
Zeitschrift: Mémoires et observations recueillies par la Société Oeconomique de
Berne

Herausgeber: Société Oeconomique de Berne

Band: 9 (1768)

Heft: 2

Artikel: Conservation des grains

Autor: Hell

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-382682

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 07.01.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-382682
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


v.

CONSERVATION
DES

GRAINS.
Par M. HELL,

'Grand Baillif en Haute Alflace Membre honch

raire de la Société Economique de Berne.

LETTRE
D'un correfpondant de la Société, fur les

bleds noirs ou charbonnés.



H S S A I



C 14?

».*•• •*« »•• ••* •• ••• *•• •»*• *** • •• •*•

IpVV>(VWWVW>

ESSAI
SUR LA CONSERVATION

DES GRAINS.

'Aire produire à la terre, que nous habt-'
tons la plus grande quantité poffible de

denrées de premiere nécellìté : trouver des

moyens faciles «Se peu coûteux de les confer-,

ver & de garantir fa patrie des calamités,
qui font les fuites neceffaires de la rareté des

mêmes denrées, font, fans contredit, les
occupations les plus dignes d'un ami des
hommes.

Dans tous les tems, des citoyens zélés fis

font occupés de ces objets effentiels ;
aujourd'hui fur-tout que les monarques jettent
un regard vivifiant fur l'agriculture, & que
les dépolitaires éclairés de leurs volontés,
encouragent les cultivateurs & protègent
particulièrement ceux qui fe livrent aux fciences

rurales, ces fciences, les premieres & les
plus neceffaires de toutes les fciences, font
enrichies de jour en jour de nouvelles
découvertes «Se avancent vers ce degré de
perfection qui eft la marque la plus certaine
de la fageffe du gouvernement, de la richeffe»
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146 CONSERVATION

d'un état, de fa puiffance «Se du bonheur
des peuples.

Animé du defir de ne pas refter inutile à

mes concitoyens, je m'occupe, depuis
plufieurs années,de différentes branches
d'économie champêtre, «Se entr'autres de la
confervation des grains & de la deftrudion du
charanfon ejpece de mouche efcarbot ou flca-
rabé) qui y caufe tes plus grands ravage?.
Les eflais que j'ai faits fur cette dernière partie

m'ont conduits à la découverte d'une
méthode affurée, aifée «Se peu couteufe, pour
garantir les grains de cet infecfte deftructeur,
«Se pour les conferver très-long-tems; non-feulement

fans en altérer ni le germe ni la qualité

; mais en ajoutant à fes principes de
végétation «Se dc nutrition.

Je n'ai point voulu me livrer au plaifir d'en
faire part au public, qu'après m'être affuré
du fuccés, par une expérience réitérée.

Avant d'entrer dans le détail de mes
opérations on me permettra quelques remarques
fur la fermentation.

La fermentation eft une commotion des

particules infenfibles du fruit, par laquelle
fa premiere conftitution eft modifiée altérée

ou changée. Elle a plufieurs degrés, ou
plutôt il y a des fermentations de différentes

efpéces, qui, par degrés, amènent la
diffolution. Ce qui a porté les phyficiens à dire
que la fermentation eft le commencement
de la diffolution.



DES GRAINS. 14?

Les grains fermentent après être engrangés.
Us fermentent encore après être battus

& placés au grenier. Si c'eft de l'épeautre,
la même chofe lui arrive encore après avoir
été égrugé ou mondé. La farine & la pâte
fermentent auffi à leur tour. Tout fruit
fermente après chaque facon qu'il reçoit,
jufqu'à ceux qui font féchés ou confits. J'ofe
même croire qu'une certaine efpeee de
fermentation eft, finon néceffaire, au moina
utile à la confervation des fruits.

Je devrois laiffer aux favans la difeuffion
de cette partie de la phyfique des végétaux ;
mais le defir d'être utile l'emporte fur mon
amour propre. Si mon opinion eft erronée,
ils me feront grace, en faveur de l'intention.

J'ofe donc dire qu'une certaine efpeee de
fermentation eft néceflàire, ou du moins utile

à la confervation des fruits. Voici fur
quoi je fonde cette affertion. J'ai vu découper

des pommes en quartiers, «Se les fécher
tout de fuite après avoir été cueillies, &
d'autres, après avoir fermenté ; celles-là ont
été rongées Se gâtées par un petit infecte
blanc, «Se celles-ci fe font parfaitement con-
fervées. Une confiture faite le même jour
qu'un fruit a été cueilli, ne fe confervera
pas fi facilement, ni fi long-tems qu'une autre

faite du fruit du même arbre «Se de la
même façon que la précédente, mais après
que fo fouit aura fermenté.

K 9
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Les pommes, les poires, les pommes de

terre, les navets, les turnips «Se autres
racines qu'on laiffe en tas, dans un lieu couvert

«Se aéré, jufqu'à ce que la fueur que la
fermentation y caufe, eft diffipée, «Se qui ne
font mis en cave que lorfqu'ils font bien
fees fe confervent beaucoup plus long-tems
que ceux qui y font placés tout de fuite
après la récolte.

Perfonne n'ignore les qualités fuperieures
que la fermentation ajoute au vin au
cidre &c.

Quelque avantageufe qu'elle puiffe être à

la plupart des fruits, toutes les perfonnes
qui fe font faites une étude de la confervation

des grains, ont cherché à en empêcher
la fermentation dans le grenier ; les unes par in\
travail très-pénible; d'autres en étuvant les

grains. Selon la premiere méthode, les tas de

grains ne pouvant être élevés qu'à fix ou huit
pouces il faut des emplacemens très-étendus.
La dépenfe du remuage fouvent réitéré «Se le
déchet anéantilfent, dans moins de cinquante

ans, le magafin le mieux fourni.
•Quant aux étuves, elles font trèscoûteu-

fes, «Se le plus grand nombre des cultivateurs

n'eft pas à même de s'en procurer.
Les deux méthodes n'ont pour objet que

le deiiéchcment des grains «Se l'anéantiffement
du fœtus, ou de l'œuf de tïnfedre qui nc s'y
trouve que trop fouvent ; l'une par l'aciion
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du feu, «Sc l'autre par celle de l'air Se le
mouvement.

Ce deflèchement a paru jufqu'ici l'unique
moyen de conferver cette précieufe denrée ;
& cependant il la prive de fes qualités les
plus avantageufes : le fuc nourricier, les
particules huileufes les plus volatiles, les plus
fpiritueufes, «Se conféquemment les plus pré-
cieufes s'évaporent ; «Se il ne refte que les

parties terreftres, qui certainement ne
peuvent donner un aliment auffi nourriffant, que
fi les grains étoient confervés dans leur
premier être. L'expérience prouve que les grains
defféchés perdent de leur poids par conféquent

auifi de leur valeur (a).
Le foin qui eft entièrement defféché par

la trop grande ardeur du foleil, fait une
nourriture beaucoup moins' favoureufe &
moins fubftancielie que celui qui eft féché

par un tems moins chaud. Celui fur-tout
recueilli felon ma méthode de fécher l'efparcette,
la luzerne «Se la grande pimprenelle, conferve
une qualité fupérieure.

D'un autre côté, en laiffant fermenter les
grains, la chaleur & l'humidité que la
fermentation occafionne remuent «Se développent

l'œuf du charanfon qui fe trouve logé
dans le grain même. Cet œuf produit un
vermiffeau auquel la farine, que le grain ren-

00 Cette affertion poarroit fupporter une explication.

Note des Editeurs.
K 3
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ferme, fert d'aliment jufqu'à ce qu'il foit
parvenu à fa grandeuiyiaturelle ; il devient alors
chryfalide «Se fort après quelque tems charan-
fon du dit grain pour en ronger d'autres,
ou y dépofer fes œufs ; «Se il fe multiplie fî
prodigieufement, que dans peu de tems un
grenier entier eft infecté de ce cruel ennemi

de l'économie rurale.
Epargner les frais des batimens trop vaftes

& d'un remuage jufqu'ici jugé néceffaire

ou la dépenfe trop confidérable des étuves;
garantir les grains des infectes les conferver

pendant longues années fans altérer leurs
qualités primitives ; une méthode qui
renfermerait tous ces avantages eft depuis longtems

l'objet de mes recherches.
J'ai eflayé tout ce que je connois dans le

regne végétal & minéral, dans l'efpérance de

trouver une plante ou drogue pour chaffer le
charanfon ou lui procurer la mort, fans
nuire à la végétation du bled & fans lui
donner aucune mauvaife qualité.

J'ai renfermé de ces infecfes dans des
bouteilles dans chacune defquelles j'avois mis
un peu de froment 8e une plante, racine,
fleur, graine ou drogue fans qu'aucune l'ait
empêché d'attaquer les grains de froment, de
les excaver «Se de fe multiplier. Et la grande
quantité d'effais & d'obfervations que j'ai
faites ne m'ont fervi que d'inftru&ion pour
l'hiftoire naturelle du charanfon, de laquelle
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je me propofe de m'occuper pendant cet
Iliver.

Outre les expériences en petit, j'en ai
fait fur un grenier à Hi r fingen qui fo trou-
voit infecté de ce nuifible infecte. Voici
paffé un an que nous eu fommes entièrement

délivrés, & je ne puis en attribuer
l'avantage qu'à la méthode fuivante.

En engrangeant les grains, j'ai fait pofer

les premieres gerbes debout, «Se ai

répandu du fel commun féché «Se broyé fur les

épis «Se fur chaque couche de gerbes j'ai
de même répandu du fel féché & broyé :
j'en ai employé environ quatre livres pour
cent gerbes.

Après avoir battu & nettoyé le grain ,*

j'y ai encore mêlé, environ une demi-livre
de fel broyé Se léché, par fac, en le mettant
au grenier.

•Quelque fatisfait que j'aie été de cette
épreuve, je n'ai pas voulu hazarder de la
communiquer, que je n'aie été bien fur qu'elle

n'eft pas contraire à la végétation du
grain.

Le froment & l'épeautre que j'ai femé en
automne 1767, ont parfaitement bien levé
«Se rendu une belle récolte: je n'ai cependant

pas cru pouvoir m'y fier entièrement;
parce que les grains de la récolte de 176*7
n'ont été falés qu'en les engrangeant; ; ceux
de la dernière récolte l'ont été eu les

engrangeant «Se ceux qu'on a femé ont encore
K 4
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été très - fortement imprégnés de fel après
avoir été battus : non-feulement le fel ne
les a pas retardé ou empêché de lever ; au
contraire les plans ont eu plus de force, «Se font
d'une couleur plus foncée que ceux qui
proviennent de grains non falés.

Perfonne n'ignore que le fel eft le
véritable «Se le plus certain antidote des vers.
Le fel defféché «Se broyé mêlé avec le grain,
abforbe les particules huileufes, fpiritueufes
& humides qui fortent de ch »que grain, lors
de la fermentation ; il en eft cilfout & les particules

falines chargées de celles qui font exhalées

du grain, le pénètrent à leur tour, y
ramènent fa premiere richeffe, détruifènt le
fœtus de l'infecte couvé par la fermentation,
& ajoutent au grain une qualité fupérieure,
qui eft la facilité d'être conferve, en même

tems qu'ils augmentent fes vertus végétatives

8e nutritives.
La dépenfe du fel eft d'autant moins

confidérable qu'elle fe retrouve dans la nourriture
«Se dans l'engrais. La paille devient plus

appétiffante «Se de meilleure qualité pour la
nourriture des beftiaux. C'eft par la même
raifon que je fais toujours répandre du fel
féché «Se broyé fur le foin & le regain en le

rentrant, fur-tout fur le regain s'il eft rentré

humide ; parce qu'en ce cas il ne
contracte jamais de mauvaife odeur, & on ne
arifque pas qu'il s'allume. On pourroit au-
ïrefte épargner la moitié de la dépenfe & n'era.
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ployer le fel, que lorfque les grains font
portés au grenier. Je penfe que cette feule
falaifon produiroit le même effet que ma double

opération.

À Kirfingen en Haute-Alflace, le 1er. Dé¬
cembre 176g.

&S***-**#fc.

A. ¦
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LETTRE

D'un correflpondant de la Société, fur les,

bleds noirs ou charbonnés.

ONSIEUR,

Permettez que j'aie l'honneur de vous
communiquer mes obfervations fur la caufe
des bleds ou fromens noirs dont vous fa-
vez que nos récoltes font fi fouvent infectées

: tout ce que je vous dirai fur ce fujet,
eft appuyé fur une expérience de plus de

vingt-cinq ans.
Je ne vous entretiendrai pas, Monfieur,

des cultures convenables pour les femailles

tout bon laboureur doit les favoir: je pafferai

encore fous filence les divers moyens
dont plufieurs fe fervent pour préferver leurs
grains du noir, tels que de tremper les

femences dans l'eau de fumier, ou dans l'eau
de chaux «Sec. : ces moyens m'ont paru in-
fuffifans, «Se je penfe qu'on leur attribue
des fuccés qui font dus à d'autres caufes,
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On ne doit chercher la caufe de ce mal

que dans le peu de maturité des graines qu'on
feme, «Se malheureufement les froments font
la plupart dans ce cas, à moins que les
années ne foient très-feches parce que le
payfan, qui ne confomme pas pour fon ufage
cette efpeee de grain, fait qu'il en tirera un
meilleur prix dans la vente «Se que tous
les mûniers «Se les boulangers experts le
préfèrent à celui qui eft entièrement parvenu
à maturité tant pour la quantité de farine

que pour la bonté du pain «Se il eft très-
aifé de le connoitre par le maniement «Se par
fa couleur.

Je me fuis affuré que telle eft la vraie
caufe du noir dans les froments, par les
expériences fuivantes. J'ai fait femer dans
une partie du même champ, un froment
bien mûr, & dans t'autre, un froment
ramaffe en même tems, mais récolté fous
quelques arbres qui ombragent mon champ;
je n'ai pas eu un épi noir dans cette
premiere partie de mon champ, 8e par contre
beaucoup dans la feconde.

J'ai pendant nombre d'années obferve de
femer dans quelque partie d'un champ &
le même jour, du froment ramaffe, pour
faire cet effai, quelques jours plutôt que l'autre

; je n'ai jamais manqué d'avoir beaucoup
de noir dans cette partie «Se jamais dans
l'autre: je puis dire que pendant vingt-cinq
ans que j'ai fait femer ordinairement gnatre
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à cinq pofes "de froment par année, je n'ai
jamais eu de noir que dans les eifais que je
faifois avec des graines mal mûres, «Se

cependant tous mes voifins en avoient dans
leurs champs, peu ou beaucoup ; j'ai donc
dû me perfuader, que le peu de maturité
des femences produifoit ce mal.

J'ai enfuite cherché les moyens qu'on
pourroit employer avec fuccés pour diminuer

ce mal fi on ne vouloit pas s'affujettir
à ramaffer, dans uu degré de parfaite matu-
.rite, la quantité de froment qu'on fe propofe

de femer, je n'en ai trouvé aucun de

quelque efficacité que celui de femer de très-
bonne heure cette graine mal mûre, «Sec'eft-

là fans doute la caule pourquoi on a moins
de noir que ci-devant, qu'on femoic plus
tard. Je ne puis vous faire aucun raifonne-
ment là-deffus; mais je puis vous affurer,
Monfieur, que j'ai effiayé plus d'une fois de
femer de bonne heure un froment mal mûr,
dans une partie de mon champ, & huit
jours feulement après du même froment dans
l'autre partie; celui-ci fut prefque tout noir,
8e à peine ai-je pu trouver quelques épis
noirs dans le premier femé. J'obfervai dans
d'autres années de femer premièrement le
froment mal mûr, «Se huit jours après, celui

qui étoit bien mûr; je n'eus aucun noir
ni dans l'un ni dans l'autre: j'ai fait plus,
j'ai femé tard dans un même champ, du
froment mal mûr cSe du froment noir très-
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mûr,- je n'ai eu que peu de noir dans
celui-ci, & plus de la moitié dans l'autre.

C'eft une erreur de croire, que des
rofées froides ou des brouillards, peuvent
occafionner ces froments noirs ; on peut fe
convaincre chaque année du contraire dans
nos plaines Je le répète la caufe feule de
ce mal, c'eft le peu de maturité des graines
femées un peu tard, qui ne produifent alors
qu'un germe imparfait, dont l'épi devient-
noir en tout ou en partie. Si quelques cott-
tretems précipitent ma moiffon ou retardent

trop mes femailles, je fème alors avec
fuecès des graines vieilles bien mûres que
j'ai toujours en réferve pour ces fortes de

cas.
Voilà, Monfieur, mes petites obfervations,

fi vous les jugez dignes de la Société
Économique je vous prie de les lui communiquer.

«Sec.
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