été repris une seconde fois de jus
tice. Les directeurs de ces établissemens sont

assez modestes pour attribuer une partie de
leurs succès à cette nourriture, dont ils régar
dent l'usage comme calmant et adoucissant;
l'un d'eux m'assurait qu'il la croyait propre
à adoucir et à changer les caractères portés a
la violence.

Cette expérience heureuse et journalière
faite dans toute l'étendue d'un grand pays par

22.
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des administrateurs attentifs, sages, doux,
vigilans, bienfaisans, est une forte|présomp-
tion en faveur de leur théorie, qui est le résul
tat d'observations raisonnées. Elle est conforme

à la vérité reconnue de l'influence des peuples
sur leurs humeurs, leurs habitudes et leurs

caractères (i).
Il n'est pas indifférent de rapporter à ce

sujet l'extrait d'une lettre écrite à M. Bos-
sange, en date du 24 novembre 182g, par
M. d'Haussez, alors ministre delà Marine et
des Colonies, ancien préfet des Landes; cette
lettre m'a été communiquée.

« Je m'empresse, Monsieur, de vous trans
mettre les renseignemens que vous m'avez
demandés relativement à l'influence de la sub-
stitution'du maïs aux diverses variétés de

millet employées long - temps dans le dé
partement des Landes, comme base princi
pale de la nourriture des habitans des cam
pagnes.

(i) Essais sur là culture du mais, etc., p. 87, 38
4î, in-12. Paris, Didot, 1827.
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"  )) Ces ieusei{5nonîens résultent des obser
vations cjue j'ai recueillies ou faites pendant
les opérations du recrutement dont j étais

» Le département est divisé par 1 Adour eu
doux parties très distinctes, la Chalosse et les
Landes. La Chalosse, située sur la rive gauche,
est un pays montueux, coupé par des vallees
profondes, mais bien ouvertes et bien culti
vées. Sa population présente le phénomène
d'une amélioration physique dont on peut
suivre la gradation en comparant les mci
lards aux hommes de vingt ans. Les uns sont
petits, maigres, rachitiques, tandis que ceux-
ci sont d'une taille élevée , de formes .très i>ro-
noncées et d'un caractère éneigiqtie. L
valle qui sépare les deux âges offre une esptcc
d'hommes qui tend vers un perfectionnement
dont on peut expliquer les progiès pai
qu'a faits l'introduction du maïs dans lanoui
riture du peuple. Ce n'est que vers le mi le
du dernier siècle, que la culture de c
plante précieuse a été introduite /
Béarn. La race qu'elle a trouvée forince a, ( u
on, gagné en longévité, mais non tn
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ioppement; celle à la nourriture de laquelle j
depuis l'enfance, elle a été employée, four
nit la preuve de ses avantages, et c'est sur
tout à la seconde génération que les effets
en sont le plus sensibles.

>1 On peut suivre cette observation sur la
rive droite de l'Adour. Le maïs , cultivé sur
le littoral du fleuve, a produit des résultats
semblables à ceux qui se font remarquer sur
la rive gauche. Dans l'intérieur des Laudes,
une comparaison fâcheuse s'établit entre les
habitans des communes où il n'est pas cul
tivé et ceux des localités qui s'en nourrissent.
La cause de la différence ne peut être l'objet
d'un doute, lorsque toutes conditions égales
d'ailleurs, relativement à la situation des habi
tations, à la nature des eaux, aux habitudes
de travail, on remarque que le peu de dévelop
pement des formes et de durée de la vie appar
tient aux communes où l'on ne récolte que le
mUlet, tandis que les avantages contraires
sont assurés à celles où la culture du maïs est
généralisée.

» Dans les premières, la durée moyenne
delà vie est de vingt-deux à vingt-trois ans.
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» Dans les dernières, elle s elcve jusqn a
treille el un ans.

)i Recevez, etc., etc.

.. Le Ministre de la manne et des
colonies,

» B"" d'Haussez. »

M. le comte de Chabrol dit que Von a re
marqué que depuis que cette culture s\^sl
propagée dans les deux arrondissemens de
Ceva etd'Acqui, la population s'est accrue, et
que l'émigration qui avait toujours lieu a
suite de la famine dans les années de'grêle ,
avait singulièrement diminué (i).

Chez les eiijans en bas d'^e.

Quoique j'aie répété mes expériences sur un
grand nombre de jeunes enfans, pour etre
moins long, je n'en citerai que eu/
sujet de la première est ma nièce, agee

(i) Statistique du dcparicnicnt de Monicnoile, t.
p, iSg.
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^eux ans, et l'antre, l'enfant de M"'" liéprn
^ge de huit mois, dont il sera question plus

. Au reste, tous les enfans élevés en Bour
gogne, dans le midi de la France, en Italie
ont-ils d'autre nourriture? ■

Les mets que l'on prépare avec le maïs et
dans la composition desquels il n'entre pas
epiceni d'aromate, sont aussi ceux qui con

viennent et qui plaisent davantage aux enfans-
a bouillie surtout leur paraît très agréable'
Us aiment aussi beaucoup les différentes espè
ces de pain et de gâteaux que l'on prépare avec
ce grain ; chez eux aussi, la quantité d'urine
augmente. Il m'a paru qu'ils étaient plus gail
après avoir pris cette nourriture.
En effet, peut-être par sa simplicité et par

i absence de matière fermentescible, convient-
elle mieux à leur faible estomac que les prém-
rations de froment, par exemple; sa com
position pourrait rendre raison de cette obser-
vation.
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CliQ.z lesJenwies qui allaitent.

Il csl assez dillicile à Paris de trouver des

fenuues qui veuillent se prêter à quelqu'ex-
pêrience qui gêne leurs habitudes. Voici ce
pendant une observation eomplête dont le sujet
est M'"*" Bêgin (Catherine Leroux), rue des Ma-
rais-Saint-Mai'tiii, n" 27, âgée de trente ans.
U est vrai de dire que cette femme est née et a
été élevée eu Bourgogne, et que, depuis long
temps, elle était dtîjà faite à cette nourriture
particulière.
Pendant trois jours, elle s'est nourrie avec

2 livres et demie de farine de maïs cuite a
l'eau avec du beiii re, ne buvant que de 1 eau;
cette seule nourriture a pu lui suifire , et sou
lait est venu plus abondamment. Duieste,
point de changement dans son état de santé
habituel ni dans ses autres sécrétions; mais
cette femme se nourril fréquemment de cette
bouillie.

Cette expérience a élé jdusieurs foif lepctée
par ellejusqu'à l'époque du sevrage, et loujouis
en olMenanI les mêmes résultats. Sa saule
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a  toujours été bonne et son iiournsson csf
venu parfaitement bien; l'enfant a été ensuite
nourri avec cette farine, il est actuellemcni

très bien portant.
Une nourrice du Port-Marly, près de Saint-

Germain, a bien voulu aussi tenter quelques
essais ; mais les expériences ont été mal faites.

M""" Martin , rue du Cherche-Midi, n" 21,
qui n'en avait jamais mangé, en a été incom
modée ; mais depuis une quinzaine de jours,
elle était souffrante.

D'après des renseignemens bien positifs et
pris seulement à ce sujet, on m'a assuré que
toutes les femmes de la Bourgogne conli-
nuaient cette nourriture lorsqu'elles nourris
saient (i).

(1) Parmi les exemples que j'ai recueillis, six

femmes ont vécu elles-mêmes et ont alimenté leurs

nourrissons selon les usages du pays (Landes), mais

sans maïs pouitant; six autres ont vécu et ont ali
mente, avec du maïs seul ou presque seul et leur lait,

des nourrissons de six mois. Toutes choses égales, et
eji tenant compte de l'âge -, de la constitution, de la
situation locale, de l'iiabitation à la campagne ou
à la ville, de riiistoiie de lems préccdens allaite-
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A Tcpoque du concours, je n'avais pu suivre
enlièrement que l'observaûon de Bégiii ;
depuis j'ai eu plusieurs fois l'occasiou de ré
péter ces expériences, et j'en ai toujours été
très satisfait.

Parmi tous les mets et boissons que l'on
peut préparer avec le maïs, tous ceux que
j'ai désignés ne point êti'e lourds ni aromati
sés, et pour les boissons, celles qui ne sont
point alcoolisées, peuvent convenir aux femmes
qui allaitent et entrer au moins en partie dans
leur nourriture habituelle.

mens, etc., celles qui ont mis le mais en usage oui

mieux conservé leur santé, leur embonpoint et leurs

forces ; les nourrissons, de leur côté, ont été plus
forts, plus beaux, plus sains que ceux des autres.
( l\^émoire communiijué ifc IM. Lcspcs.)

FIN.
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EXPLICATION DES PLANCHES.

PLANCHE 1. ^
*

Fig. I. Aspect géuéral, en raccourci, du maïs arrivé ^
à son plus grand développement.

Fig. 2. Épi de maïs mûr, beaucoup plus petit.
Fig. 3. Naissance du maïs , huit jours de planta

tion , grandeur ordinaire.

Fig. /[. Grosseur moyenne d'un giain de maïs pai'-
venu à maturité.

PLANCHE II.

MA.CHINE EN FONTE POUR ÉGRENER LE MAÏS.

Fig. I. La machine vue de projil.
'«A'

A, Manivelle à bras. ^

B, Arbre du mouvement.

CGC, Grenouilles à boîte de l'aibre du mouvement.
D, Montcuit à chapeau de la machine.
E, Régulateur.
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F, Va-et-vient.

G, Arbre de la grande roue perpendiculaire.
H , Petite roue d'engrenage.
I, Grande roue d'engrenage.
KK, Patin en bois delà machine.

L, Roue taillee à dents de r»ipe.
SS, Boulons pour fixer la machine sur son patin,

Fig. 2. La machine vue de face.

B, Arbre.

C, Grenouille.

D, Montant à chapeau de là machine. '
E, Régulateur.

KK, Patin en bois. ,i;.

Ij, Roue taillée à dents de râpe. '
M , Entonnoir pour recevoir l'épi. ' " -
P, Épi.
R, Maïs égrené.
SS, Boulons pour fixer la machine sur son patin.

»

'■' • •Mi l ' :«• J.JI .j-. . .j/ (l
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