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SUR: T4 CONSERVATION
DES GRAINS.

E‘Aire produire a laterre, que nous habi<
tons la plus grande quantité poflible de
denrées de premiere nécellité : trouver des
moyens faciles & pen coiiteux de les confer
ver & de garantir {a patrie des calamités,
qui {ont les {uites neceflaires de la rareté des
mémes denrées, font, {ans contredit, les
occupations les plus dignes dun ami des
hommes. e |

Dans tous les tems, des citoyens zélés {g
font occupés de ces objets eflentiels; au-
jourd’hui {ur-tout que les monarques jettent
un regard vivihant fur Pagriculture, & que
les dépofitaires eclairés de leurs volontés,
encouragent les cultivateurs & protégent par-
ticulicrement ceux qui {e livrent aux {cien-
ces rurales, ces {ciences, les premieres & les
plus néceflaires de toutes les fciences, {ont
enrichies de jour en jour de nouvelles dé-
couvertes , & avancent vers ce degre de per-
fe@ion, qui eft la marque la plus cerraine

de la fagefle du gouvernement , de la richefle
1768. 1L P, K
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dun état, de fa puiffance & du bonheut
des peuples. : , :
Animé du defir de ne pas refter inutile &
mes concitoyens, je m’oecupes depuis plu-
fieurs années, de différentes branches d’éco-
nomie champétre, & entt’autres , dela cona
fervation des grains & de la deftru@ion du
charanfon (efpece de mouche efcarbot ou fca- -
yabé) , qui y caule les plus grands ravages,
Les effais que jai faits fur cette derniere pars
tie m’ont conduits a la découverte d’une mé-
thode aflurce , aifée & peun coliteufe, pour
garantir les grains de cet infeée deltru@eur,
& pour les conferver tres-long-tems ; non-feu«
lement fans en altérer ni le germe ni la qua-
lité ; mais en ajoutant & fes principes de
végétation & de nutrition. .
Je n’ai point voulu me livrer au plaifir d’en
faire part au public, qu’apres m’étre afluré
du fucces, par une expérience réiteree.
Avant dentrer dans le détail de mes opé-
rations , on me permettra quelques remarques
fur la fermentation. g
‘La fermentation eft vne commotion deg
particules infenfibles du fruit, par laquelle
fa premiere conftitution eft modifiée , alté-
rée ou changée. Elle a plufieurs degrés, ou
plutoe il y a des fermentations de différen-
tes efpeces, qui, par degrés, amenent la dif>
folution. Ce quia porté les phyficiens 4 dire ,
que la fermentation eft le commencement
de la diffolytion, :
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Les grains fermentent apres étre engran-
gés. Ils fermentent encore aprés étre battus
& placés au grenier. Si et de Pépeautre,
la méme chele lui arrive encore apres avoir
été égrugé ou mondé. La farine & la pate
fermentent aufli a leur tour. Tout fruit fer.
mente apres chaque facon qu’il recoit, jul-
gu'a ceux qui font féchés ou confits. Jofa
meme croire qu'une certaine efpece de fer-
mentation eft, finon néceflaire, au moins
utile a la confervation des fruits.

Je devrois laiffer aux {avans la difcuflion
de cette partie de la phyfique des végetaux
mais le defir d’¢tre utile Pemporte {ur mon
amour propre. Si mon opinion eft erronée,
ils me feront grace,‘en faveur de Pintens
tion,
~ Jole donc dire, qu’une certaine efpece de

fermentation eft néceflaire, ou du moins uti-
le a la confervation des fruits. Voici {ur

quoi je fonde cette affertion. J’ai vu decou-
per des pommes en quartiers, & les {fecher
tout de fuite apres avoir été cueillies, &
d’autres, aprés avoir fermenté ; celles-1a ong
€té rongées & gitées par un petit infecte
blanc, & celles-ci {¢ font parfaitement con-
fervées. Une confiture faite le méme jour
qu'un fruit a €té cueilli, ne {e confervera
pas {i facilement , ni i long-tems qu’une au-
tre, faite du fruit du méme arbre & de la
méme fagon que la précédente, mais apres

que le fruic aura fermenté,
K z
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Les pommes, les poires, les pommes de
terre, les navets, les turnips & autres ra<
cines, qu’on laiffe en tas, dans un lieu cou-
vert & aéré, julquace que la {ueur que la
fermentation y caufe, eft diffipée, & quine
font mis en cave, que lorfqu’ils font bien
fecs, fe confervent beancoup plus long-tems
que ceux qui y font placés tout de fuite
aprés la recolte. = i

Perfonne n’ignore les qualités fupérieures
que la fermentation ajoute au vin , au ci-
dre, &c.

Quelque avantageule qu’elle puiffe étre A
la plupart des fruits, toutes les perfonnes
qui {e font faites une étude de la conferva-
tion des grains, ont cherché a en empécher
Ja fermentation dans le gtenier ; les unes par un
travail trés-penible; d’autres en ctuvant les
grains. Selon lapremierc méthode, les tas de
grains ne pouvantétre élevés qu’afix ou huit
pouces , il faut des emplacemens tres-étendus.
La dépenfe du remuage {ouvent réitéré & le
déchet anéantiffent , dans ‘moins de cinquan-
te ans, le magafin le mieux fourni.

Quant aux étuves, elles {ont trés.cotiteu-
fes, & le plus grand nombre des cultiva-
teurs n’eft pas a méme de s’en procurer.

Les deux méthodes n’ont pour objet que
le defféchement des grains & Panéantiffement
du feetus, ou de Peeufde Pinfecte , qui ne s’y
trouve que trop fouvent; l'une par Pa&ion
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du feu, & lautre par celle de lair & le
mouvement. Sie

Ce defléchement a paru julquici Punique
moyen de conferver cette précienfe denrée s
& cependant il la prive de fes qualités les
plus avantageufes : le fuc nourricier, les par-
ticules huileufes les plus volatiles, les plus
fpiritueufles, & confequemment les plus pré-
cieufes , s’cvaporent; & il ne refte que les
parties terreltres, qui certainement ne peu-
vent donner un aliment auffi nourriflant , que
fi les grains étoient confervés dans leur pre-
mier étre. L’expérience prouve que les grains
defléchés perdent de leur poids , par confé.
quent aufli de leur valenr (a).

Le foin qui eft entiérement defféché par
la -trop grande ardeur du {oleil, fait une
nourriture beaucoup moins {avoureufe &
- moins {ubftancielle que celni qui eft féché
par un tems moins chaud. Celui fur-tout re-
cueilli felon ma methode de {echer Pelparcette,
la luzerne & la grande pimprenelle, conferve
une qualite {upérieure.

- D’un autre coté, en laiflant fermenter les
grains , la chaleur & Phumidité que la fer-
mentation occafionne , remuent & dévelop-
pent Peeut du charanfon , qui {e trouve logé
dans le grain méme. Cet ccuf produit un
vermifleau auquel la farine, que le grain ren.

 (a) Cette affertion pourroit fupporter une explicas
lon. Novze des Editescrs. -
K3
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ferme , {ert d’aliment julqu’a ce qu’il foit pars
venu a{a grandeur,naturelle s il devientalors
chryfalide & fort aprés quelque tems charan-
fon du dit grain, pour en ronger d’autres,
ou y dépofer fes ceufs; & il fe multiplie fi
prodigieufement, que dans peu de tems un
grenier entier eft infecté de ce cruel enne-
mi de P’économie rurale. |
Epargner les frais des batimens trop vaf
tes & d’un remuage julqu’ici jugé néceflaire
ou la dépenfe trop confidérable des étuves:s
garantir les grains des infectes , les confer-
ver pendant longues annees , fans alt¢rer leurs
qualités primitives; une methode qui renfer-
meroit tous ces avantages elt depuis long-
tems objet de mes recherches.
= Jai effaye tout ce que je connois dans le
tegne végetal & mineéral, dans efpérance de
trouver une plante ou drogue pour chaffer le
charanfon ou lui - procurer la mort, {fans
nuire a la végétation du bled & {ans lui
donner aucune mauvaile qualité.

‘al renfermé de ces infectes dans des bou.
teilles , dans chacune defquelles Pavois mis
un peu de froment & une plante, racine,
fleur, graine ou drogue , fans qu’aucune Pait
empéché d’attaquer les grains de froment, de
les excaver & de {e multiplier. Et la grande
quantité d’eflais & d’obfervations que jai
faites ne m’ont fervi que d’inftruction pour
Thifteire naturelle du charanfon, de laquellg



DES GRA4INS 15X

je me propofe de m’occuper pendant cet
hiver. ' o

Outre les expériences en petit, y’en ai
fait {ur un grenier a Hirfingen, qui fe trou-
voit infe@é de ce nuiflible infecte. Voici
paflé un an que npus en fommes entiére~
‘ment déliveés, & de ne puis en attribuer
Pavantage qu’a la méthode {uivante.

En engrangeant les grains, j’ai fait po-
{er les premieres gerbes debout, & ai ré-
pandu du fel commun féche & broyé {ur les
épis, & {ur chaque couche de gerbes , jai
de méme répandu du fel {eché & broyé :
jen. ai employé environ quatre livres pour
cent gerbes.

Apres avoir battu & nettoye le grain ,
J’y ai encore melé, environ une demi-livre
de {el broyé & feche, par fac, enle mettant
au_grenier. |

Quelque {atisfait que jaie été de cette
épreuve, je n’ai pas voulu hazarder de Ila
communiquer, que je n’aie ete bien {ur qu'el-
le n’eft pas contraire a la vegétation du
grain.
~ Le froment & Dépeautre que j'ai femé en
automne 1767, ont parfaitement bien levé
& rendu une belle recolte: je n'ai cepen-
dantpas cru pouvoir m’y fier entiérements
parce que les grains de la récolte de 1767
nlont. été falés qu'en les engrangeant; ceux
de la derniere récolte Pont éte cn les en-
gLangeant , & ceux quon a feme’hont encore

: g

!
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été trés - fortement imprégnés de fel apres
avoir été battus : non-leulement le fel ne
les a pas retardé ou empeché de lever; au
contraire les plans ont eu plus de force , & font
d’une couleur plus foncée que ceux qui pro-
viennent de grains non falés.

Perfonne n’ignore que le fel eft le veéri-
table & le plus certain antidote des vers.
1e fel defleche & broyé, melé avec le grain,
abforbe les particules huileufes, fpiritueufes
& humides qui fortent de chaque grain, lors
de la fermentation ; il en eft diffout & les parti-
cules falines , chargées de celles qui font exha-
lées du grain, le pénetrent a leur tour, y ra-
menent fa premicre richefle, détruifent le
feetus de linfecte couvé par la fermentation,
& ajoutent au grain une qualité fupérieure,
qui eft la facilite d’étre confervé, en méme
tems quils augmentent {es vertus végétati-
ves & nutritives.
~ La dépenfe du {el eft d’autant moins con-
fidérable , qu’elle fe retrouve dans la nourri-
ture & dans Pengrais. La paille devient plus
appétiffante & de meilleure qualité pour la
nourriture des beﬂlau?r. Ceflt par la méme
raifon que je fais toujours répandre du fel
{éché & broyé fur le foin & le regain en le
rentrant, {ur-tout fur le regain s’il eft ren-
tré humide ; parce qu'en ce cas il ne con.
tracte jamais de mauvaife odeur, & on ne
pifque pas quiil sallume. On pourroit au-
yefte ¢pargner la moitié dela depenle & nems
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fployerh le fel, que lorfque les grains font
portés au grenier. Je penfe que cette feule
falaifon produiroit le méme effet que ma dou-

ble operation,

A Hirfingen en Haute-Alface s le Ter, Dé.
‘ cembre 1768,
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Doun.correfpondant de la Socicte , fur les
bleds. noirs on charbonneés.

MONSIEUR";'

Permettez que yaie honneur de vous
communiquer mes obfervations fur la caule
des bleds ou fromens noirs , dont vous fa-
vez que nos recoltes font {i fouvent infec-
tées: tout ce que je vous dirai fur ce fujet,
cft appuyé fur une expérience de plus de
vingt-cing ans. ‘

Je ne vous entretiendrai pas, Monfieur,
des cultures convenables pour les femailles,
tout bon laboureur doit les favoir: je paffe-
rai encore fous filence les divers moyens
dont plufieurs {e {ervent pour préferver leurs
grains du noir, tels que de tremper les fe-
mences dans Peau de fumier , ou dans Pean
de chaux &c.: ces moyens m’ont paru ine
{fufhifans, & je penfe qu'on leur attribue
des fucces qui {ont dus a 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, & malhgureufement les froments font
la plupart dans ce cas, a moins que les an-
nées ne {oient tres-feches, parce que le pay-
fan, qui ne confomme pas pour {on ufage
cette efpece de grain, fait qu’il en tirera un
meilleur prix dans la vente, & que tous
les miiniers & les boulangers experts le pré-
ferent a celui qui eft entiérement parvenu
a maturité , tant pour la quantit¢ de fari-
ne, que pourlabonté du pain, & ileft tres-
aif¢ de le connoitre par le maniement & par

{a couleur. ;
Je me {uis affure que telle elt la vraie

caufe du noir dans les froments, par les
experiences {uivantes. Jai fait {emer dans
une partie du méme champ, un froment
bien mar, & dans Pautre, un froment ra-
maflé en méme tems, mais recolté {fous
quelques arbres quilombrz_lge-nt mon champ;
je n’ai pas eu un epi noir dans cette pre-
miere partie de mon champ, & par contre
beaucoup dans la {econde.

Jai pendant nombre d’années obferve de
femer dans quelque partie d’un champ , &
‘Je méme jour, du froment ramaflé, pour
faire cet eflai, quelques jours plutédt que Pau-
‘tre ; je n’al jamais manqué d’avoir beaucoup
de noir dans cette partie, & jamais dans
Pautre: je puis dire que pendant vingt-cing
ans que jai fait {femer ordinairement guatie
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3 cing- pofes-de froment par année, je n’ai
jamais eu de noir que dans les effais que je
taifois avec des graines mal mbres, & ce-
pendant tous mes voilins en avoient dans
leurs champs, peu ou beaucoup ; j’ai donc
da me perfuader, que le peu de maturité
des femences produifoit ce mal.

- Jai enluite cherché les moyens qu’on
pourroit employer avec fucces pour dimi-
nuer ce mal, {i onnevouloit pas s'affujettir
3 ramafler, dans un degré de parfaite matu-
xité, la quantite de froment qu’on fe propo-
{e de femer, je n'en ai trouvé aucun de
quelque efficacité que celui de {femer de tres-
‘bonne heure cette graine mal mare, & ceft-
la fans doute la caufe pourquoi on a moins
~de noir que ci-devant, qu'on femoit plus
tard. Je ne puis vous faire aucun raifonne-
ment la-deflus; mais je puis vous affurer,
Monficur , que jai eflayé plus d’une foisde
{emer de bonne heure un froment mal mar,
‘dans une partie de mon champ, & huit
jours {feulement aprés du méme froment dans
Pautre partie s celui-ci fut prefque tout noir,
& a peine ai-je pu trouver quelques épis
noirs dans le premier femé. Jobfervai dans
~dautres années de femer premiérement le
froment mal miw, & huic jours aprés, ce-
lui qui étoit bien mar; je n’eus aucun noir
ni dans Pan ni dans Pautre: j’ai fait plus,
yai femé tard dans un méme champ, du
froment mal mir & du froment noir trés-
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mir; je n’ai en que peu de moir dans ce-
lui-ci, & plus de la moitié¢ dans Pautre.

Ceft une erreur de croire, que des ro-
{ées froides ou des brouillards, peuvent oc.
cafionner ces froments noirs; on peut {e
convaincre chaque année du contraire dans
nos plaines. Je le répéte, la caufe {cule de
ce mal, ceit le peu de maturité des graincs
femées un peu tard, quine produifent alors
quun germe imparfait, dont I'épi devient
noir en tout ou en partie. Si quelques con-
tretems précipitent ma moiffon , ou retai-
dent trop mes {emailles, je feme alors avec
fucces des graines vicilles bien mfires , que
yai toujours en réferve pour ces {fortes de
cas.

Voila, Monfieur, mes petites obfervations,
fi vous les jugez dignes de la Société Eco-
nomique, je vous prie de les lui communi-
quer. &c. ' !
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