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AVANT-PROPOS

Nous terminons anjourd’hui par les Plantes alimen-
taires des Pays chauds et des colonies, I'¢tude
des plantes qui appartiennent a 'agriculture.

Cet ouvrage se divise comme suit :

Plantes céréales.

Riz. Mil & chandelles. Sorgho.
Eleusine, Poa d’Abyssinie. Paspale.
Zizanie. Oplismene. Quinoa.

Plantes légumineuses.

Dolic. Embérique. Embrevade.
Plantes a racines féculiféres.

Batate. Igname. Aracacha.

Manioc. Maranta. Balisier a fécule.

Colocase. Tacca. Oxalide.

Souchet. Salep ou Orchis. Nélumbo.

Végétaux a troncs féculiféres.

Sagoutiers.

Plantes a fruits alimentaires.

Bananier. Ananas. Gombo.
Chayotte. Arbre a pain. ‘ocotler.
Rondier. Figuier de Barbarie.

(e livre a pour complément les otivrages qui ont pour
titre : |
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Les plantes eéréales, 2 vol.

Qui contiennent les cultures des végétaux ci-apres :

Blé. Méteil. Seigle.
Orge. Avoine. Mais.
Millet. Sarrasin.

Les plantes Iegumieres cultivées
en plein champ.

et qul comprennent :

Les plantes a cosses.

Haricot. Feve. Feéverole.
Lentille. Lupin blanec. Pois.
Gesse blanche. Pois chiche.

Les légumes proprements dits.

Carotte. Betterave. Navet.
Salsifis. Panais. Pomme de terre.
Ognon. Ail, Poireau.
Artichaut. Asperge. Cresson.
Chicorée. Chou. Oseille.
Persil. Champignon.

Les plantes cultivées pour leurs fruits.
Melon, Pasteque. Concombre.
Courge. Potiron. Tomate.
Aubergine. Piment. Fraisier.

Les plantes légumiéres qui précedent sont cultivées dans
PBurope, 1’Afrique, Amérique septentrionales, 1’Asie,
"Océanie et ' Amérique du Sud » et elles participent & 1’a-
limentation des populations. Dans Jes contrées ou régnent
de longues sécheresses, on les cultive o plus généralement
a l'arrosage.

Les autres plantes qui intéressent Jes contrées tropicales
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et intertropicales sont comprises dans les quatre volumes
ayant pour titre :

Les PPlantes industrielles.

Voici comment elles sont réparties :

_—

Tome I.
Les plantes textiles.
Cotonnier. Coreéte. Crotalaire.
Ramie. Chanvre d’Australie. Aloeés.
Chanvre de Manille. Vacquois. Phormium.
Bromelie. Yucca. Agavé.

Les plantes de sparterie.

Alfa. Bambou. Andropogon.
Toume II.
Les plantes oléagineuses.
Arachide. Sésame. Ricin.
Bancoulier. Ben. Beref.

Les plantes tinctoriales.

Curcuma. Gomme-gutte. Indigotier.
Cactus a cochenille. Orcanette. Rocouyer.
Bois de Breésil. Bois de Santal. Henné.

Tome III.
Les plantes a parfums.
Vanille. Patchouli. Yland-yland.
Myrrhe. Benjoin. Opoponax.

Badiane. Vétiver.
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Les plantes & €pices.
Poivrier. Muscadier. Giroflier.
Cannellier. Piment.

Tome 1V

Les plantes sacchariferes.

Canne & sucre. Erable a sucre. Arenga.

Les plantes pseudo-alimentaires.
Caféier. Thé. Cacaoyer.
Faham. Coca.

Les plantes gommiféres.

Gomme arabiqune. Camphrier.  Drageonnier.
Sandaraque. Baumes. Caoutchouc.
Gutta-percha. Cachou. (rambir.

Les plantes meédicinales.

Gingembre. Quinquina.  Aloes.
Rhubarbe. Curcas. Cassier,

Les ouvrages qui précedent et celui qui a pour titre :
Les Plantes fourrageéres, 2 vol,,

comprennent dans leur ensemble onze volumes contenant
la culture de 445 plantes appartenant & lagriculture.

Versailles, le 15 novembre 1898,
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LES

PLANTES ALIMENTAIRES

DES PAYS CHAUDS ET DES COLONIES

LES ZONES CLIMATERIQUES AGRICOLES

Lorsqu’on se dirige de I'équateur vers lespéles, on cons-
tate que la température va successivement en diminuant et
que I'air devient plus humide. On observe la méme décrois-
sance a mesure qu’on s’éléve au-dessus du nivean de la mer.

La chaleur, la lumiere, 'humidité, Pexposition ¢t I'alti-
tude ont une grande influence sur la végétation. Les plan-
tes que contient le présent volume sont cultivées en pleine
‘terre depuis I'équateur jusqu'au 44° degré de latitude sur
les deux hémisphéres. Cette grande surface se divise en
plusieurs zones climatériques :

1" Au centre, sous l'équateur, existe la zone équatoriale
ou zome forride ou la température cn été varie de 40 a
50 degreés.

2° Au nord de cette zone, qui est limitée par le 10° degré
de latitude, se trouve la zome tropicale, qui sarréte au
32¢ degré de latitude nord.

3° Puis on trouve au dela de cette dernicre limitela zone

lempérée chaude, qui se termine au 44" degré de latitude.
PLANTES ALITMENTAIRES. 1



2 PLANTES ALIMENTAIRES DES PAYS CHAUDS.

La partie située au sud de l'équateur se divise aussi en
trois zones concentriques :

1° Au sud de la zone équatoriale et jusqu’au 32° degré
de latitude, on trouve la zone tropicale de 1’hémisphere
austral.

92° Vient ensuite la zone tempérée chaude qui a pour li-
‘mite le 42° degré de latitude.

Ces diverses zones plus ou moins réguliéres précedent
sur les deux hémisphéres d’abord, une zone tempérée qui se
termine au 55" degré de latitude et, ensuite, une zone gla—
ciale qui aboutit aux poles nord et sud.

Chaque zone a ses plantes et ses cultures.

Les saisons ne sont pas les mémes sur les deux hémi-
sphéres. Voici leur concordance :

Durée. Hémisphére borénl. Hémisphere austral.
21 mars au 21 juin.......... Printemps....... Automne,
21 juin au 23 septembre..... 1. R p— ‘Hiver.
23 septembre au 21 décembre. Automne........ Printemps.
21 decembre au 21 mays..... Hiver: .4. .o o .. Eté.

Ainsi, lorsque dans la Provence, sur le littoral de la Mé-
diterranée, on jouit en hiver d’une température douce et
agréable, les habitants de 1a Colombie subissent ’influence
d’une température & la fois seche et brilante.

Les deux hémispheres qui appartiennent aux pays chauds
peuvent étre divisés en quatre climats :

Le climat tempéré olt la température moyenne varie de 9 4 15 degrés,

Le climat chaud —_ —_ — 154 22 —
Le climat tres chaud — — — 9224 27 —
Le climat bdrilant —_ — — 27 a 82 —

Zone équatoriale.

La zone équatoriale ou zone torride se distingue par une
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température a la fois tres élevée et trés humide, par suite
de 'abondance des pluies qui y tombent.

On v compte deux grandes saisons : la saison chaude et
seche qui dure de novembre a mai, et la saison chaude et plu-
vieuse qul commence en mai pour seterminer en novembre.

Pendant I'hivernage, la température moyenne dépasse
rarement de 17 a 20 degrés, mais pendant I'été elle atteint
de 80 & 36 et méme 42 degrés quand le ciel est pur et sans
nuage. Elle est alors étouffante. En général, la température
moyenne de 'année varie de 20 & 30 degrés.

Les pluies, dans cette région, sont souvent accompagnées
de vents violents. Les 270 jours pluvienx qu’'on y compte (1)
prodnisent des torrents de pluie, c¢’est-a-dire une colonne
d’eau qui varie de 2 a 3 metres. Il existe dans cette zone des
localités dans lesquelles 1l pleut tous les jours. En général,
la vapeur d’eau dans cette région voile le ciel de 10 a
8 heures de I'aprés-midi, mais en dehors de cette période
’atmosphére est d’une transparence remarquable.

Les plantes alimentaires les plus cultivées sont I’ananas,
le taro, le manioc, le riz, les cucurbitacées, le bananier, le
cocotier, ’arbre a pain, le sagoutier, etc., mais par suite de
la température du sol et des pluies fréquentes qui lavent
sans cesse les terres labourables, le mais, le sorgho, le do-
lic, etc., y donnent des récoltes secondaires. Lie froment et
la pomme de terre y végétent difficilement. Par contre, les
mauvaises herbes, les insectes et les reptiles y sont nom-
breux.

Nonobstant, la végétation des essences ligneuses qui
composent, les foréts vierges de FAmérique du Sud, de la
Guinée, du Congo, etc., sont d’une richesse peu commune.

(1) I1 pleut chaque jour, I'aprés-midi, dans la region de I'Equateur;
mais les pluies y sont surtout des averses d’aofit & novembre, époque
de ’année ou la chaleur et Yhumidité déterminent des fievres.
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Les foréts de bambous et de palmiers y sont aussi fort belles.
Tl en est de méme des arbres qui ornent le litboral de Cey-
lan, de Pondichéry, etc.

La zone équatoriale comprend Bornéo, Sumatra, les Cé-
lébes, Malacca, Java qui appartient a la Malaisie hollan-
daise, les Moluques, la N ouvelle-Guinee, les Philippines,
les iles Marquises, qui font partie de 'Océanie, la Colombie,
les Guyanes, le Pérou, Costa-Rica, le Vénézucla, qui ap-
partiennent a ’Ameérique du Sud, le Congo qui fait partie
de UAfrique, Zanzibar, Ceylan qui appartiennent a 1’ Asie.

Cette zone est trés favorable aux fougeres arborescentes,
aux Musacées, aux Cannacées, aux Cycadées, etc. Bornéo,
Java, Sumatra, les Célebes ont des flores qui renferment
de nombreuses especes remarquables par la beauté de leur
feuillage et de leurs fleurs. Suivant quwon s’éleve plus ou
moins dans les montagnes, on rencontre des régions qui
ont chacune une flore spéciale.

Zone tropicale de Yhéemispheére boréal.

La zone tropicale de I'hémisphere boréal est traversee
par le tropiqie du Cancer ; elle est riche en végétaux utiles.

Elle comprend aussi deux grandes salsons; la sauson
chaude et seche, qui dure de novembre & avril ou mai, et la
saison chaude et pluvieuse, qui commence en mai pour se ter-
miner en novembre

Durant I'hiver, la température moyenne dépasse rarement
18 degrés, mais pendant 'été elle s’éleve 4 30 ou 36 degrés,
chaleur quirend le climat briilant dans les plaines. La tem-
pérature moyenne de 'année oscille entre 22 et 26 degrés.

C’est le vent tres chaud du sud qui souffle dans lesD dé-
serts de 1’Arabie, du Sahara africain et qu’'on nomme Si-
moun. Ce vent souleve et entraine au loin des tourbillons
de sable d’'une grande finesse. C’est & ’absence des pluies
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pendant plisieurs années dans ces contrées arides qu’il faut
attribuer les famines qui apparaissent de temps & autre en
Chine, dans I'Inde ou dans la région septentrionale. de
IAfrique.

Les pluies dans cette zone tropicale sont aussi abondan-
tes et fortes, mais c’est accidentellement qu’elles tombent
en juillet et aotit ; c’est aussi pendant 1'été qu’on les ohserve
dans I'Indo-Chine, la Chine méridionale, cte.

Le mois de janvier est le plus frais de 'année. C’est seu-
lement sur les hauts plateaux ou sur les montagnes élevées
que la neige tombe et persiste pendant quelques semaines.
Le ciel par sa pureté a une grande intensité pendant la sai-
son seche. Les cyclones sont a redouter. C’est sur la cote
du Malabar qu’il pleut le plus et c’est sur la cote de Coro-
mandel que la température est la plus chaunde.

La végétation dans cette région est moins active que sous
I'équateur, mais les racines des arhres y sont plus dévelop-
pées et assurent leur longévité. Lies contrées dans lesquelles
les pluies sont abondantes pendant cinq a six mois sont tres
favorables a la culture du riz sec et & celle des plantes a
racines féculiferes.

Cette zone comprend 'Egypte ou Turquie d’Afrique, I'.A-
byssinie, le Cap-Vert, la Sénégambie, les Canaries ui font
partie de ’Afrique, la Chine méridionale, la Cochinchine,
le Tonkin, le Siam, la Perse, I'Hindoustan, qut appartien-
nent a I’Asie ; la Guadeloupe, la Havane, Haiti, la Martini-
que, le Mexique, Guatémala, Madagascar, qui font partie
de I’Amérique du Sud; les Philippines qui appartiennent
a 1’Asie, la Louisiane et la Floride qui font partie de I’ Am¢-
rique du Nord.

On y cultive avec succes le riz, le mais, le blé, le sagou--
tier, le bananier, le manioc, I'igname, le cocotier, la patate,
I’ananas, le chou caraibe, 'arbre a pain, le fraisier, les cu-
curbitaceées, etc. Java, les iles Moluques, les Philippines, les
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(llébes, etc., possedent des terres fertiles. Le 1iz est tres
cultivé, mais malgre la grande surface occupée par les rizie-
res, la Chine a un climat beaucoup plus salubre que le
climat de la Cochinchine et du Tonkin.

Le cocotier est le plus universel des végétaux sous lé-
quateur et les tropiques. Ily végéte avec une grande vi-
gueur.

I Hindoustan est le plus grand continent de 1’Asie ; 1l est
limité au nord par I’Himalaya. On y observe de vastes
plateaux ol 'on rencontre ¢a et la des jongles habitées
par des éléphants, des tigres, etc. Les vallées de I'Indus, du
(Gange, du Bramapoutra et de 'Iraouddy ont une fertilité
exceptionnelle.

Dans cette zone, comme dans la zone équatoriale, la
durée des jours est & peu pres égale & celle des nuits.

La végétation dans ces chaudes contrées est asiatique
ou africaine. Dans les localités les plus favorisées croissent
péle-méle les mimosas, les pandanus odorants, les svelbes
aréqulers aux panaches aériens, les cocotiers aux fits
elancés, les orangers auxquels sont attachés les lianes qui
produisent la vanille, le poivre, etc.

Cette belle et puissante végétation présente souvent
dans son ensemble des variations qui frappent les regards.
(’est ainsi qu’on voit croitre dans la méme vallée et sur la
méme colline, le camphrier, le cannellier, le santal rouge,
le tamarinier, etc., non loin du Palmier & dattes, du man-
guier aux fruits dorés et savoureux, arbres qui embellis-
sent les villages.

Ces contrées dans lesquelles la nature prodigue tous ses
dons, ol elle présente les scénes les plus grandioses, les sites
‘les plus remarquables, ou le lever et le coucher du soleil
offrent les radiations les plus brillantes, forment un grand
contraste avec les rives desséchées de la mer Rouge, les
déserts de I’Arabie, du Bengale et de I’ Afrique!
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Zone tempeéree chaude du nord.

La zone temperée chaude est bien connue par la rareté
de ses pluies estivales et parl’éclat lumineux du ciel quand
‘nul nuage ne I'obscurcit. L'hiver y est partout trés tem-
péré, mais on y observe de temps & autre quelques jours de
gelée qui heureusement ne nuisent pas & I'oranger, au ci-
tronnier, etc., qu’on y cultive en pleine terre dans les lieux
bien abrités des vents du nord.

Cette zone est limitée au nord par les rives de la Médi-
terranée. Elle comprend I’Algérie, le Maroc, les Acores, la
Tunisie, la Tripolitaine, qui appartiennent a I’Afrique sep-
tentrionale ; la Turquie, la Gréce, Malte, la Sicile, I'Es-
pagne, le Portugal, le comté de Nice, I'Italie méridio-
nale qui font partie de I’ Europe; la Palestine, le Japon, etc.,
qui appartiennent a 1’Asie.

Cette zone chaude est bien différente de la zone tempérée,
qui s’étend du 42° au 60° degré de latitude boreale. Elle
est caractérisée par divers végétaux ligneux a feunilles per-
sistantes comme l’olivier, 'oranger, le caroubier, le myrte,
le palmier, etc. Ces divers arbres ont une grande impor-
tance dans la Basse-Provence, I’Andalousie, la Sicile, a
Malte, aux iles Baléares, en .Algérie, en Grece, etc.

Le climat de la Turquie d’Europe est doux et chaud,
mais pareillement a4 I’Algérie, on y redoute de grandes se-
cheresses. Les pluies y sont fréquentes d’octobre a mars.
La' température moyenne en Algérie, aux iles Balcares, a
Malte, etc., égale 19. degrés.

L’intérieur des continents baignés par la Méditerranée
a souvent un climat trop froid pendant la saison hiver-
nale pour qu'on puisse y cultiver les végétaux qu’on voit
croitre avec succes sur le hittoral.
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Zone tropicale de I’hémisphére austral.

La zone tropicale de I'hémisphére austral est traversée
par le tropique du Capricorne.

Cette région a une certaine analogie avec la zone tropi-
cale de I'hémisphere boréal. On y trouve aussi deux sai-
sONS :

La saison seche, qui commence en novembre et se ter-
mine en IMmars;

Et la saison fraiche, qui est comprise entre mars et no-
vembre.

(Pest vers cette derniére saison que surviennent les pluies,
qul sont assez irrégulieres.

La température moyenne dans cette zone s’éléve & 18 de-
grés en hiver et a4 22 degrés en été. Ses points extrémes
sont d’une part 12 degrés et de ’autre 35 degrés. Ordinai-
rement la brise de mer 8’y fait sentir de neuf heures 4 qua-
tre heures de I'aprés-midi. Les localités baignées par I'0-
céan Jouissent dans les zones littoraliennes d’un climat
frais et agréable qui permet de dire qu’on y vit au milieu
d'un printemps perpétuel. La végétation dans les vallées
arrosees par des cours d’ean et protégées par des monta-
gnes €levées est trés remarquable.

Les plantes alimentaires qu’on y cultive sont producti-
ves. Celles qui ont le plus d’importance sont I'igname, le
taro, le bananier, 'arbre & pain, le sagoutier, I’ananas, le
manioc, le cocotier, le mais, le froment, I’avoine, le millet,
Parrow-root, le riz, la pastéque, etc. Le blé tendre qu’on
récolte dans I’ Australie est d’une grande beauté. Ce dernier
continent serait beaucoup plus productif si les pluies y
étalent plus fréquentes et 'air moins sec.

Cette zone comprend le Brésil, le Pérou, le Chili, le Pa-
raguay, I'Uruguay. la République Argentine, la Bolivie,
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qui appartiennent a ’Amérique du Sud, Taiti, les iles Ha-
wai, la Nouvelle- Galles, les Nouvelles- Hébrides, la Nou-
velle-Californie, qui font partie de 1’Océanie; 1’Afrique
australe, Madagascar, Sainte-Marie, qui appartiennent a
PAfrique.

Zone temperée chaude du sud.

La zone tempérée chaude de I’hémisphere austral a peu
d’importance, bien qu’elle renferme 1’Australie, la plus
grande des iles connues.

Elle comprend la Tasmanie, la Nouvelle-Zélande, contrées
qui ont aussi leurs flores spéciales et dans lesquelles la cul-
ture des céreales européennes est productive sur les points
qui subissent I'influence des vents alizés et des moussons.

La Nouvelle-Galles est une belle contrée dans laquelle on
jouit d’un climat sain et trés agréable. On y admire de
beaux eucalyptus, des araucarias, des mélaleucas, des mi-
mosas, etc.

Cette zone comprend quatre saisons : I’hiver qui est tres
doux, le printemps qui est tempere, 1’été qui est tres chaud
et 'automne ou les pluies sont abondantes, surtout sur les
cOtes occidentales. Les brouillards sont assez fréquents au
printemps. La neige est rare dans les plaines, mais elle se-
journe un peu sur les montagnes, dont la plus elevée a
2 800 metres. En ¢té, la température moyenne depasse rare-
ment 16 al17 degres.

Cette région cultive aussi le manioc, l'igname, le ca-
caoyer, le sagoutier, le bananier, la patate, etc.

Observations générales.

Les pluies, sous toutes les latitudes, ont une grande

influence sur la végétation. Celles qui tombent pendant la
1.
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saison hivernale dans la région tropicale et dans les régions
tempérées chaudes sont trés humides ; elles assurent la réus-
site des plantes semées & la fin de la saison seche. Quand
ces pluies font défaut, on les remplace par des irrigations
quand ces arrosements sont possibles. Ces pluies sont suf-
fisantes & la Louisiane, au Japon, dans la Chine méridio-
nale, mais elles sont plus rares ordinairement en Egypte
au Chili, en Afrique, dans I'Inde ou les sécheresses sont
souvent trés intenses et trés prolongees.

Les contrées dans lesquelles les pluies sont abondantes,
comme 1'Indo-Chine, la zone littoralienne du Brésil, etc.,
possédent ordinairement de belles foréts.

Les localités ol les pluies estivales sont fréquentes et re-
guliéres, la Birmanie, la Cochinchine, Java, etc., sont trés
favorables a la culture du riz de marais. C’est a leur climat
chaud et tres humide que la Chine orientale, la Corée, etc.,
attribuent la réussite du riz de montagne qu’elles cultivent
sur des surfaces importantes.

Il existe dans les régions chaudes des contrées dans les-
quelles 11 tombe annuellement 8 métres d’eau. Ce volume
Important est nécessaire pour que les végétaux qui y exis-
tent puissent se développer avec vigueur. Les jungles de
I'Inde n’ont jamais trop d’humidité.

Les cultures sans arrosages dans les pays chauds sont
tres souvent improductives, ainsi qu’on le constate de temps
a autre dans ’Hindoustan.

Les pluies sont abondantes sur les cotes de I’Afrique
orientale, de I'Indo-Chine, de 1'Hindoustan, de la cote
orlentale des Etats-Unis, de la Malaisie (1), etc. Elles sont
rares sur les hauts plateaux du Mexique, la cote occidentale
de I'Amérique du Sud, dansla Syrie mér 1dionale, 1’ Afrique
septentrionale, 1Egypte les pampas du Memque ete.

(1) On évalue & 175 millions le nombre des habitants dans les iles
de 1'Océanie.
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Le sol par sa configuration modifie souvent le climat
d’une contrée. On sait que la température sous toutes les
latitudes décroit d’un degré par 200 metres environ d’al-
titude a mesure qu’'on s’éleve dans les montagnes. Les (‘or-
dilléres des Andes de ’Amérique méridionale en fournissent
un remarquable exemple.

A partir du niveau de la mer jusqu’a 600 ou 1 000 meétres
d’altitude, on gravit les ferres chaudes (Tierras calientes)
si favorables a un grand nombre de végétaux utiles : bana-
nier, palmier, manioc, mais, etc., en subissant Linfluence
d’une température moyenne de 30 a 31 degrés.

Au-dessus de cette zone et jusqu’a 2 000 metres d’alti-
tude, on traverse les ferres tempérées (Tierras templadas),
ou ’on jouit d’une température moyenne de 23 a 25 degreés.
Cette région a ses végétaux propres : le blé, la pomme de
terre, le quinoa, I’arracacha, le oca, ete.

Enfin, au dela de 2 000 a 2 500 metres ou commencent
les ferres froides (Tierras frias) qui s’élevent jusqu’aux
régions glacees, on supporte une température moyenne de
15 a 17 degrés qui est favorable a un grand nombre de
végétaux herbacés et arborescents.

I’ Afrique a été divisée a bon droit en trois regions : la
région septentrionale qui s’étend des rives de la Méditerra-
née au 10° degré latitude nord et qui comprend le Maroc,
I’Algérie, la Sénégambie et le Sahara ou grand désert; la
région rentrale qui est intertropicale et qui renferme le Sou-
dan et le Congo; la régiwon meridionale, qui s’étend du
10° degré de latitude sud au cap de Bonne-Espérance et
et qui comprend le Zambese , le Mozambique, etc.

Sous I’équateur, les deux versants d’'une montagne ont la
méme tempeérature. Il n’en est pasde méme dans les autres
régions ; le versant sud présente sans cesse une tempcérature
plus élevée que le versant exposé au Nord.

La Méditerranée et 1’0Océan exercent une grande 1in-
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fluence sur les climats des contrées qu’elles limitent. C’est a
I'action incessante de la Méditerranée sur le littoral de la
Provence, de I'Ttalie, de I'Espagne, de 1'Algérie, de la
Gréce, ete., que ces localités doivent la douceur de leur mer-
veilleux climat.

La pureté de l'air, la sécheresse du sol et les fortes cha-
leurs qu’on subit dans les régions équatoriales et les régions
tempérées chaudes, ont toujours pour cause la rareté des
cours d’eau. C’est & I'absence de rivieres et aussi a la rareté
des pluies qu’il faut attribuer les conrants d’air briilants qui
prennent naissance chaque année en Perse, dans le désert
de Libye, dans le Sahara algérien, I’Arabie, etc.

Quoi qu’il en soit, les contrées abritées du nord par des
montagnes ou des foréts sont toujours d’excellentes locali-
tés agricoles. Il en est de méme des larges vallées quand
leur ouverture est dirigée vers le Sud et qu’elles sont traver-
sées par un cours d'eau. Lies vallées dans les régions tro-
picales sont souvent d’une fécondité merveilleuse.

En général, dansles contrées chaudes les plantes que
’on cultive accomplissent plus promptement leurs diverses
phases d’existence que si elles étaient cultivées dans une lo-
calité bien moins tempérée. Cettc végétation est parfois si
rapide an Tonkin quand I’humidité ne fait pas défaut, que
la pomme de terre arrive & maturité en cinquante jours et
le haricot en trente jours. Le blé semé en juin dans I'Abys-
sinie est récolté en octobre ; celui qu’on séme en novembre
en Cochinchine est récolté 4 la fin de janvier.



PREMIERE DIVISION
LES PLANTES CEREALES

Les plantes & grains farineux qui appartiennent 3 la
classe des ceréales et que l'on cultive dans les régions
chaudes, sont assez nombreuses. Plusieurs, comme le riz,
le mil & chandelles, le sorgho ou gros mil, ont une grande
importance parce que leurs semences forment la base de
la nourriture des populations de I’Asie, de 1’Afrique et de
I’ Amérique méridionale.

A coté de ces plantes dont I'utilité ne peut étre contesteée
et qu1 ont une grande importance dans les années de disette,
se rangent des especes d’un ordre secondaire, mais qui sont
néanmoins tres utiles en ce qu’elles réussissent tres bien
dans les régions équatoriales.

Le riz aquatique est la seule graminée alimentaire qui
solt cultivée dans la région méridionale de I’Iiurope; mais
le riz sec ne peut y étre propage parce que le climat ne pos-
séde pas une température a la fois suffisamment chaude et
hiumide. Cette espece est cultivée avec succes au Bengale,
en Chine, au Japon, dans I’Océanie, etc.

J’al joint a ces plantes une amarante et une chénopodee,
bien qu’elles n’appartiennent pas & la famille des grami-
nées, parce que leurs semences sont tres alimentaires.
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CHAPITRE PREMIER

LE RIZ

Plante monocotylédone de la_famille des Graminges.

Anglais. — Rice. Arabe. — Eruaz.

Allemand. — Reis. Persan. — Birindji.

Suédois. — Riis. Sanscrit. — Arunya.

Ttalien. — Riso. - Chincis. — Tsaou.

Lspagnol. — Axroz. Hindoustani. — Nelou.

Portugais. — Arroz. Japonais. — TUruchi.
Historique.

Le riz est la seule plante agricole annuelle qui végéte
dans l'eau. Aussi sa culture n’est-elle possible que dans les
localités ot I'on peut maintenir de ’eau presque stagnante
sur les terres arables, ou sous les climats ot les pluies sont.
abondantes et trés fréquentes. |

Cette plante est cultivée en Arabie, en Perse, dans I’ Asie
Mineure, la Nubie, au Brésil, a Ceylan, en Egypte,. en
Chine, & la Cochinchine, dans I'Inde, au Japon, & Siam,
dans le Turkestan, I’'Hindoustan, ’ancienne Babylonie,
I'Arabie, I’ Assyrie, aux Eta,ts-Unis, en Italie, en Espagne,
au Portugal et en Gréce, dans les vallées de la Maritza
et dela Salanovria. On la regarde comme originaire de 1'E-
thiopie ; mais ‘d’apres Roxburg, elle serait indigene dans
IInde, la Malaisie et les iles de la Sonde, et les Telin-
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oas (1) désigneraient le riz sauvage sous le nom de
Newarce. En sanscrit, on le nomme dhanya.

Quo1 qu'’il en soit, le riz est connu depuis fort longtemps
dans toutes les contrées tropicales. Strabon dit qu’il était
cultivé dans I'Inde et qu’il y avait une hauteur de quatre
coudées. Dioscoride et Théophraste 'ont aussi mentionns.
Suivant ce dernier écrivain, le riz porte une panicule sem-
blable au millet a grappes et il est haut d’une coudée. Au
temps de Strabon, on le cultivait dans la Babylonie et la
Syrie. Julien affirme que le riz a été introduit en Chine
en 2822 avant l’ere chrétienne,

Les Maures ont introduit sa culture en Espagne et en
Sicile et les Egyptiens en Gréce. (est Kounda-Lallian, roi
de Siam, qut I'a introduit en 1084 dans les provinces orien-
tales de I'tle de Java.

Cette plante est aussi cultivée & Java (2), a Ceylan, en
Birmanie, aux Antilles, au Sénégal, dans |’ Afghanistan, les
oasis du Sahara, sur les cdtes de Coromandel et du Ma-
labar, & Siam, & la Jamaique, au Brésil, & Bornéo, 4 la
Colombie, au Pérou, au Paraguay, en Bolivie, aux iles
Philippines, a la Nonvelle-Calédonie, dans le Soudan,
le Zanguebar, la Sénégambie, la Guinée, Madagascar, au
Congo, dans la Polynésie, la Melanésie, la Malaisie, ete.,
et sur divers points de I’ Afrique australe.

Le riz est 'aliment principal des Chinois, des Cingalais,
des Japonais, des Annamites et des Javanais. Il est aussi
le pain des Hindous.

Le riz a été introduit de Madagascar a la (faroline en
1694 par le landgrave Thomas Smith. Sa culture fit de <1
rapides progrés dans cette contrée américaine, que le port

(1) Habitants de la partie septentrionale du Coromandel (Inde orien-
tale). Leur langue est le tamoul. -

(2) Les riziéres, & Java, occupent deux millions d’hectares et en
Cochinchine un million d’hectares.
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de Charlestown put exporter annuellement, en moyenne,
de 1720 & 1739, 2 788 550 hectolitres de riz. De nos jours,
le riz exporté par le méme port dépasse 40 millions de
kilogrammes.

(“est la culture de cette plante qui a permis d’utiliser les
immenses marais de Waccamaw. Ces riches alluvions
comme les nombreuses fles situées sur les bords de ce
fleuve carolinien, étaient, avant la culture de cette grami-
née alimentaire, peuplées de crocodiles et habités par
des oiseaux sauvages.

Voici quelle était, en 1839, la production du riz dans
les Etats de ’Amérique ol cette plante est cultivée trés
en grand chaque année :

Alabama. ..o v iin i, 80.000 kilogr.
Floride ..o v 0 . 250.000 —
MiseliEEipi.oemr e ge . m. s sgmeon 450.000 —
Carolipe du Mond . .50 .. 3.500.000 —
Louisiane .................. 3.600.000 —
Géorgie. ..o viiii . 7.000.000 —
Caneline dut Sud :2:rrvs0: 728 34.000.000 —

Le riz est peu cultivé dans le Missouri, la Virginie, I'1l-
linois, I’ Arkansas, le Tennessee et le Kentucky.

Les Grandes-Indes cultivent aussi le riz sur de grandes
étendues dans les environs de Calcutta, dans les iles de la
Sonde et sur la cote de Coromandel. Le riz importé de
'Inde en France, en 1838, ne dépassait pas 1 250 000 ki-
logrammes. En 1855, cette importation s’est élevée a
4 millions de kilogrammes de riz blanc.

En 1869, il est entré en France 38 260 000 kilogram-
mes de riz mondé, et 25 563 kiloerammes de riz en paille.
Les Indes ancrlalses et I’Angleterre ne nous ont envoyé
que 11 251 000 kilogrammes de riz blanc, mais elles nous
ont adressé 13 532 000 kilogrammes de riz brut. Nous avons
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recu la méme année de I'Italie 20 910 kilogrammes de riz
décortiqué, et de ia Cochinchine et du royaume de Siam
7 176 000 kilogrammes de riz brut.

Le riz cassé est dénommé souvent sous le nom de 7/zon.

Au seiziéme siecle, suivant Camerarius et Jean des Mou-
lins, le riz était désigné en France vulgairement sous les
noms de 77z ou blé de la Chine et scientifiquement sous
celul d’ORI1zA GALLZ.

La culture du riz a été essayée en France au milieu du
seizieme siécle dans la Provence, le Roussillon, le Dau.-
phiné et le Lyonnais, mais les maladies épidémiques qui ré-
gnerent & cette époque dans ces contrées et qu'on attribua
a ’existence des riziéres, forcérent d’y renoncer.

On tenta de nouveau cette culture en 1663 dans la Ca-
margue, mais ce nouvel essai ne donna pas de résultats sa-
tisfaisants. Cette non-réussite ne découragea pas les agri-
culteurs qui jugealent possible la culturc du riz dans les
localités humides du midi et du centre de la France. Au
dix-huitieme siecle de nouveaux essais furent tentés dans le
département de la Drome et dans la vallée de la L.imagne
sous le ministére Fleury, mais les parlements de Grenoble
et de Clermont interdirent de les continuer par sutte de
I'insalubrité des rizieres.

On a repris ces essais, il y a un demi-siecle, aux environs
de la Rochelle (Charente-Inférieure), dans le bassin d’Ar-
cachon (Gironde) et dans le delta du Rhoéne, mais ces di-
verses cultures ayant été mal établies et mal dirigées, les
débuts et la fin furent marqués par de cotiteuses écoles. Lies
capitaux considérables que ces tentatives anéantirent obli-
gerent d’abandonner ces nouvelles rizieres.

Le riz récolté dans la Camargue et le bassin d’Arcachon
était désigné par le commerce sous le nom de 7z francais.
Il était moins beau, moins blanc que le riz de la Caroline,
mais il avait une valeur égale & celle du riz de Piémont.
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La culture de cette plante alimentaire est tres ancienne
en Italie, dans le Mantouan ou la vallée du Po6. On a S0U-
vent rappelé qu'elle avait été introduite dans cette partie
de 'Europe en 1522, par Théodore Trivulzi. Mais, suivant
la tradition, cette culture aurait été importée en 1521 dans
le Novarrais, lorsque Charles V traversa la Lombardie
pour aller prendre Milan.

Suivant une autre croyance populaire, le riz n’aurait eté
importé en Lombardie quan commencement du seiziéme .
siecle, c’est-a-dire apres la découverte des Indes orentales,
par Ludovic marquis de Saluces, capitaine des armées fran-
caises dans le royaume de Naples. Enfin, s’il faut en croire
Petrus Crescentius, la culture du riz, qu’il appelait le #résor
des marais, remonterait, en Italie, & 1301 (1).

Enfin, en 1560, Jérome Ugazio avait construit & Pezzana
un canal destiné & alimenter plusieurs riziéres établies dans
le Verceillais.

Toutes choses égales d’ailleurs, les riziéres n’étaient pas
encore tres multipliées au milien du seizieme siécle, ainsi
que le constate le reglement faitle 28 mai 1562 par le comte
Pierre Lauro, préfet de la ville de Verceil. Ces cultures
aquatiques ne se multipliérent que pendant les dix-septiéme
et dix-huitieme siecles.

Lies riziéres jouent de nos jours un réle important dans
le Piémont, la Lombardie, la Vénétie, I'Emilie et 1a Sicile.
Alnsi, elles occupent une surface importante dans la plaine
lombarde, elles couvrent de grandes étendues dans la vaste
lagune située prés d’Ostiglia sur la rive gauche du Mincio,
dans le Novarrais, le Piémont, le Véronais, ete.

En général, les riziéres (r4sa50) occupent dans ces provin-

(1) Pline a parlé du riz comme étant cultivé par les Indiens, mais

il ne I'a pas connu. Il dit que sa racine est ronde comme une perle,
que ses feuilles sont charnues et que sa fleur est pourpre,
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ces le tiers ou les deux cinquiémes des terres labourables
situées dans les plaines, On évalue la production annuelle
des 233 000 hectares qu’elles couvrent dans ces contrées &
dix millions d’hectolitres de riz brut.

Des riziéres existent aussi dans les provinces de Rovigo
et de Grorizia qui appartiennent au bassin de I’ Adriatique.

L’Espagne posséde de belles rizieres (arrozales)a Valence,
Murcie, Taragone, Albuféra et dans les dellas de I'Ebre et
du Jucar, mais leur production annuelle ne dépasse pas
300 000 hectolitres. Les rizieres au Portugal existent dans
les provinces de Lisbonne, Coimbra, Santarem et Aveiro.
Elles occupent 7 000 hectares.

Les riziéres en Egypte sont situdes aux environs de Ro-
sette et de Damiette (delta du Nil). Le riz produit par les
rizieres de Rosette est appelé su/tani et celui qu'on récolte
& Damiette est désigné sous le nom de mezelrw/. La produe-
tion votale s’éléve a 18 millions d’hectolitres.

En Perse, c’est principalement dans les provinces de
Chiraz et de Mazenderan et dans le Farsistan ou Perside
que sont situées les riziéres.

Les contrées indiennes qui produisent le plus de riz
sont Assam, Calcutta, Cuttack, Moulmain, Luknow, Mid-
napore, Pégu et Chota Nagpore. Dans I'Inde francaise, les
rizieres sont situées sur le bord des rivieres qui arrosent les
territoires de Chandernagor, de Karikal et de Mahé. Les
rizieres sont tres nombreuses au Tonkin, en C'ochinchine, a
Siam dans la vallée du Mc¢-Nam, a Java, Sumatra, (‘¢le-
hes et Amboine,

Le riz aux Indes Néerlandaises est principalement cul-
tivé a Pajacoubo, Amoerang, Batavia, Malang et Bankal-
lan. Les rizieres qu’on y admire ont une belle couleur éme-
raude lorsque le riz est en pleine végétation. Le delta de
I'Indus est trés favorable a la culture du riz.

La culture du riz dans I’Hindoustan s’étend jusqu’a
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2 000 metres d’altitude sur les pentes des monts Himalaya,
L’ile Ceylan, les Seychelles, les Straits Settlement et le
Lagos possédent de nombreuses et belles rizieres.

Les provinces de Salta et de Tucuman, dans la confé-
dération Argentine, ont aussi des riziéres importantes.

Le 71z brut ou riz en paille est appelé rizone en Italie;
paddy, & Madagascar et & Bornéo, rodz, en Egypte ; nelly
a I'lle de France; palay, aux iles Philippines; sampa ou
sham en Birmanie; kaosan, & Siam ; nelly, dans 1'Inde;
manpwnn a Angola,

Le 7z blanchi ou dépouillé de son enveloppe est nommé
riz ou 11z blanc.

Conditions climatériques.

On cultive en Europe, en Asie et en Amérique, deux
sortes de 11z : le riz aquatique (1) et le riz sec, ou riz de
montagne Dela, deux modes de culture : 1a culture dans
Peau ou water culture et la culture dans les champs ou dry
culture.

Le riz aquatique ou riz des terres baignées , iz des ma-
raus, 11z des plaines, riz des terres ionddes , iz des lerres
livimides, exige pour végéter et mirir son grain une somme
de température qui dépasse celle qui assure la réussite des
autres céréales de mars. Ainsi, d’aprés les observations fai-
tes par de Gasparin, cette plante demande au maximum de
3.60() 2 3700 degrés de chaleur solaire pour végeter, fleu-
IT et mUrir ses graines.

Cette remarque explique pourquoi les riziéres en Europe
ne dépassent pas le 45° deoré de latitude.

1 e "‘ ; ’ L4 -] ] -
a (1) Le viz se seme dans 'eau, vegete dans l'eau et se cuit dans
eau.
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St le riz réussit tres bien dans le royaume de Valence,
¢’est que le climat de.cette partie de I’'Espagne est presque
africain. N1, d’'un autre cdté, cette graminée occupe cha-
que année de grandes étendues dans le Piémont et la T.om-
bardie, c’est que les étés y sont tres chauds et prolongcs.

Mais est-ce & dire pour cela que le riz ne peut accomplir
heureusement toutes ses phases d’existence en France dans
la région des oliviers ? Evidemment non. Si les rizieres éta-
blies, il y a cinquante ans, dans la basse Camargue, ont été
de nouveau abandonnées, cela tient non pas a la tempéra-
ture des plaines situées a 'embouchure du Rhoéne, mais
bien 4 l'incapacité des hommes qui avalent organisé et qui
dirigealent ces cultures aquatiques.

Quol qu’il en soit, cest en vain qu'on voudrait tenter
encore la culture du riz en dehors de la région des oliviers.
La température pendant le mois de septembre n'est pas
assez élevée et assez réguliére dans la vallée de la Limagne,
les plaines de la Bresse, etc., pour que les grains de riz
puissent y arriver a parfaite maturité. (est la température
réguliere et élevée de la fin de I'été et du commencement
de 'antomne qui a permis aux cultivateurs de la (‘aroline
du Sud de donner & la culture du riz une importance con-
sidérable. ,

Le 7z sec, ou riz de montagne, ou riz des lerres seches, est
cultivé avec succés sur les pentes des monts Himalaya, dans
les parties montagneuses de la (‘hine, de la Cochinchine,
du Mexique et de Ceylan, et surtout & Java dans les
champs humides dits sawahs qui sont situés a 1 H00 metres
d’altitude. Ces diverses contrées ont 4 la fois des saisons
seches et chaudes et des saisons douces et pluvieuses. Aussi
est-ce la fréquence des pluies et des rosées qui assure la
réussite do riz sec partout ou il est cultive. Ainsi, en (‘o-
chinchine, dans les parties accidentées ou la culture du riz
sec est ‘en usage, la saison pluvieuse commence en mal el se
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termine en octobre. Pendant cette longue période, il est
rare de voir une journée sans pluie. A Sumatra (Océanie)
la saison des pluies continues dure aussi six mois. A la Ca-
roline du Sud, ou le climat est moins humide pendant I’été
que dans les parties élevées de la Chine, on est forcé d’ar-
roser le riz sec tous les quatre a six jours suivant la tem-
pérature de 'atmosphere.

A la Jamaique, le riz sec est cultivé par les coolies sur
les montagnes dans le Westmoreland.

En résumé, le climat de I'Europe n’est pas a la fois assez
chaud et assez humide ou pluvieux pendant la belle saison,
pour qu’on puisse espérer y cultiver avec profit, d’une ma-
niere générale, le riz sec de la Chine sans le concours d’ar-
rosements nombreux et fréquents.

Ce r1z de montagne a été expérimente en ltalie, pendant
le siécle dernier, par Nuvolone et Balbis, avec des graines
venues des Indes, et en 1834 prés de Palerme; puis, en
1855, en Algérie, a Saint-Denis-du-Sig. Mais aprés plu-
sleurs anneées, on fut forcé d’abandonner ces divers essais.
Malgré de nombreux arrosements, la maturité des plantes,
dans ces deux contrées, était toujours inégale.

Pour réussir dans le midi de ’Europe dans cette cul-
ture, 1l faudrait posséder a la fois les variétés de riz que les
Chinois, les Cochinchinois, les Indiens, ete., cultivent sur
des terrains trés éleves, sans le concours des irrigations,
et les pluies qui alrosent ces cultures d’une maniére inces-
sante.

Le riz cultivé comme plante alimentaire croit-il sponta-
nément dans I'Inde ? On en a souvent rencontré des pieds
spontanés dans 1’Asie; mais il est aujourd’hui démontré
que ces plantes provenaient de graines qui avaient été dis-
persées par les vents, les oiseaux ou les rizieres. Le riz sau-
vage, qu'on rencontre dans1'Inde, la Malaisie, les ilesde la
Sonde, n’est pas cultivé, quolque son grain soit tres re-



LE RIZ. 23

cherché par les populations natives, parce qu’il produit
beaucoup moins que le riz aquatique et le riz de montagne.
Est-ce cette espece qui a produit le riz ordinaire ? ('ette
question est encore a résoudre.

Toutes choses égales d’aillenrs, de (‘andolle est porté a
croire que le riz cultivé est originaire de I’Asie méridio-
nale et de I’Archipel asiatique. Strabon a bien connu le riz
qu'on cultive de nos jours dans I’Asie. En le signalant, il
parle de sa culture aquatique et de sa transplantation.

En résumé, en Afrique comme dans I’Ameérique tropi-
cale, le r1z est moins cultivé que dans I’Asie méridionale.

Espéces et variéetés de riz.

Le riz est une plante annuelle qui accomplit toutes ses
phases d’existence dans ’espace de quatre mois et demi a
cinq mois et qui talle bien. Ses racines sont longues et fi-
breuses, ses tiges sont droites, herbacées, assez molles, fis-
tuleuses et noueuses; elles-ont de 0™.75 4 1™.65 de hauteur;
leur couleur est d’un beau vert clair et uni. Ses feuilles sont
linéaires, planes, longues et rudes au toucher; elles ont une
teinte plus péale que celle de 'orge; elles sont munies de
stipules longues et dentelées. Ses panicules terminales sont
rameuses, allongées. a divisions anguleuses. presque droites
ou légerement convergentes avec des épillets uniflores. Les
glumes sont mutiques, les glumelles sont un peu velues, et
T'une d’elles, dans chaque fleur, est ordinairement terminde
par une barbe fine plus ou moins longue, raide et rude au
toucher ou ciliée. Son fruit est coriace, glabre ou pubes-
cent, comprime, étroitement enfermé dans les paillettes ou
glumelles, sillonné, jaunatre, rougeitre, ou noiritre; il
renferme un grain blanc ou rougeitre, opaque ou presque
transparent.

Les iz cultivés appartiennent a cing especes distinctes :
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1. Riz orDINAIRE (ORIzA SATIVA, L.). — Ce riz est le
plus cultivé. (Cest lui qui a produit les plus belles variétés.

9. Riz ¢LUTINEUX (ORIZA GLUTINOSA). — Les grains
que donne cette espece sont glutineux lorsqu’ils sont cuits,
propriété que ne possedent pas les grains appartenant aux
autres espéces aquatiques.

3. Riz pu JaroN (Oriza JAPONICA). — Cette espéce
produit des grains trés petits et trés courts qui sont tantot
oblongs, tantét globuloides.

4, Riz SaNS BARBES (OrizA MuUTIcA). — La pani-
cule de cette espéce est sans barbes ou arétes.
5. R1z DE MONTAGNE (ORIZA MONTANA). — Cette es-

pece a lavantage de végéter sur les terrains secs situés
sous des climats a la fois tres chauds et trés pluvieux.

Les variétés cultivées sont trés nombreuses, mais elles
sont encore tres mal définies. I’ Inde en posséde 272 va-
riétés ou races, la Cochinchine 200 variétés, et le Japon
210 varietés qui se divisent en variétés hatives, moyennes
et tardives. Voici celles que j’ai pu examiner :

I. — VARIETES DES MARAIS OU DES TERRAINS AQUATIQUES.

a. — VARIETES BARBUES.

Lies variétés qui appartiennent & ce groupe ont des bar-
bes ou arétes plus ou moins allongées.

Variétés a fruits allongés et & glumelles jaundtres.

1. Riz commun.

(Omzta SATIVA, L. — ORIZA COMMUNISSIMA, Lourd.)
Synonymie : Riso nostrano, — nostrale,

Tige ayant 1 meétre & 1m.80 de hauteur ; panicule simple et peu

seArree ; fruit oblong, jaune pale, muni d’une longue barbe blanc jau-
natre; grain un peu court, mais trés blanc.
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Cette variété craint les sécheresses et périt quand elle
se trouve au milieu d'une eau salée. Elle accomplit toutes
ses phases d’existence dans 1’espace de six & sept mois. Elle
est productive dans les sols maigres, mais elle est sujette
& la maladie dite brusone quand elle est cultivée sur les
terres riches. Son grain est de bonne qualité.

Les Cochinchinois désignent cette variété sous le nom de
lua-clan-mud.

2. Riz de 1a Caroline.
Synonymie : Common white rice, — Riz américain.

Tiges ayant en moyenne 1m,20 de hauteur; panicules munies de
barbes peu développées; fruit blanc jaunitre; grain allongé tres
blanc et un peu transparent.

Cette variété est cultivée depuis longtemps & la (aroline
du Sud, mais son grain apres avoir été décortiqué ou blan-
chi n'est ni aussi large, ni aussi transparent que le grain
du riz @ grains dor (7).

La variété appelée iz @ barbes blanches (white bearded
rice) a une grande ressemblance avec le riz de la Caroline,
mais son grain est plus développé, ses glumelles sont un
peu pubescentes, et ses barbes sont plus longues, On le
cultive avec succes dans les parties élevées de la Caroline.

Cette variété a été introduite dans les Indes.

3. Riz de Pi¢mont.
Synonymie : Riso francone.

Tige forte 4 nceuds jaunitres: barbes moyennes jauniitres: pani-
cules un peu courtes; glumelles un peu pubescentes; grain oblong
ou un peu allongé.

(‘ette variété (fig. 1) est tres cultivée en Italie et en
Espagne. Son grain est de bonne qualiteé.

2



Fig. Lo Riz de Piémont.



= - — i .“\.\v.._..l.lltllllll
= - i
= =

Fig. 2. — Riz 4 barbes noires.
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3 grain
long.

La sous-va-
riété a barbes
noires (fig. 2)
est aussi trés
estimeée.

4. Riz de Novare.

Synonymie : Riz
novarais, — Riz
ostiglia.

Tige moyenne a
nceuds  noiritres
ou violacés; bar-
bes jaunatres as-
sez longues; grain
moyen, allongé, et blanc un peun jaunatre.

Cette variété est assez hitive, mais
son grain est de qualité secondaire. Elle
est moins délicate que le riz commun;
elle est peu attaquée par le brusone. On
le nomme en Italie novaresse.

5. Riz de Mantoue.

Tiges moyennes & nceuds noirs; barbes peu
allongées; grain un peu vitreux, marqué de
petites raies rouges ou roses.

Cette variété differe peu de la preé-
cédente. En Ttalie, on la séme de pré-
férence dans les riziéres permanentes.

6. Riz a grain long.

Synonymie : Riz odorifere.

b
serrée ; barbes moyennes ; fruit jaunitre ; grain
long tres beau (fig. 3).

Tige de 1m.20 & 1™.30; panicule un peu
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Ce riz est le plus estimé par le commerce d’exportation
de la Caroline du Sud. Quand son grain est de belle qua-
lité, 1l se vend toujours plus cher que les autres riz récol-
tés en Ameérique. Sa saveur est prononcée et tres agréable,

On le cultive aussi av Brésil et au Bengale ou il est dési-
oné sous le nom de benafoul.

7. Riz a grain dor.
Synonymie : -Gold seed rice.

Tige élevée; panicules développées, ayant des barbes courtes; fruit
aplati sur ses deux faces, jaune foncé ou de couleur d’or.

Ce riz est trés estimé. Il a été introduit & la (aroline en
1785 par le colonel Mayban. Blanchi, son grain est un peu
transparent et d’une belle couleur blanc de perle. En Italie,
on le nomme 1z d oro.

8. Riz des iles Philippines.
Synonymic : Riz Binambang, — Riz Lamnyo.

Tige de 1m.65 de hauteur; feuilles assez velues; panicule un peu
lache ; fruit blanchitre; grain moyen, bien nourri, allongé, translucide.

Ce riz est tardif; il fleurit en décembre aux iles Philip-
pines. Il est trés cultivé a Batangas et trés estimé par les
habitants des contrées maritimes.

9. Riz & gros grain.
Synonymie : Riz bontot cabayo.

Tige ayant 1™.20 de hauteur; fruit blanc jaunétre; grain gros et
allongé.

(‘ette variété est cultivée & Sumatra ou elle est désignée
sous le nom de padd: elbass et aux iles Philippines. Son
grain, quoique trés développé, n’a pas une grande valeur
commerciale parce que sa saveur n'est pas tres délicate.

2.
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Varittés & grains et & glumelles colores.

10. Riz ferrugineux.
Tige de 1 métre de hauteur; panicule simple, mais un peu serree;
arétes courtes, trés délices; fruit brun rougeatre; grain blanc un peu
rose.

Cette variété ne redoute pas les inondations d’eau salee.
Elle est cultivée & la Caroline et en Chine.

On P'a désignée quelquefois sous le nom de riz précoce
(ORIZA PRECOX, L.).

11. Riz rouge ou rougeatre.

Tige assez élevée, panicule un peun serrée; feuilles larges; aréte
rouge ou rougedtre; glumelles rouges ou rougeatres; grain oblong
un peu allongé, rougeitre.

Cette variété est cultivée en Cochinchine, en Chine, &
Java et dans les fles Moluques. Son grain est un peu glu-
tineux quand il est cuit. On le cultive aussi & la Caroline
et a la Louisiane, ou il est estimé pour la qualité de son
grain, mais on le décortique un peu moins aisément que
les grains des autres variétés. Il est recherché par les
matelots noirs ou lapoth. A la Guyane on I'appelle tiep.

On lui reproche aux Ftats-Unis de s’égrener avec facilité,
ce qui rend la récolte plus difficile et cotiteuse.

Cette variété ne redoute pas les marais salants. Elle est
cultivée aux Moluques ou elle est connue sous le nom de
paddy dpye. Les Cochinchinois appellent lua-thang-tam ;
les Sumatrais la nomment laddang paddy.

Cette variété est un peu tardive, mais tres vigoureuse.
Son grain est de qualité secondaire. On la cultive en Italie.
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12. Riz Drun.

Synonymie : Riz noirdtre de Chine, — d’Espagne, — brun
américain, -— catalan.

Tige assez élevée; glumelles un peu brunes; barbes noires ou noi-
rdtres; grain blanc assez gros, un peu vitreux, et marqué généralement
de pefites lignes noiritres.

Ce riz est cultivé en Turquie, en Egypte, dans le pays
de Syouah, au Brésil et an Gabon.

13. Riz impérial.

Tige élevée; panicule trés développée; grain allongé; glumelle
presque glabre, un peu rougeéitre.

Cette variéte a été trouvée et propagée en (hine par
I'empereur Klang-hi. Elle est remarquable par sa grande
précocité. Lies Chinois I'appellent ya-m/. Elle est la seule
variété qui puisse murir son grain au nord de la grande
muratlle ou les froids commencent de bonne heure et finis-
sent trés tard. Son grain, qui est tres beau, a une saveur
trés agréable. « Entre tous les biens que j’ai pu répandre,
« a dit un jour I'empereur Klang-hi, ma satisfaction la
« plus douce est d’avoir procuré ce riz a la Chine, »

Varieté a grains émarginés.

14. Riz émarginé.

Tige assez €levéé; panicule peu étalée ; caréne munie de longs poils;
grain allongé, bordé d’'une ligne blanche.

Cette variété est trés répandue dans les Indes orientales.
Son grain non blanchi est jaunatre, noiratre ou rougeatre.
Variétés a grains glutiner,

15. Riz glutineux bhlanc.

Tige de 1m.30 de hauteur; feuilles longues jaune verditre; pani-
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cule allongée et étalée; barbes courtes; grain oblong, large, trés
blanc et trés glutineux quand il est cuit.

(‘e 1iz doit étre cultivé dans les localités a la fois chau-
des et humides. Les Chinois le nomment 7o, les Cochin-
chinois, wa-nep, les Japonais, mochigome ou motsi, les
Moluquois, bras-pelu, les Malaisiens, poutout et les Java-
nais kettang. On le cultive aussi aux Philippines ou il est
connu sous le nom de malaguit-puti. Dans ces diverses lo-
calités son grain sert & faire un badigeon remarquable par
sa solidité. ’

Les Japonais en possedent trois variétés : le 7z Aalif,
le iz moyen et le riz tardif.

16. Riz glutineux noir.
Synonymie : Riz négre,

Tigce de 12,30 de hauteur; feuilles larges; panicules resserrées;
fruits 4 glumelles noires ou noirdtres, munis d’'une barbe assez longue,
qui devient souvent caduque & I’approche de la maturité; grain al-
longé, opaque et noiratre.

Ce riz est trés rustique, mais il est moins cultivé que les
autres varietés. Dans I'Inde, ou son fruit est trés noir, on
regarde son grain comme de qualité tres inférieure. Ce grain
est aussi glutineux quand il a été cuit.

17. Riz glutineux rouge.

Tige ¢levée et vigoureuse; panicules un peu laches; glumelles
rouges, munies de longues barbes trés dentées; grain rougeatre, plus
petit que le grain de la variété précédente.

Ce 11z est cultivé & la Guyane. Il est trés consommé
comme aliment parce qu’il est trés nourrissant.

Son grain sert aussi & fabriquer de la bitre et de I’alcool.
Cuit et arrivé 4 Uétat gélatineux, il est employé pour coller
le papier et lui donner de la blancheur. Avec sa farine, on
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fait au Japon des bijoux qui imitent la nacre de perle, des
bustes, des statues et des bas-reliefs.
18. Riz glutineux violet,

Tiges fortes; panicules développées; glumelles violettes; grain
allongé, d’un beau violet.

Ce riz est cultivé aux iles Philippines, ou 1l est désigné
sous le nom de malagquit-pule. Son grain sert surtout a faire
des gateaux et de la colle.

Variétés a petits grains.
19. Riz japonais.

Tige de 1 meétre de hauteur; glumelles jaunétres; grain petit, tres
court, ovoide, mais trés blanc.

Ce 11z est trés estimé au Japon.
20, Riz globuloide.
Tige peu élevée: panicules contractées; glumelles jaunitres; her-

bes moyennes; grain trés court et presque globuloide.

(ette variété est cultivée dans les Indes orientales. A Su-
matra, on la nomme paddi widallang.
21. Riz de Sumatra.
Tige peu élevée; glumelles légérement colorées; grain petit et al-
longé.

Cette variété est connue sous le nom de padds santong.

22. Riz crochu.

Tige peu élevée: grain assez petit, un peu coloré et trés recourbe.

(‘e riz est trés estimé des Javanails et des Sumatrals. ('es
peuples le nomment padidi-coucour-ballum ou riz de pigeon.
23. Riz lua-basa.

Tige assez basse; grain trés petit, peu productif, mais tres odorant
quand il est cuit.
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Fig. 4.
Riz
sans barbes.

IT est cultivé a la Cochinchine oy
1l se vend tres cher sur les marchés,

24. Riz Jua-Tién.

Grain plus petit encore que celui du lua~
basa. 11 est peu productif.

Ce 11z est aussi cultivé a la Co-
chinchine. La cunisson le rend égale-
ment odorant.

b. — VARIETES SANS BARBES.

Les varietés qui appartiennent 4
ce deuxieme groupe ont des pani-
cules 1mberbes, c’est-a-dire sans
barbes ; elles sont peu nombreuses.

25. Riz sans barbes.

Synonymie : Riz @ Afrique, — imberbe,
Riso bertone, — Riso mellone.

Tige moyenne & nceuds noirs; panicules
sans barbes; glumelles oblongues, aigués,
un peu velues et jaundtres; panicules

moyennes et imberbes;. grain aplati, al-
longé et vitreux.

Cette variété (fig. 4) est assez
précoce, mais elle est peu produc-
tive dans les sols maigres; elle est
rarement attaquée par le brusone
quand elle est cultivée sur des sols
riches, et dans des riziéres ou Veau
est abondante, mais sans cesse en
mouvement. Elle est cultivée en

Ttalie, en Egypte et & Madagascar.
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26. Riz quarteron.

Tige moyenne; panicules imberbes; glumelles un peu velues et
noiritres; grain moyen, un peu allongeé.

Cette variété est cultivée dans les Indes.

On cultive & Madagascar un »/z rowge sans barbes dont le
graln, apres la cuisson, est rougedtre avec une saveur un
peu acidule. Ce 11z ressemble au riz de Guatémala.

Les vingt-six variétés de riz des marais dont la descrip-
tion est donnée ci-dessus sont & peu prés les scules qui
ont eté étudiées.

Il en existe un grand nombre qui n’ont jamais été dé-
crites, bien qu’on les cultive en grand dans diverses parties
de 1’ Asie. Nous ne ferons que mentionner les variétés les
‘plus répandues dans les Indes, en Chine, & Madagascar, aux
Philippines, & la Nouvelle-("alédonie et en Cochinchine.

Les variétés de riz cultivées dans les Indes sont tres
nombreuses. La province de I’'Oude en posséde plus de cent
variétés. Lies principales sont les suivantes : 1° m/iee; 2° ban-
see; 3° baileesa ou batisal; +° phool-biring ; 5° lamba chawl;
6° notsieng; 7° meedo. Lies cinq premieres varietés ont des
grains de premiere qualité qui sont recherchés pour leur sa-
veur et leur odeur quand 1ils sont cuits. Les deux autres
sont celles qu’on exporte de préférence en Europe.

Les riz suivants : 1, drown ; 2, black; 3, bagree ont des
grains bruns, noirdtres ou rougeatres qui sont consommeés
par les classes pauvres.

(‘haque année on cultive aussi sur de grandes surfaces
les trois variétés ci-apres : qua-kreen-the; lak-roony ; lak-
law-rec.

Le meilleur 11z cultivé dans le Penjab et 'Oude est dé-
gigné sous le nom de bansmutéi ou basmati. (‘ette varieté
est aussi tres estimée dans le district de Peshawur.
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Le riz est le principal aliment des provinces du Bengale,
d’Orissa et de Behar.

Les variétés cultivées & Pondichéry, d’apres Leschenault
de la Tour, sont au nombre de vingt-neuf. On les divise en
deux classes, savoilr :

Riz samba ou nelow samba. — Cette classe comprend
dix-neuf variétés : madowmiougui keraden-samba, cadeca -
Jouten, kayvari - samba, moulagonsamba, sirven - samba,
den-samba, hourepon-samba, calloundé, pissanom, tillena-sa-
yagom , mourart sally, malegoulougque, sougadasse, ponneri-
samba. Toutes ces variétés accomplissent leurs phases de
végétation dans l'espace de six mois, 4 lexception de la
premiere qui végete pendant huit mois.

Les mowren-samba et scmpale végetent pendant cing mois
et les coden-samba et sinna-samba durant quatre mois.

Riz kar ou nelou-kar. — Cette seconde classe comprend
dix variétés :

Les kar et botte-kar végetent en cing mois; les senkay,
sandi-kar et 1ssouragove terminent leur existence en quatre
mois ; les pitché-kar, manacaté, matte-kar, moussanom qui
accomplissent leur végétation en trois mois.

Les nelous hétifs mirissent en juillet.

Le nelou-kar est semé en pépiniere en juillet et aoft,
c’est-a-dire apres les grandes chaleurs; on le récolte en dé-
cembre et janvier. Alors on le seme de nouveau immédiate-
ment pour le récolter en mai avant la saison briilante des
vents de mer. Ainsi cultivé, ce riz donne deux récoltes
par an. A Assam, Rangoun, etc., on fait par an avec les
variétés hatives sur les terres bien arrosées deux et parfois
trois récoltes conséeutives sur le méme terrain.

La Chine cultive un moins grand nombre de variétés de
1z que la Cochinchine. Les principales variétés cultivées
sont au nombre de vingt et une, savoir : sept variétés
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qui fournissent des grains alimentaires, et quatorze varié-
tés qui donnent des grains qu’on distille.

Parmi les premiéres on distingue le Jin-feheou, parce
qu’il est vigoureux el productif et qu’il résiste le mieux
aux grandes chaleurs. Cette belle variété est aussi appelée
Jongtien ou tamas.

Les riz & distiller ont des tiges fortes, des feuilles plus
larges et des grains plus gros que les riz comestibles. Ils
sont aussi plus tardifs. Les grains de ces variétés sont glu-

tineux quand ils sont cuits. Ils servent & faire I'eau-de-vie
appelée san-shui.

Les Madécasses cultivent aussi le riz aquatique. Les va-
rietés qu'ils estiment le plus sont an nombre de denx, savoir -
le waremanghe et le vatomandye.

Ces deux variétés accomplissent toutes leurs phases
d’existence dans I’espace de cing mois.

Les principales variétés cultivées dans Pean aux Philip-
pines sont désignées sous les noms suivants : malaquit,
imutio, mabato, mandigirin, castille et bato.

Les varietés de montagne sont assez nombreuses.

Lia Nouvelle- Calédonie cultive principalement le riz
comphi et le riz rouge; ce dernier est peu estimé.

La Cochinchine posséde deux cents variétés de riz. Les

plus estimées sont les suivantes : le bay zao, le focong et
les vinis-long.

II. — VARIETES DES TERRAINS SECS.

Le riz sec ouriz de champ, ou riz de montagne, dont on a

toujours nié l'existence, est inconnu dans les parties occi-
PLANTES ALIMENTAIRES, 3
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dentales de I'Inde, mais on le cultive deﬁuis fort longtemps
en Chine, & la Cochinchine, a Siam, sur les collines du
Japon, dans I'lle de Java, a la Réunion, & Sumatra, Ma-
dagascar, & Malacca, aux iles Philippines et dans les par-
ties montagneuses de ’Amérique du Sud. On le crott origi-
naire de la Cochinchine.

En général, le riz sec est plus blanc et de meilleur gott
que le riz aquatique, mais il est moins productif que ce
dernier. A Soumadri, le riz des terres hautes est regardé
comme supérieur au riz cultivé dans les terres basses ou
inondées. Les Javanals préférent aussi le riz sec au riz
aquatique.

Les Cochinchinois appellent le riz de montagne lua-rey ;
les Javanais le désignent sous le nom de paddy-gununy.
Aux iles Moluques, on le nomme paddy-baggea ; & Sumatra,
laddang-paddi; au Japon, obake.

1. Variétés cultivées en Chine.

La culture du riz sec en Chine remonte au dixieme
siécle. Chin-Tsoung, empereur qui régna de 995 a 1021, en
acheta 30000 boisseaux qu’il fit distribuer au peuple qui
ge trouvait alors réduit & la plus grande misére par suite
d'une sécheresse extréme, et il lui enseigna la maniére de
le cultiver sur les plateaux les plus élevés et les plus secs.

Le riz de montagne supporte si bien la sécheresse que les
Chinois le nomment la céréale par excellence. Ailleurs, &
cause de la qualité de son grain, on 'appelle 142 fin.

La Chine possede deux sortes deriz sec : le premier est ap-
pelé sien-tao ou fsao-tao ; il est précoce. Le second est nommé
kang-tao ou wann-tao; 1l est tardif.

Le grain du premier est plus petit que le grain du second.

1° Le sien-tao comprend cing variétés :

1. LoU-CHE-J1-TA0. — Cette variété est précoce; son
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grain est petit et blanc. On la désigne sous le nom de iz
de soixanle jours, et on la seme le 5 avril pour la récolter le
5 juin. .

2. Ta-SIEN. — Cette variété est appelée grand riz.
On la seme vers le 5 mai pour la récolter an commence-
ment de septembre.

3. S140-SIEN. — Cette variété est appelée pelif riz.
Son grain est petit, mais tres brillant. On la séme vers le
5 avril pour la récolter au commencement d’aofit.

4. Pe-JE-TCHI, — Ce riz est ausst connu sous le nom
de riz de cent jours: ses barbes sont rouges et ses grains
sont blancs. On le seme au commencement d’avril pour le
récolter vers le 5 juillet.

5. Hax-s0. — Cette variété peut fournir deux récoltes
par an si on la séme au printemps pour la récolter en été,
et en automne pour la moissonner en hiver.

Les grains de ces cinq variétés ne contiennent pas de
parties glutineuses. |

2° Le kang-tao ou keng-tao est trés alimentaire; il forme
dans diverses provinces chinoises la principale nourriture
de la population.

Ce riz comprend diverses variétés qui se distinguent les
unes des autres par l’élévation de leurs tiges, leurs pani-
cules barbues ou sans barbes, la coloration de leurs fruits,
la longueur et la forme de leurs grains. Il existe des variétes
qui ont des fruits blancs comme la neige et d’autres qui
sont jaune éclatant, rouges, roses, violets ou noirs. Toutes
ces variétés se divisent en trois catégories : 1° riz précoces;
2° riz de demi-saison; 8° riz tardifs.

Les grains du kang-fao contiennent quelques parties
glutineuses.

3° Les Chinois cultivent aussi une variété quidérive a la
fois du sien-tuo et du kang-tao & laquelle ils ont donné le
nom de %o-fao on riz de feu. Ce riz sec est tres cultivé et
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trés productif. Il réussit trés bien dans les montagnes les
plus desséchées par le soleil.

Enfin, les Chinois cultivent le 7z han-no dont le grain
est distillé pour faire, soit de l’eau-de-vie, soit une boisson
spiritueuse.

2. Variétés cultivées en Cochinchine,

La Cochinchine posséde aussi un grand nombre de va-
riétés de riz sec. Voici celles qui n’arrivent & maturité que
quand la terre est séche et qui réussissent mal si les pluies
sont continuelles :

1. Lua maa. — Cette variété produit un grain tres blanc,
excellent et d’une vente facile. On la seme du 12 juin an
12 juillet et on la récolte du 7 décembre au 16 janvier.

2. LuvA NANG UGOC. — Le grain de ce riz est blanc et
plus développé que le précédent. On le séme et on le récolte
en méme temps que le lua mia.

3. LivA MONGCHIN. — Le grain de cette variété est long,
mince et peu productif; il se brise aisément quand on le
décortique. On le séme du 13 juillet an 12 aolt et on le
récolte du 7 décembre au 16 janvier. Il est peu cultivé: Il
en est de méme du lua wha sap qui a les mémes défauts.

4. LUA CA DUNG TRANG. — Cette variété produit un grain
blanc, dur, renflé, excellent et trés recherché. On le séme du
13 juillet an 12 aoft et on le récolte du 17 janvier au
14 février.

5. LUA 0A DUNG MI. — Le grain de cette variété a ses
deux extrémités noires. Il est aussi trés estimé. On le cultive
comme la variété précédente.

6. LUA CA DUNG DAN. — Le grain de cette variété est
gris rougeétre. On le cultive comme le lua ci dung trang.

7. LUA TAN NGU. — Cette variétéd a un orain allongé,
bien renflé et blanc jaunitre. On 'appelle iz du roi, parce
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que avant nofre occupation, elle etait reservce pour la
famille royale.

8. LUA MONG TAY. — Le grain de ce riz est tres blanc et
excellent quoiqu’il soit plus léger que le grain du lva ca
dunyg. 11 réussit trés bien quand il a été transplanté dans
la boue ou la vase légére. On le seme aussi du 13 juillet au
13 aott.

Le riz lua re lui ressemble beaucoup, mais 1l s’égrene
avec une extréme facilité quand on le moissonne.

9. LuA TA BAU. — Le grain de ce riz est assez rond et
un peu rougedtre. Il est assez répandu.

10. NEr pPHUNG. — Cette variété est glufineuse et tres
productive, mais on mange peu de son grain, parce qu’il
est difficile & digérer.

Ce riz sert & faire le vin de riz. On le séme du 13 juin
au 13 juillet et on le récolte du 7 décembre au 16 janvier.

11. NEP TIEN. — Le grain de cette variété est petit et
s’égréne aisément, mais il est excellent pour le cari. On le
seme du 13 juin au 12 juillet,et on le récolte du 8 novem-
bre au 6 décembre.

3. Variétés eultiveées a Sumatra.

Les variétés de riz sec cultivées a Sumatra (Océanie)
sont assez nombreuses. Lies plus intéressantes sont au
nombre de six, savoir :

1. PApDI-GALLOU. — Le grain de cette variété est rose.
Ce riz est peu cultivé.

2. PADDI-PESANG. — Le fruit de ce riz est un peu brun.
Son grain est allongé, mince et recouvert d’une pellicule
rougeatre.

3. PADDI-KOUNING. — Les glumelles des fruits sont d’'un
beau jaune. Les grains sont moyens, allongés et pointus :
ils sont de qualité supérieure.
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4. PADDI-EJOU. — Le grain de cette variété est tres petit
et presque oblong; ses glumelles sont tres colorées. Ce riz
est peu cultivé.

5. PADDI-UNDALLONG. — Ce riz a des tiges rudes; son
orain est trés court et presque globuloide. I1 est ausst
cultivé a la Cochinchine.

6. PADDI-EBBASS. — Le grain de cette variété a des
glumelles blanc jaunitre; il est allongé et gros. Ce riz est
tres cultivé.

4. Variétés cultivées au Bengale.

Parmi les variétés cultivées au Bengale (Hindoustan), il
faut citer le:

(GOUNDOULIL -— Sa tige est de hauteur moyenne; ses
glumelles sont jaunatres; son grain est presque sphérique,
blanc mat un peu jaunatre. Cette variété est productive et
tres cultivée.

5. Yariétés cultivées aux iles Philippines.

Les principales variétés de riz sec cultivées aux {iles
Philippines (Océanie), sont au nombre de vingt-six. Voici
celles qui sont les plus appréciées :

1. DumALi. — Cette variété a un grain plus court, mais
plus large que celui des autres riz. Elle est précoce, mais on
la cultive peu, parce que les oiseaux lui causent de grands
dommages quand elle est miire.

2. QUINANDANPULA. — Le grain de cette variété est trés
estimé par les habitants de Batanga, parce qu’il se gonfle

beaucoup dans I’eau.
3. BonoHAN. — Cette variété barbue est peu estimée,
mais elle est néanmoins cultivée, parce qu’elle est moins
sujette que les autres & étre attaquée par les insectes et les
maladies.

G| S . . . .
1. Trxe1. — Ce riz a des fruits violacés. Son grain est
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tres recherche par les Batangas & cause de sa saveur qui
est tres agréable.

6. Variétés cullivees dans V'Inde.

Les variétes de riz sec les plus hétives que 'on cultive
dans I'Inde, y sont connues sous les noms suivants :

1° PINURSEGIN. 2° BRAS LADRNG.

Ces deux variétés accomplissent toutes leurs phases d’exis-
tence dans l'espace de trois mois. La premiére est aussi
cultivée aux iles Philippines.

On cultive aussi avec avantage les deux variétés ci-aprés:

KONNGNYEEN. — Ce riz a un grain qui est trés gluti-
neux apres sa cuisson ; non décortiqué, il est jaunatre, rou-
geatre ou noiratre suivant les sous-variétés. Ce riz forme la
base de la nourriture de plusieurs districts montagneux.

SooMLA. — Cette variété est tres cultivée dans le Né-
paul et 'Himalaya ; elle se distingue des autres riz de mon-
tagne par sa précocité et les bonnes qualités de son grain.

7. Variétés cultivées dans les Céleéhes.

Ri1z Noir. — Cette variété est cultivée avec succes sur
les coteaux dans I’ile Célébes. Son grain est estimé pour sa
qualité.

Je compléterai cette longue nomenclature des espéces
aquatiques et des terrains secs en signalant les variéfes les
plus cullivees en Europe, en Asie et en Ameérique.

Les variétés les plus répandues en Italie sont : le 7iso
nostrano , le riso di ostigha, le riso caroliniana ou riso nova-
rese, le riso francone, le riso giaponese, le riso dv giara, le
r150 berlone.

En Espagne, on cultive principalement le riz joune o

hY

barbes jaunes , le riz jaune @ barbes blanches, le riz jaune @
porntes blanches et le riz rouge brun.
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Parmi les variétés cultivées dans les iles de Java, Célebes,
Sumatra et Amboine on distingue le paddy dyiji, le paddy
kettange, le paddy sontong, le paddy undallang, le paddy
coucour ballum et le paddy laddang.

Les riz les plus recherchés en Cochinchine pour I'expor-
tation sont au nombre de quatre : le gocong ou kadong qui
est un peu arrondi, qu'on décortique aisément et qui est
cultivé sur les terres hautes; le wink-long ou longho qu'on
récolte dans les terres basses et inondées ; son grain est pe-
tit et allongé; le piechow qui est d'une conservation diffi-
cile; son grain est long et mince et trés apprécié en Chine;
le nep ou riz glutineuxr qu'on consomme dans le pays parce
qu’il ne peut supporter une longue traversee.

Les Siamois cultivent quarante variétés de riz, mais le
commerce n’en compte que quatre : le riz commun, le riz
des montagnes, le riz glutineuz et le riz rouge. Le riz suan
muanyg et le petchabury battanbang sont les plus estimés des
Stamois.

Les riz aquatiques les plus appréciés aux iles Philippines
sont le riz binanquero ou riz binambang , le riz macam et le
riz glutineuz.

En Chine comme dans les Indes ot les variétés sont aussi
tres nombreuses, on les divise en riz de printemps et en iz
d'automne suivant qu’elles sont précoces ou tardives et
selon aussi les époques auxquelles ou les séme. Au Japon,
les deux cent soixante-dix variétés cultivées ont été divi-
sées en iz hatifs, riz moyens et riz tardifs.

Le riz récolté au Cambodge est trés beau. Les variétés
hatives sont celles qui ont le plus de valeur.

Les variétés cultivées aux Etats-Unis sont désignées par
les noms suivants : riz commun, common rice; riz 4 barbes
blanches, white bearded rice; riz blanc commun, common
”{Mt@ ruce; viz a grain d’or, gold seed rice; riz hatif, early
rwe; riz de Guinée, guinea rice; riz de montagne , mountwin

!
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rice; riz glutineux, clummy rice. Leriz commun a produit
a la Caroline deux variétés : leriz a grain rouge et le riz a
graln noir.,

Mode de vegétation.

Le riz germe facilement. Quand il a été semé en temps
opportun, c’est-a-dire lorsque la température de 'eau et
celle de l'air ont atteint 8 a4 10 degrés; son cotylédon ap-
parait ordinairement en dehors de la graine du dixieme au
douzieme jour; alors il s’allonge et du quinzieme au ving-
tieme jour, on le voit apparaitre 4 la surface de I'eau. Pen-
dant ce temps il développe quelques racines déliées ou
radicules, mais celles-cl ne sont pas assez fortes pour se
fixer & l'intérieur du sol. Aussi est-il utile alors de ne pas
donner trop d’épaisseur a la nappe d’eau si on ne veut pas
voir le riz flotter quand le vent, par sa violence, fait naftre
des vagues dans la riziere.

Le riz en végétant ne tarde pas & prendre une belle
nuance verte, si la température de 'air et celle de 'eau
continuent a s’élever. Ordinairement les plantes montrent
leurs tuyaux et leurs premiers nceuds apres deux mois en-
viron de veégétation. Quand a cette époque les parties her-
bacées ont une nuance verie trop foncée, on diminue 1’é-
paisseur de la nappe d’eau; si, par contre, elles prennent
une nuance jaundtre , on augmente la hauteur de I'eau.

(est vers le troisiéme ou le quatrieme mois qui suit la
germination que le riz développe sa panicule et qu’il fleurit.

Enfin, il a terminé toutes ses phases d’existence quand
les panicules s’inclinent, lorsque les grains se cassent sous
I'ongle. A ce moment toutes les parties des plantes, tiges,
feuilles et panicules, ont une teinte jaune un peu rougea-
tre. A ce moment aussi, comme !’a dit le poete,

Les tiges flottantes
Roulent au gré du vent leurs ondes jaunissantes,



46 PLANTES ALIMENTAIRES DES PAYS CHATUDS.

Alors I'époque est arrivée de procéder graduellement 3 la
mise a sec de la riziere.

On reconnait aisément que la maturité compléte est
proche au bruissement sec et particulier que font les pa-
nicules lorsque le vent les agite les unes contre les autres,

Le riz dégénére plus ou moins dans la hauteur et la cou-
leur de la paille, la forme, la coloration et I’abondance des
fruits et la qualité du grain. Cette dégénérescence a pour
cause I'influence exercée par les agents atmosphériques, la
nature et la richesse du sol et la température de l'eau, sur
les végétanx herbacés et surtout sur les plantes non indi-
geénes qu'on cultive sur les terrains inondés pendant quatre
a cing mois.

Le riz qui perd la plupart des qualités qui le distinguent
est désigné en Amérique sous le nom de 7z rouge ou 72
spontané (volonter rice).

Il existe a la Caroline du Sud une variété si dégénérée,
quelle ne peut jamais étre moissonnée, & moins qu’on la
récolte trés prématurément, parce que, aussitdét mire, elle
s'égrene avec une extréme facilité, lorsqu’on touche 4 sa
panicule ou lorsque le vent I’agite. Cette variété est appe-
1ée iz de chute (drop rice).

On a dit et souvent répété qu’a la Guyane anglaise on
pouvait obtenir troisrécoltes d’'une seule semaille parce que,
apres chaque moisson, les plantes repoussaient du collet

sous forme de nombreux rejetons. Ce fait mérite d’étre cons-
tat¢ d’une maniére certaine.

Composition du riz.

Le riz differe, par sa composition, des grains des au-
tres céréales.

Desséché, d’aprés Payen, il contient les éléments ci-
apres :
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100,00

Si 'on compare les résultats de cette analyse a la com-
position du blé, du seigle on du mais, on constate :
1° Qne le riz contient plus de parties amylacées que ces

ceréales ;

2° Qu’il renferme trés peu de gluten, proportion qui le

rend difficilement panifiable;

3> Qu’il contient plus de matieres alimentaires que le

froment, le seigle ou le mafs.

Le riz blanchi analysé en Angleterre contenait les élé-

ments ci-apres :

A DTIEO R s omifonsils] « (NS SIS IS T35 T lensls
Matitnes |Srassosnm s e o mwmllo e o Ml 606 b
TlbFie), BITCL fuans oo wipanananaars, Meprad A diaaarots s
Celltllose: v i ursramner b Smaik sk & G s

Matiéres minérales
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Braconnot a analysé le riz de la Caroline et le riz de

Piémont. Voici les résultats qu’il a obtenus

Riz

de 1a Caroline,

Amidon.. . veeieiiiiiei i 85.27
Parenchyme................. 4.80
Sucre incristallisaple......... 0.29
(G111, s PSSR e 3.60
Matiéres gommeuses......... 0.71
IHRHE e sl sl L A4 4 0.13
Phosphate de chaux.......... 0.13
B i nass YT LIRS R — 5.07

100.00

Riz

de Piémont.

83.60
.80
.25
.60
.10
.25
.40
.00

100.00
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La comparaison de ces deux analyses justifie bien la su-
périorité du riz de la Caroline sur le riz de Piémont,.

La proportion de sucre contenue dans le riz de 14 Caro-
line justifie aussi sa saveur plus agréable.

Berzélius et Liebig ont donné des analyses qui concor-
dent exactement avec celle de Braconnot.

D’apres Johnston, le riz de Madras contient 0.058 pour
100 de parties minérales et le 7iz2 de Bengale 0.045 ; le riz
de la Caroline en renferme 0.033 seulement.

Le poids du grain est généralement double du poids de la
paille privée de ses racines. Ainsi, 100 de tiges donnent :

Paalls sans paeules . o vpminnigwsm s nosns 24.00
(T o - I G & - e e DDl el B BIE ' o 52.00
Panicules et CO88€8.. .. 0 vietirevenarsannn 24.00

100.00

100 parties de riz brut, donnent, en moyenne, les résul-
tats ci-apres :

"Grain blanc. .. ..o iiiii i it 74.00
IR LITER m e m s memer « « Siond] s woria e F16.6. 08 s T 5.00
CIIERINS vavi a0 55 oo 2o % iae o scstares o ascarase o 3.00
Enveloppes ou cosses......covevvvnrnnnnn 18.00

100.00

Lies parties minérales que contient le riz sont plus abon-
dantes dans les parties herbacées que dans les diverses par-
ties du fruit. M. U. Sphepard, de Charlestown, a constaté
a cet égard les faits suivants :

100 parties de 74z mdr contiennent les cendres ci-apres :

Racines et chaume....................... 36.08
Tigee et fEIIIERE . oo te wt v on sn e Sl oo .. 36.08
I"]nvelo'ppes des fruits.....ovvivnnn... 14.20
Epiderme et cotylédons ............. vees. 11,64

Riz blanchi...



LE RIZ. 49

Voici les quantités pour 100 contenues dans les envelop-
pes, épiderme et le fruat :

100 parties de COSS€S.vevvvennnnn o RS 51.00
100 — de cotylédons et épiderme...... 41.81
100 — du riz blanchi........ L inEae TN

100.00

100 parties de 7z brut renferment les cendres suivantes :

SO 5 e ares oo8 < enensns ™ 0 675 376 BhransnarfTent ofof Shuviels 2.446

Cotylédons et épiderme ...cvvvvvvvennn. .. 2:918
EHEIR. BTG . & oo o suniswms s drias anote oo Araseisi sl 0.297
TOBECTR. /5 < rova s = 4 s Feone 5 % Sne™s B 5.662

100 de paille donnent 12.422 de cendres.

Les cendres que donne l'incinération de la paille, des
cosses, du grain et de la farine, ont la composition sui-
vante :

FPaille, Cosses, Grain. Tarine,

SEHCR.., o5 orsnn v s . 84.75 97.551 20.00 38.02
Sels alcalins.... 15.25 2.449 80.00 61.98

100.00 100.000 100.00 100.00

Les sels alcalins du grain et de la farine sont composés
en grande partie de phosphate de chaux. Cenx contenus
dans les cendres de la paille sont des silicates de potasse,
du phosphate de chaux et du carbonate de chaux.

De ces faits, on peut conclure que les sels alcalins et
calcaires contenus dans le sol et I'eau des rizieres doivent
exercer une action trés favorable sur le développement du
riz. Les faits suivants constatés par Johnston, lorsqu’il a
analysé les cendres des grains, de la cosse et de la paille,
confirment cette loi :
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Grain, Enveloppe. Paille,

Potasse. covcveescosnarannas 18.48 1.60 10.17
Soude . seecccccsannaroaaann 10.67 1.58 3.82
CHENX, ...convee vo o5 THRIE vEEE 1.2% 1.01 0.73
Mergndeie.. . .o ssncst s oene 11.69 1.96 4.49
Oxyde de fer............... 0.45 0.54 0.67
Acide phosphorique......... 53.36 1.86 1.09
Acide sulfurique............ » 0.92 3.56
Clhlong.n . ademeuiien s obbbe 0.27 0.34 0.33
BILIREL v awo i hiense S & v 3.35 89.71 74.19
1 5/ A —— 0.46 0.48 0.95

100.00 100.00 100.00

(Cles analyses ont beaucoup de rapport avec les analyses
du grain et de la paille de 1'orge.

Le grain a donné a I'incinération 1 pour 100 de cendres,
les cosses 14.18 et la paille 12,97 pour 100.

La fécule du riz se compose de grains d’'une petitesse
extréme. Ces grains sont polyédriques, irréguliers et sou-
vent réunis plusieurs ensemble.

Il n’est pas inutile de comparer la composition du riz a
celles du blé et de la pomme de terre :

Riz. Blé. Pomme de terre.
Matiéres azotées............. 7.80 12.85 2.10 M
—  graSSeS.ii...c.ieiinan. 0.88 1.75  ftraces
Amidon, sucre............... 76.52 67.91 20.72
Cellulose....oovvevrnnnnn... 0.63 2.8 0.68
Matiéres minérales........... 1.02 1.81 1.10
| NP E———— eeees 13,10 18.65 75.40

100.00 100.00 100.00

Le riz cuit 4 ’ean contient 1.73, la pomme de terre cuite
2,05, et le pain de froment 9.50 pour 100 de matiéres

azotees ; 22 grammes de riz sec donnent 100 grammes de riz
cuit dans l'eau. |
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Les rizieres.

On donne le nom de riziere a une surface plane, entouree
de petites digues destinées 4 retenir les eaux et dans la-
quelle on cultive le riz. Cette surface est appelée sawals
dans les iles de I’Océanie.

DivisioN DES RIZIERES. — On divise les rizieres en
deux classes :

1° Les rizieres perpétuelles ou rizieres permanentes ;

2° Lies rizieres temporasres ou rizieres alternes.

(‘ette division existe en Italie, en Amérique et en Chine.

En Cochinchine, on les divise aussi en deux classes. La
premiére comprend les riziéres précoces et la seconde les
rizieres tardives.

Les premiéres sont situées dans les lieux bas et humi-
des; les secondes occupent des terrains plus ou moins élevés.

On connait aussi dans les Indes deux sortes de riziéres :
Les premiéres appelées aus dans le Bengale, a/iu dans
I’Assam, beal/ dans 1’Orissa et bad/ioi dans le Behar sont
semées en place en mai; les secondes dites aman dans le
Bengale, sali dans 1’Assam, aghami dans le Behar et sao-
rud dans I'Orissa sont cultivées par transplantation opérée
en aout. Les premiéres fournissent des 1iz de qualite se-
condaire.

A la Malaisie et & Siam, on distingue lesrizieres suivantes :
1° les rizieres des plaines ou rizieres bavgnées ; 2° les rizieres
des montagnes ou rizieres & sec.

Les rizieres permanentes occupent indéfiniment le méme
espace ; elles sont moins importantes, moins productives
que les riziéres temporaires et elles ne font pas partie des
successions de culture.

Cles riziéres sont les seules cultures possibles sur les ter-
rains humides et méme marécageux ou elles existent.
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Les rizieres perpétuelles sont communes en Italie dans
les provinces de Mantoue et de Vérone; elles occupent une
surface moins considérable que ’étendue occupée annuelle.
ment par les autres rizieres; on les nomme risate dazapps.

Les rizieres temporaires font partie de diverses succes-
sions de culture, et souvent elles précedent une réco].?g»
de froment ou de mais. |

Le plus ordinairement les riziéres alternes occupent le sol
pendant deux, trois ou quatre années. Alors elles suivent
un défrichement de prairie naturelle, ou une jachére, ou
une culture de chanvre ou une prairie artificielle.

ASPECT DES RIZIERES. — Les riziéres présentent géné-
ralement des surfaces presque horizontales.

Lorsque la couche arable est légérement en pente, on se
trouve dans la nécessité de la diviser en plusieurs parties 4
’aide de petites digues.

En général, 1l est utile lorsqu’on veut établir une riziére,
que la configuration du sol permette alsément le renouvel-
lement ou pour mieux dire le mouvement de I’eau.

Dans 'Inde, T'eau est toujours courante dans les ri-
zieres.

En Egypte, on alimente les riziéres & 1'aide de roues &
tympan appelées tabouts,ou de roues hydrauliques nommées
sakyas. Au Tonkin, I'eau est élevée a bras.

Les rizieres a eau stagnante exercent ordinairement, par
suite des émanations aqueuses qu’elles produisent, une fa-
cheuse influence sur les populations qui habitent les lo-
calités ou elles sont situées,

Toutefois, dans les deux cas, il n’est pas nécessaire que
la couche arable renferme de nombreux débris organiques
C’est que le riz est généralement sujet & la rouille quand i
végete sur des fonds trés fertiles.

Le plus ordinairement, les riziéres sont situées dans de
lienx bas susceptibles d’étre inondés par un cours d’eau
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mais bien exposés au soleil. En général, le riz demande
un terrain découvert parce qu’il ne miirit pas ou murit tres
mal quand il est ombragé par des arbres.

Mais il ne suffit pas, lorsqu’on veut établir une riziere,
de pouvoir disposer d’'un sol plan ou peu accidente, 1l faut
aussi que ce terrain soit dominé par un réservoir ou un ca-
nal ou une riviére et qu’il soit possible de I'inonder abon-
damment et d’'une maniere permanente ou continue depuis
le printemps jusqu’a la fin de I’éte.

Les iles de I’ Amérique du Sud, dans lesquelles existent de
nombreuses riziéres, sont toutes encloses par des digues
assez élevées et solides pour résister aux plus hautes ma-
rées du printemps.

Les rizieres aquatiques dans la Corée sont étagées sur les
versants des collines. Il en est de méme & Ceylan et a
Madagascar. Dans ces contrées l'eau arrive par le haut et
passe successivement dans chaque gradin ou terrasse.

QUANTITE D’EAU NECESSAIRE. -— La quantité d’ean exi-
gée par le riz est considérable. En général, elle est trois fois
plus forte que le volume qui est nécessaire pour irriguer
une prairie naturelle ordinaire, parce qu’il est indispensa-
ble que Ueau y soit toujours courante.

Lorsque I’eau reste stagnante dans une riziére, non seu-
lement le riz languit et se rouille, mais les effluves aux-
quelles cette méme eau donne naissance apres les fortes
chaleurs, c’est-a-dire a4 la fin de I'été, déterminent des
fievres périodiques chez les populations qui subissent leur
influence.

Dans le Verceillais (Italie), un module d’eaw de 52 litres
par seconde, suffit pour alimenter une riziere ayant une
étendue de 20 & 22 hectares.

Dans le Piémont, un pied cube ou un deébit continu de
34 litres par seconde, permet d’alimenter 16 hectares con-
vertis en riziéres.
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Dans la Lombardie, une once milanaise ayant un débit de
44 litres suffit & une étendue de 25 4 35 hectares.

Enfin, 14 ot le sol est tout & fait imperméable, 25 hec-
tares de riziéres n'exigent qu’un deébit continu de 20 3
22 litres par seconde.

En résumé, si un débit d’un litre par seconde suffit 4 I'ar-
rosage d'un Jiectare de prairie, la méme surface en rizitre
exine un debit constant de 1 litre 50 & 2 litres 75 par second.

La différence qu'on observe entre les données qui pré-
cédent résulte de l'influence exercée par la nature de la
couche arable et du sous-sol et de linclinaison de la
riziere. Les terraing perméables exigent souvent un débit
de 3 litres 50 par seconde.

Toutes choses égales d’ailleurs, il fant toujours propor-
tionner I’étendue de la riziére & la quantité d’eau dont on
peut disposer, et ne pas oublier que les terres siliceuses exi-
gent plus d’eau que les terrains argileux, parce qu’elles
sont plus absorbantes.

A Milan, la terre absorbe par 24 heures une couche
d’eau épaisse de 0.50. A Mantoue et & Vérone, elle en ab-
sorbe le double.

Les eaux chaudes chargées de principes organiques sont
meilleures que les eaux froides ou crues et d’une grande
limpidité.

La valeur de l'eau que 1'on utilise dans la culture du riz
est aussi tres variable,

Dans le Verceillais et le Novarais, la redevance annuelle
a payer par chaque hectare de riziéres ’éléve en moyenne 4
50 {rancs. Dans la Lombardie, elle ne dépasse par 50 3
60 francs. Dans le Piémont, elle varie entre 13 et 20 france
par hectare.

INSALUBRITE. — Personne ne peut contester aux ri-
zieres leur insalubrité. Pendant longtemps, malheureuse-
ment, on a reconnu qu’elles abrégeaient 1'existence humaine
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et nuisaient & I'augmentation de la population, ainsi que
le constaterent au seiziéme siécle saint Charles Borromée,
évéque de Milan, et Bonomo évéque de Verceil. D’un
autre cote, les édits de 1594, 1608, 1656, 1660, etc., justi-
fient complétement 1'influence pernicieuse que les rizieres
ont exerce sur les populations qui habitaient les localités ol
elles étaient situdes.

Les faits statistiques recueillis an commencement de ce
siecle confirment aussi 'action pernicieuse des riziéres.
Ainsi, on a constaté & San-Germano, de 1806 4 1809, que
les déces ont excédé les naissances de 98.

Cet excédent avait été de 206 pendant la période décen-
nale de 1595 a 1604. Enfin, les registres de I’état civil du
département de la Sesia permettent de dire que de 1792 &
1802, les déces ont dépassé les naissances de 9 596.

Si, de nos jours, on constate encore quelques communes,
comme Albano, Ghislarengo, Formigliano, Salasco, Lenta,
Lozzolo, qui ont vu leur population décroitre, de 1852 &
1858, de 18 pour 100; si la commune de Brenna, ne possé-
dait en 1848 que 500 habitants, alors qu’elle en comptait
<20 en 1838 et 900 en 1800, on peut dire, d’'une maniére
genérale, que les riziéres sont bien moins malsaines depuis
Pépoque a laquelle on a compris qu'on devait y pratiquer
des arrosements continus et favoriser 'écoulement des eaux
qui en sortent. La statistique sarde a constaté que la po-
pulation avait augmenté de 29 et 41 pour 100 de 1819 a
1858, dans les provinces de Novare et de Verceil. Enfin,
suivant les publications officielles, les naissances dans la
division de Novare, qui comprend les provinces de Novare
Lomellina, Pallanza et Verceil, ont surpassé les déces, de
1828 a 1837, de 32822. Pendant la méme période, les
naissances légitimes par mariage ont atteint 4,69.

Ces faits généraux trés favorables aux rizieres subissent
des modifications ¢uand on examine les communes les
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unes apres les autres. Ainsi, en étudiant les villages situgs
au milien méme des riziéres, on est forcé de reconnajtre
que ces cultures aquatiques sont quelquefois tres nuisibles
pour ceux qui y travaillent. C’est que beaucoup de riziéres
ont encore 'aspect qu’elles présentaient il y a un siécle. Non
seulement leur sol est.trés irrégulier, les digues qui les par-
tagent sont couvertes de plantes aquatiques, mais I'ean
quelles recoivent y reste, ou, si elle peut en sortir, elle s-
journe dans les fossés, ot elle croupit et répand dans!'air
des miasmes morbides. On comprend facilement des los
pourquoi de telles riziéres rendent I'air plus froid et les
brouillards plus fréquents vers la fin de I’été, et pourquoi
aussi les populations qui subissent leur influence facheuse
sont décimées de temps a autre par des fiévres intermit-
tentes et pernicieuses.

Si parmi les femmes de San-Germano qui vont souvent
pieds nus pendant la belle saison, on en observe ayant une
jolie figure, on peut dire, en général, qu’elles ont une
constitution délicate, un teint pale et des yeux éteints,
Leurs enfants n’ont pas une santé plus robuste. Leur ché-
t1vité rappelle la faiblesse de leurs ascendants, et elle mon-
tre bien que le village subit, vers la fin de I'été et au com-
mencement de l'automne, I'influence de vapeurs froides,
marécageuses et miasmatiques.

Loin de moi la pensée d’esquisser ici le portrait de tous
les habitants de ce village italien. Je n’oublie pas qu'un
certain nombre ont de gais sourires et une bonne santé,
J’al voulu faire connaitre, par les lignes qui précedent, que
les ouvriers qui travaillent activement dans les riziéres
pendant les grandes chaleurs, qui boivent rarement du vir
et toujours des eaux de mauvaise qualité, qui se nourrissen
mal parce qu’ils ont une nombreuse famille a élever, qu
habitent des maisons malsaines, ou de véritables huttes, €
qui se laissent surprendre le soir par la fraicheur de I
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nuit, ont presque toujours le frisson de la fievre. Il faut
que I'hiver se soit écoulé pour que ces populations n’aient
plus gravé sur leur visage des signes rappelant le mortis
ara, la mort des rizieres.

Si les rizieres ayant conservé encore le cachet des rizie-
res du seizieme siécle amoindrissent et le caractere mo-
ral et les forces vitales de ’homme, il fant avouer que les
riziéres modernes, celles ot les plantes ne croupissent plus
dans ’eau, ou les eaux sont sans cesse courantes, ou la
pente du solest dirigée vers des canaux bien entretenus, ou
les digues sont sans cesse exemptes de plantes marecageu-
ses, ol il existe une juste proportion entre 'ean qui entre
et 'ean qui sort, doivent étre regardées avec juste raison
comme n’exercant aucune action nuisible sur la contrée
dans lajuelle elles existent. Il en sera toujours ainsi, toutes
les fois que le fond de la riziére présentera des pentes ré-
guliéres et qu’il sera possible, a époque de la maturité du
riz, de la mettre promptement a sec. Le drammage, des
fossés d’écoulement bien construits, des irrigations & eaux
courantes, 'ensemencement du sol en seigle aussitét que
le chaume aura été enlevé, etc., compléteront heureuse-
ment ces nouveaux proceédés de culture.

Mais il ne suffit pas de se rappeler que les rizieres a eaux
stagnantes sont de véritables marais dans lesquels les ma-
tiéres organiques se putréfient et exhalent des vapeurs fé-
tides et pestilentielles, I1 faut aussi doter les villages d’ean
potable et limpide, engager les populations & porter des
vétements de laine soir et matin, &4 mieux se nourrir et a
boire, comme en Chine, une infusion de thé pendant les
mois de juillet, aofit et septembre, et & habiter des maisons
saines et aerées.

(Ces divers principes sont d’une application facile. Les
localités, dans le Piémont et la Lombardie, ou ils ont été
mis en pratique, sont aussi favorables aux populations que
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les contrees ol la nature offre partout et toujours de vertes
prairies, un air pur et des sites embaumés.

En résumé, si quelquefois I'opinion publique a eu rai.
son de se préoccuper de l'influence exercée sur ’homme
par les miasmes que les rizieres laissent echapper en abon.
dance dans l'atmosphére, elle doit aujourd’hui regarder
ces cultures comme étant appeleées avec le temps a n’avoir
aucune action snr la santé publique. Toutefols, si les popu-
lations des campagnes voient chaque année leurs condi-
tions d’existence devenir meilleures par suite des perfec-
tionnements que subissent les rizieres, le gouvernement
italien a un devoir & remplir, celul de déterminer les dis-
tances qui doivent séparer ces cultures aquatiques des cen.
tres de population, et de favoriser par tous les moyens qui
sont en son pouvoir, le prompt écoulement des eaux qu’elles
exigent. |

Terrain.

NATURE. — Les terrains sur lesquels on cultive le riz
sont de deux sortes.

1° Les uns sont argileux, argilo-siliceux et humides sans
constituer de veéritables marécages.

C’est sur de tels terrains qu'existent les riziéres permas
nentes.

2° Les autres sont siliceux, & fragments d’une grande
tenuité ou silico-argileux, & sous-sol peu permséable.

Ces derniers terrains sont occupeés par les riziéres alter-
nant avec des cultures diverses.

Les rizieres de la Caroline du Sud et celles du Verceil-
lals sont généralement situées sur des terres dans lesquelles

domine la silice. Les analyses suivantes font connaitre la
composition du sol de plusieurs de ces rizieres :
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CAROLINE. MILANAIS.

P, P N

Matanzas, Waverly, Vereeil.
Parties siliceuses...... 66.48 53.18 91.30
Alumine....oovvvve.. 3.85 13.49 3.10
Sels ferrugineux...... 3.29 4.54 3.30
Sels alcalinS...evee... 1.06 2.91 0.10
Homus,..oooeennennn 25.32 25,88 2.20

100.00 100.00 100.00

Les sels alcalins contenus dans les terres de la Caroline
du Sud sont des sulfates de chaux, de potasse et de ma-
gnésie, des chlorures de chaux et de soude, du phosphate et
du carbonate de chaux et de magnésie.

La terre du Verceillais ne renfermait que du carbonate
de chaux. Elle contenait des paillettes de mica.

La tres grande proportion d’humus contenue dans les
terres alluvionnelles de la Caroline est due en grande partie
a Penfouissement de la paille de riz comme moyen d’ac-
croitre ou de maintenir la richesse du sol des rizieres.

Le riz est cultivé au Brésil sur des terrains noiratres.

En Egypte, on ne le cultive que sur les alluvions arro-
sables de Damiette et de Rosette.

Le riz ne réussit pas sur les terrains saliferes ou sur les
terrains que la mer couvre pendant les grandes marées.

DispoSITION. — Les riziéres sont partagées en bassins
“plus ou moins grands, selon la surface ou la déclivite du
terrain qu’elles occupent, par de pefites digues ou banguettes
ou bourrelets (arginells, talien, ou cross-banks, américain),
plus ou moins droites, plus ou moins élevées et plus ou
moins nombreuses.

Les rizieres du Novarais, du Verceillais, du Piémont,
du Milanais et de la Lumelline (Italie), présentent plus de
-divisions ou de digues que les rizieres du Mantouan, du
Véronais, du Padouan et du Ferrarais.
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L’eau passe successivement d’un compartiment dans ur
autre, ce qui la maintient sans cesse en mouvement et lu
permet de conserver la fraicheur qu’elle doit avoir pow
que le riz végéte avec vigueur.

Ces divisions, que I'on adopte aussi en Espagne, dan;
I'Inde, en Amérique, dans la Sénégambie, etc., ont encor
'avantage, quand le pays n’est pas boisé ou lorsque le
riziéres sont exposées a I’action de vents vrolents au momen
de la semaille, de la végétation des plantes ou de la matu-
rité du riz, d’empécher que l'ean soit agitée et qu’il s
forme & la surface de la riziere de fortes vagues capables de
déraciner les plantes.

On ne peut avoir des compartiments ayant plusieurs hec:
tares de superficie que lorsque la riziere est située dans ur
lieu abrité. J’ai vu a Valgioja (Italie), une riziere de sep!
hectares qui n’offrait aucun bourrelet. Le riz y était vigou.
reux et chargé de panicules bien développées. Les compar:
timents, en Espagne, n’ont souvent que 120 métres carrés
alors qu'en Amérique leur surface varie de 5 & 10 hectares

Les digues qu’on construit dans les riziéres sont de dew
sortes :

1° Les dugues longitudinales qu'on appelle digues pé
TeNnNes;

2° Les digues transversales que I'on désigne sous le non
de digues temporaires.

Les premiéres persistent pendant toute la durée de la ri
ziere ; les secondes ont une existence annuelle, pare
qu'elles sont détruites par les labours qui servent & la pré
paration du sol.

Ces digues ont des dimensions variables selon la natur
et I'irrégularité du terrain.

La largeur de leur base varie entre 0=.50 & 0™.65 et cell
de leur sommet de 0™.16 & 0™.30. Quant 4 leur hauteur, ell
est aussi tres variable. Lorsque le fond est uni, peu déclive
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cette élévation est en moyenne de 0™.50, mais, sur les ri-
zZieres & rampe un peu prononcée, la hauteur de ces digues
est souvent de 0™.60 & 0™.65 sur le coté dirigé vers la par-
tie basse de la riziére, et de 0™.16 & 0™.20 seulement du coté
opposé. Lia hauteur des digues dans la Sénégambie varie
de 0™.30 a O™,65.

I1 est utile que les digues soient bien faites, c’est-a-dire
qu’elles alent toute la solidité voulue pour qu’elles ne s’¢-
boulent pas sous le poids des ouvriers qui marchent sur
leur sommet et pour que ’eau n’affouille pas leur base.

Ces digques de refenue doivent présenter ¢ et la quelques
ouvertures pour la sortie et I’entrée de I'ean.

Ala Caroline du Sud, ou les compartiments ont une grande
surface (4 & 9 hectares), chaque enclos est assaini 3 I'aide de
fossés ou tranchées ayant 1 métre de profondeur et 0™.50 de
largeur. Ces drains aboutissent & de grands fossés d’asséche-
ment qui sont limités par une chaussée de 3 & 4 métres; ils
sont éloignés les uns des autres de 12 a 16 metres.

Lorsque le terrain sur lequel on veut établir une riziere
est déclive ou accidenté, on éléve des banquettes partout
ol cela est nécessaire pour avoir de ’ean presque dormante.
Ainsi, c’est a 1’alde de terrasses étagées et dirigées selon les
accidents du sol qu’'on rachete les différences de niveau
lorsque les riziéres sont établies sur des champs en pente et
qu’on peut par conséquent maintenir partout une nappe
d’ean épaisse au maximum de 0™.20 a 0™. 25.

Les figures 5 et 6 représentent une riziére établie sur un
sol un peu mouvementeé.

La surface de cette riziére a été divisée en cingq compar-
timents a 1’aide de digues. Ces divisions ont toutes un fond
horizontal. Les digues ont de 0™.50 & 0™.60 de largeur a
leur base. Elles présentent de petites ouvertures (fagé) qui
permettent de maintenir l'eatt sans cesse en mouvement.

L’excés de I'eau se déverse (framandarue) dans une rigole
4
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(cavetii) indiquée par les lettres A, A, A. La nappe d’eau a
0™,11 d’épaisseur dans toutes les divisions. Les fléches in-
diquent la direction des courants.

Le grand compartiment central de droite est en contre-
bas de deux bassins de 0™.10 et 0™.13.

Fig. 5. — Plan d’une riziére sur un sol accidenté.

Cette riziere est alimentée par une principale rigole (cawo
maestro) qui traverse le chemin qui la limite au nord.
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Fig. 6. — Coupe de la riziére précédente.

A Ceylan, les riziéres sont souvent en étages sur des ter-
rasses situees sur les montagnes; elles ont alors 2 mé-

tres a 250 de largeur et sont alimentées par des dériva-
tions qui ont plusieurs kilométres de longueur.
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Le maximum de pente dans les riziéres n’excede jamais
1 pour 1000

PREPARATION. — La préparation du sol doit étre aussi
parfalte que possible.

En Ttalie, lorsque le sol a été labouré, ou & la charrue ou
a la béche, on s'occupe de la construction des digues inté-
rieures.

Lorsque ces bourrelets sont terminés, on foule la terre
avec laquelle elles ont été faites afin qu’elles soient bien
étanches et on vérifie leur solidité en faisant arriver l'ean.

Cet examen terminé, on consolide ces levées si cela est
nécessaire, et, avec la charrue, on ouvre quelques raies pour
faciliter I'écoulement de 1’eaun lorsque le riz est arrivé a
maturité.

Souvent on termine ces rigoles d’asséchement en les net-
toyant a la pelle.

Lorsque le sol est égoutté, et avant les gelées, on laboure
de nouvean en égalisant le plus possible le fond du com-
partiment dans lequel on opére. On agit ensuite de la
méme maniere sur les autres parties de la riziére.

Le sol reste ainsi préparé jusqu’a la fin de ’hiver.

Lorsque le' dernier labour qui dispose le sol en petits
billons de quatre bandes de terre et quelquefois en plan-
ches bombées ayant 2 & 3 metres de largeur, a été exécuté,
on refait les digues transversales ou temporaires.

Dans plusieurs localités, le dernier labour est exécuté 2
l'aide de la vanga ou béche. Ce travail est parfait, mais il a
I'inconvénient d’occasionner une forte dépense.

Quand les digues sont terminées, on pioche la riziére
pour regulariser sa surface. (‘ette opération est ordinaire-
ment exécutée par des femr'nes. Lorsqu’elle est terminée,
on ouvre sur les digues annuelles les ouvertures qui sont
nécessaires pendant toute I’année pour que ’eau inonde
lentement la surface de tous les compartiments, Ces ouver-
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tures ou bockelll ont environ 0™.30 de largeur. Puis on
bouche les fissures que présentent les digues, et on fait
courir I'eant jusqu’a ce que le sol soit devenu imperméable,

Lorsque l'eau reste dans la riziere, on fait passer une
planche (asse spianatore) que traine un cheval dans le but
d’aplanir le sol ou des billons. Le conducteur se place quel-
quefois sur cette planche, afin de rendre son action plus
énergique sur le fond de la riziere.

Dans I’ Hindoustan, on nivelle le sol avec une forte plan-
che appelée paraprou. Ce madrier est traine par des
buffles.

En Egypte, le sol est aplani au moyen d’un tronc de
palmier.

A la Caroline, on commence la préparation du sol des
rizieres pendant ’hiver. Le plus ordinairement, on y exé-
cute, avant Noél, un labour a la charrue ou & la béche. Cette
operation a pour but Penfouissement du chaume de la der-
niere recolte, I’aération et Pameublissement de la couche
arable.

Lorsqu’on opére ce premier travail aprés la fin de dé-
cembre, on incinére souvent le chaume avant de labourer.
~ Le curage des fossés a lieu chaque année avant les tra-
“vaux que I'on exécute 4 la fin de I'hiver.

Lorsque la surface de la riziére a été bien nivelée, ony
creuse avec soin des rigoles qui doivent recevoir les semen-
ces. Ces raies ont de 0™12 & 0™.15 de largeur et sont
separées les unes des autres par des petits ados qui ont
0%.33 a4 0™.35 de largeur de milieu en milieu.

Un ouvrier habile prépare par jour de 30 & 35 ares.

Une riziere ainsi préparée et disposée ressemble 3 un
jardin bien cultivé.

Dans 1'Indo-Chine, ¢’est avee les buffles qu’en laboure
les riziéres.

En Chine, on laboure ordinairement les riziéres apres
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le récolte. On agit ainsi afin d’enterrer la paille qui est
restée sur le sol et de la faire pourrir. Cette opeération est
suivie d’un hersage.

Les riziéres ainsi préparées subissent toujours l'action
des gelées pendant les mois de décembre, janvier et février.
Au mois de mars, on laboure de nouveau, on herse, et avec
la houe on divise les mottes et on nivelle le sol de maniere
qu'on y observe le moins possible d’inégalités,

FERTILISATION. — Les riziéres exigent des engrais.

(Cest en février, en Italie, qu’'on conduit le fumier. Apres
Pavoir distribué trés uniformément, on ’enfouit profondé-
ment par un nouveau labour.

Le fumier qu’on destine aux riziéres doit étre un peu
décomposé. Le fumier qui est pailleux est toujours mal
enterré par la charrue et ses effets sont sans cesse inégaux.

La quantité a appliquer par hectare est tres variable.
Les champs qu’on transforme pour la premiere fois en ri-
ziere, sont fumeés avec 30 000 kilogrammes environ de
fumier. Les terres de bonne qualité qui ont déja produit
du riz n’en regoivent souvent que 15000 a 20 000 kilo-
gramines.

En général, on doit appliquer avec modération les en-
grais animaux : la poudrette, le sang desséche, etc., car ils
activent trop la végétation des plantes, retardent leur ma-
turité et disposent le riz a étre attaqué par le brusone.

Dans plusieurs localités, on remplace les fumiers par des
engrais végétaur. Ainsi, aprés la récolte du riz, on séme de
la navette d’hiver (ravizzone) quon enterre au printemps
lorsqu’elle est en fleur. Antonio Maliverne a fertilisé ses
rizieres avec succeés pendant vingt années a 'aide du seigle
enterré a la fin de 'hiver, lorsque cette céréale est en
grande partie épiée.

Enfin, d’antres agriculteurs préferent le lupin blanc (1u-
pini). Ils le sément & raison de 300 litres par hectare et

4.



66 PLANTES ALIMENTAIRES DES PAYS CHAUDS.

ils Penfouissent pendant le mois d’avril ou au commence-
ment de mail.

Tous les agriculteurs qui utilisent les engrais verts ont
constaté que ces engrais herbacés engendraient moins de
mauvaises herbes que le fumier, le fourteaw de nawvette
(ravettone) et le guano, et que le 11z dont ils assuraient
’existence était trés peu sujet & la rouille.

Le tourteau est appliqué pulvérisé, a la dose de 800 &
100 kilogrammes par hectare. On le répand aprés avoir
imbibé d’eau le fond de la riziere. On I'enterre par un
labour.

On fait aussi usage de platras dans le but de fournir an
sol du calcaire et des sels de potasse.

A la Caroline, la paille de riz est utilisée a la fertilisa-
tion des rizieres. On la dépose en tas sur les jacheres apres
la récolte et on la couvre d’'un lit de terre, Ainsi traitée,
cette paille forme un excellent engrais lorsqu’elle est dé-
composée.

On emploie aussi les déchets de riz a la dose de 25 a
30 hectolitres par hectare.

Lorsque le sol est trop argileux et quand le riz végete
trop vigoureusement, on incorpore de la chaux & la couche
arable avant d’y faire arriver 1’eau.

En Chine, on utilise avec avantage les herbes, les tour-
teaux de graines oléagineuses, les cendres, les déjections hu-
maines, les poils et les cheveux, dans la fertilisation du sol
consacré a la culture du riz aquatique et du riz sec.

La plupart de ces matiéres fertilisantes sont appliquees
sous forme d’engrais liquides, avant les labours et les her-
sages.

Enfin, dans le but de rendre la végétation du riz plus
active, souvent les Chinois répandent sur les jeunes-plantes

de la chaux réduite en poudre, ou ils les arrosent avec un
engrals liquide.
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S-emailles 5

Les semailles, dans la culture du riz, ont une grande
Importance.

En Italie, dans quelques parties de I'Hindoustan, en
Ameérique, ete., les semis se font toujours en place. En
Chine, en Espagne, au Japon, dans I'Inde, etc., on les exé-
cute ordinairement en pépiniére.

EPoQuE. — En Ifalic et en Espagne, on séme le riz en
mars et en avril et quelquefois jusque dans les premierg
jours de mai, selon la température du sol et de I'ean.

Les rizieres situées sur des fonds argileux et alimen-
tées par des eaux trés fraiches doivent étre ensemenceées
quinze jours environ plus tard que les autres.

Le plus communément, en Italie, on seme les nouvelles
rizieres en mars ou au commencement d’avril et les an-
ciennes pendant la deuxiéme quinzaine d’avril ou dans les
premiers jours de mai.

Au Bengale, on seme le iz sec (ans) en juin et juillet et
le rz aquatigue (aman) en avril pour le transplanter en
juillet. |

En Egypte, on séme le riz dans le courant de mars
ou d’avril.

Dans les Indes, les semis ont lieu en juin, dans le district
de Bombay, dans I’Oude et les provinces centrales, et en
février ou mars dans les provinces du Nord-Ouest.

A la Caroline, depuis le mois d’avril jusqu’au 15 mai.

En Chine, du 15 mars au 15 mai, selon que le temps
est plus ou moins froid, c’est-a-dire & 1’époque ou les pluies
deviennent abondantes; a Siam, de la fin de décembre au
commencement de janvier.

A Sumalre et dans I’Océanie, en octobre.

En Cochinchine et dans le Soudan francais, en juillet.

Dans le sud de la Chine, aux environs de Ning-Po, on
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opeére la premiére récolte 4 la fin de juin ou au commence.
ment de juillet; alors on faconne le sol, on le fertilise et
trois semaines aprés on plante du riz pour le récolter en
novembre. Dans la Sénégambie, les semis ont lieu & la fin
de mai ou au commencement de juin; on repique le riz
quand il a 0™.20 & 0™.25 de hauteur.

Dans les Antilles, on fait souvent deux récoltes par an:
la premiére se seme en mal et mirit en octobre ; la seconde
est semée en novembre et récoltée en avril.

En France, les semis doivent étre faits du 15 avril au
15 mal.

CHolx DES SEMENCES. — La facilité avec laquelle les
variétés perdent les principaux caractéres qui les distin-
guent, oblige a bien choisir les graines qu’on doit confier
au sol.

Les planteurs américains regardent comme étant de
mauvaise qualité, toutes les variétés qui sont alliées 4
1 pour 100 de riz rouge ou riz spontané.

A la Caroline, les semis exécutés sur des riziéres exposées
au nord fournissent toujours de meilleures semences que
les cultures situées au midi.

Lorsqu’on veut obtenir de bonnes semences, on choisit
de belles gerbes et on les secoue au-dessus d’un tonneau ou
d'un large baquet. Par ce procédé, on ne séme que des
grains parfaitement mirs.

QUANTITE DE SEMENCES. — La quantité de semenc
quon doit répandre par hectare varie selon la variété, !
nature du sol et 'ancienneté de la riziere.

En Italie, les rizieres nouwvelles doivent étre ensemencte
avec 150 a 200 litres de graines.

Les riziéres anciennes en exigent 255 & 300 litres.

A la Caroline, o1 les semences sont projetées avec soi
par des femmes habituées & ce travail, on répand par hee
tare de 200 & 220 litres de riz brut.
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Il faut des sols trés riches et une eau trés chaude et trés
chargée de particules organiques fertilisantes, pour qu'on
puisse ne répandre que 150 & 175 litres par hectare, comme
cela a lieu en Chine, au Japon, en Egypte, etc.

Dans les Antilles, on répand 180 & 140 litres de semen-
ces par heclare.

Quoil qu’il en soit, il est nécessaire de ne pas semer le riz
trop epais, si on veut conserver 1’espérance de pouvoir ré-
colter des panicules bien développées. On ne doit pas ou-
blier que chaque pied forme une touffe.

PREPARATION DES SEMENCES. — Avant d’étre semées,
les graines de riz sont nettoyées avec soin et soumises &
I'une des préparations suivantes : frempage, glaisage ou
chaulage.

TREMPAGE. — En Zialie, quand Peau forme dans les
rizieres une nappe épaisse de 0™.10 & 0™.12 ou 0™.15 au
plus, on met le riz & tremper dans I’eau. On a pour but en
exécutant cette opération, de rendre la semence plus lourde
afin qu’elle ne surnage pas aprés avoir été projetée dans la
riziere.

Voici comment on opeére ce trempage :

Apreés avoir mis la semence dans des sacs de toile un peu
claire, on place ces sacs dans un des fossés d’alimentation.
Au bout de quelques heures, on monte sur les sacs et on
les presse avec les pieds. Cette opération, qu'on répéte plu-
sieurs fois aprés avoir retourné successivement les sacs,
permet & la graine de bien s’abreuver et d’étre plus pe-
sante.

Ce trempage dure de huit & dix heures et quelquefois
de vingt a vingt-quatre heures, lorsque la semence n’est
pas nouvelle et quand 'eau, & cause du tissu serré de la
toile, pénetre lentement & I'intérieur des sacs.

En Espagne, le riz reste trois jours dans l'eau. En
Egypte, on laisse le riz tremper dans ’ean du Nil pendant
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cing & six jours. Au bout de ce temps, on le met en tas
quon couvre de foin pour qu’il fermente. Lorsqu’il est
germé on le séme & la volée. En Chine, le trempage des
semences ne dure quun ou deux jours.

GLAISAGE. — Dans le but de rendre la semence de riz
plus lourde et pour éviter ausst qu'elle flotte a la surface
de ’eau apres la semaille, John Allston, de Prince-George,
a proposé aux Américains, en 1826, de ’envelopper d'une
léegere couche d’argile.

Voici comment on opére ce glaisage :

On délaye de I’argile dans un baquet, et lorsque 'eau est
trouble on la décante dans un autre vase dans lequel on jette
le riz qu’on veut ainsi préparer. Quand la semence est bien
humectée et couverte de parties terreuses par suite du dé-
pot de I'argile au fond du baquet, on décante 'eaun qui est
devenue moins trouble, on retire le riz et on le met & sé-
cher sur une aire de grange. On le s¢me quand il est au
trois quarts sec. A I'aide de ce procédé, on couvre de terre
la surface duveteuse de la graine, et on rend celle-ci assez
pesante pour qu’elle tombe au fond de I’ean aussitdt qu'elle
est, projetée par la main du semeur.

Le riz argifé (clayed rice) est répandu dans la proportion
de 250 & 260 litres par hectare.

Ce procédé nouveau, appeld, a la Caroline, culture avec
imondation (with water cover), n’est pas suivi par tous les
planteurs. Un assez grand nombre préférent semer le riz a
I'état normal, le couvrir de terre et immerger ensuite le sol
pendant cing & six jours.

CHAULAGE. — Le docteur Ormea recommande de chau-
ler la semence avant de la semer, afin que le riz ne soit pas
attaqué par le brusone.

SEMIS EN PLACE. — La pratique des semis en place
varie suivant les contrées.

1° En TIfalie, avant de commencer les semailles, on
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bouche les ouvertures qui laissent arriver ou écouler l'eau,
parce que celle-ci doit rester stagnante dans les rizieres
pendant le semis et le temps que la graine met & germer.
Si pendant la semaille le vent s’éléve et agite fortement
l’eau, on diminue la hauteur de la nappe.

Le semeur porte la semence dans un panter et il la pro-
jette toujours avec le vent, en jetant une poignée de graine
tous les deux pas,

On couvre la semence en faisant trainer une planche ou
une herse renversée par un homme ou par un cheval sur
toutes les parties ensemencées. Par cette opération, on
trouble ’ean et on force les parties limoneuses qui se dé-
posent sur le fond de la riziere, quand celle-ci est aban-
donnée a elle-méme, a enterrer les graines.

Ce mode de semer leriz a été importé a Savanah, en
Géorgie (Btats-Unis). Mis en pratique par Daniel, il a
été regardé comme plus parfait que le procédé américain.
I1 est suivi avec succés aux Philippines, o le riz est semé
en pépiniere.

2° A la Caroline, on cesse la semaille §’il survient un
vent violent ou de la pluie.

Les graines sont projetees dans les rayons qui ont €té
ouverts avec la houe aprés le nivellement de la riziére.
Chaque femme séme par jour de 40 a 60 ares.

On couvre les semences & 'alde d’un rdteau. Il est tres
important que la graine soit bien enterrée, pour que l'eau
ne nuise point & la bonne régularité du semis.

Un beau temps, en avril, assure toujours une bonne ré-
colte.

Le semis terminé, on maintient de ’eau dans la riziere
pendant dix & quinze jours, dans le but de favoriser la
germination des graines, mais on a le soin de diminuer
’épaisseur-de la nappe pendant le milien du jour, si le
temps est couvert.
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Lorsquon suit de préférence la méthode que les Améri.
cains appellent culture séckhe (dry cullure), on couvre lége.
rement la graine avec un rouable et on arrose le champ
pendant quatre & cing jours, afin que les graines puissent
gonfler et germer. On n’inonde le terrain que lorsque les
cotylédons sont développés et ont une gouleur verte.

3° On séme aussi le riz en place en Egypte.

SEMIS EN PEPINIERE. — En Chine, en Cochinchine, aux
Philippines, dans I'Hindoustan, au Japon, a Siam, &
Java, 4 Sumatra, etc., et dans la plupart des riziéres de
Valence et de Murcie (Espagne), on séme le riz en pépiniére,
pour le transplanter plus tard dans les riziéres temporaires
ou les rizieres permanentes.

Les semis se font & la volée et un peun dru. On répand de
90 &4 110 kilog. de semences par hectare.

Avant de lesexécuter, on applique du fumier ou des excré-
ments humains et on inonde le terrain de maniére que l'é-
paisseur de la couche d’eau ne dépasse pas 0™.03 & 0™.04,

Apres la germination des semences, on retire I'eaun, mais
si le sol se desseche trop rapidement on 'introduit de nou-
veau le soir.

Quand le riz a 0™.02 a 0™=.03 de haut, on maintient sans
cesse de l'ean dans la riziere, afin que les racines soient
toujours dans un milieu humide. On doit avoir la précau-
tion de ne pas submerger les tiges ou les plantes.

Ce mode de culture posséde de grands avantages. Le riz
ainsi cultivé est déja fort quand les mauvaises herbes com-
mencent a apparaitre. En outre, les riziéres dans lesquelles
on transplante le riz sont toujours exemptes de Panicuin.

Le seul inconvénient que posséde ce procédé, c’est qu'il
occasionne plus de dépenses par hectare que les semis en
place.

En Chine, quarante-huit heures aprés les semis, on couvre
la riziére d’une couche d’eau de 0™.08 & 0™,010.
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On sarcle le riz du vingtiéme au trentiéme jour.

Une pépiniere de 10 ares fournit le plant qu’exige la
sransplantation d’un hectare de riziére.

(GERMINATION. — Lia graine de riz mise en terre ne tarde
pas & germer sl la chaleur de I'eau est suffisante. Alors,
elle développe un cotylédon qui se dirige vers la surface de
’eau et un corps radiculaire qui s’enfonce dans le sol. Alors
encore, la jeune plante vit de la fécule et du gluten que
renferme la graine et elle puise dans I'eau et dans ’air le
complément de sa nourriture.

Lorsque la graine est couverte seulement par 'eau, la
feuille cotylédonaire une.fois développée €léve la racine qui
n'est pas encore fixée dans le sol, et la jeune plante flotte a
la surface de la riziere. C’est pourquoi le professeur Johns-
ton, de Charlestown, insiste pour que les graines de riz
solent toutes enterrées aussitot que la semaille a été opérée.

- En géneéral, le riz met de 10 a 15 jours a germer, suivant,
la température du sol et de I'ean.

TRANSPLANTATION. — Lorsque le riz semé en pépiniére
a de 0™.15 a 0™.20 de haut, 20, 25 a 30 jours apres le se-
‘mis, selon les contrées, des femmes l'arrachent avec soin
et le mettent en petites bottes qu’elles lient avec du jonc.
Ces bottes sont ensuite transportées sur le champ out le riz
doit étre mis en place.

Au Japon et dans la Sénégambie, on ne transplante le riz
que quand il a 0™.25 4 0.30 en moyenne de hauteur.

Les hommes ou les femmes chargés de la transplanta-
tion du riz ont les jambes nues et 1ls marchent a reculons
dans la vase. Ils plantent le riz en lignes distantes de 0™.20
3 0™,30 et espacent les touffes sur ces mémes lignes de 0™.12,
0,20 & 0™.25, suivant la richesse du sol de la riziere,

Dans I’ Hindoustan , on sépare les touffes les unes des au-
tres de 0™.24, 4 Siam de 0™.10 a 0™.12 et au Japon de O™, 27

a 0™.82, selon la force végétative des plantes,
PLANTES ALIMEI\TAIRES 5}
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Le sol ol a lieu cette transplantation est & I'état de bou
ou de vase semi-liquide, parce qu’il a été préalablement im
bibé d’eau. Les touffes comprennent de 3 a 6 plants, selo
que ceux-ci sont plus ou moins développés. Chaque plan
teur a sa jambe gauche ployée en avant et celle de droit
allongée en arriére, Il est accompagné d’un enfant ou d’un
femme qui lui donne les plants et il place ces derniers d
maniére que leurs racines solent & 0™.08 ou 0™.10 de pro
fondeur. Le riz ainsi transplanté talle beaucoup. Un homm
accompagné d’un enfant transplante le riz sur un hectare e
quatre & cing jours. Au Japon, deux hommes et dew
femmes plantent 30 ares par jour.

Tous les ouvriers doivent marcher a reculons.

Cette transplantation a lien ordinairement autant qu
possible par un temps-chaud et lorsque le ciel est couvert
Les plules et un temps sec ne sont pas favorables & la bonn
reprise des jeunes plantes. On termine la mise en place el
couvrant la riziere d’'une nappe d’eau ayant seulement d
0™=.05 & 0™.08 d’épaisseur ; aux Philippines, le sol reste san
eau pendant plusieurs jours apres la plantation.

La croissance du riz étant plus ou moins rapide selon I
température du sol et de I'eau, les plantes restent dans Iz
pépiniére plus ou moins longtemps. Ainsi, & Jawva, on le
transplante vingt jours aprés la germination des graines,
alors qu’elles séjournent dans les pépiniéres & Sumatra
et aux iles Philippines pendant quarante jours.

En Chine et an Tonkin, on transplante le riz par petites
touffes tres régulierement espacées et contenant 2 4 3 plan-
tes. On exécute cette opération dans un sol fangeux et cou
vert d’eau. Le doigt remplace ordinairement le plantoir.

Soins d’entretien.

Le riz, pendant sa croissance, réclame des arrosages, des
binages et des sarclages.
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ARROSAGES. — L’ouvrier chargé de régler et de diriger
‘eau visite chaque jour les riziéres, dés qu’elles ont été
msemencees. |

Si, apres les semis, la température de l'air et de Peaun s’a-
»alsse, on diminue I’épaisseur de la nappe, afin de rendre
slus sensible 'action du soleil sur le fond de la riziére.

En Italie, quand on voit poindre les premiéres feuilles
v la surface de I'ean, on augmente U'épaisseur de la nappe.
Alors si 'eau est froide, on la fait arriver dans un réser-
roir spéclal appelé caldana, ou elle s’échauffe en parcou-
ant lentement 40 & 50 métres avant de parvenir dans le
yremier compartiment de la riziere. I.’eau froide a I'incon-
rénient de retarder la végétation. |

En Egypte, on irrigue les riziéres & eau .courante au
noins tous les trois jours. Pendant quatre mois, 'arrosage
v leu artificiellement et durant trois mois naturellement
avec les eaux du Nil.

A la Caroline, lorsque les plantes commencent & apparai-
re 4 la surface de I'ean, on retire celle-ci, c’est-a-dire
m met la riziere presque & sec, dans le but de permettre au
joleil d’élever la température de .la couche arable. Si la
1appe d’eaun conservalb son épaisseur, les plantes seralent
oussées a la surface de la riziére par lagitation de l'eau.

Il importe de bien connaitre le degré de submersion &
lonner au riz pendant ses diverses phases d’existence et se-
on la température de lair et du sol. Un semis peut étre
létruit par une inondation trop forte. Dans I’ Hundoustun,
m évite toujours de noyer le riz en opérant des arrosements
rop abondants. Enfin, I'emploi régulier de 'eau économise
non sarclage ou un binage. '

Sous toutes les latitudes, en Italie comme en Egypte ou
v Sumatra, une eau courante frajche et saine est trés favo-
able a la végétation du riz, quoiqu’elle retarde fa maturité
le ses panicules de six & huit jours.
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Il est aussi tres utile de bien déterminer les époques les
plus convenables ou il importe de laisser pendant quelques
jours reposer la végétation.

Enfin, il faut & tout prix éviter que ’eau reste stagnante
dans les riziéres; c’est la stagnation de l'eau qui fait déga-
ger de ces cultures des miasmes et qui oblige & les regar-
der comme insalubres.

On a constaté, & la Caroline, que les eaux trop grasses
sont souvent souillées de petits vers ou vers des racines qui
nuisent beaucoup & la végétation du riz, surtout si on répete
leur emploi dans la méme riziere pendant plusieurs années,

Apres le premier binage, a la Caroline, on introduit les
grandes eauxr (long water), afin que le sol soit complcte-
ment inondé. Cette grande immersion dure plusieurs jours
pendant une ou deux semaines. Elle a pour but la destruc-
tion des plantes nuisibles qui commencent & apparaitre et
des insectes qul existent sur les feuilles et qui peuvent alors
se propager soib sur les racines, soit sur lecollet des plantes
(voir Insectes nuisibles).

Quand le moment d’opérer le binage est arrivé, on abaisse
le plan d’'eau de maniére que la surface de la nappe ne dé-
passe pas la moitié de la hauteur des plantes.

Dans les iles de la Sonde , on utilise avec succés les cas~
cades dans les irrigations des riziéres. De petites terrasses
sont étagées de facon que les eaux qui descendent des mon-
tagnes s’écoulent apres avoir fertilisé le riz par un séjour
de plusieurs semaines,

En Espagne, vers la mi-mai, on retive ’eau des riziéres
et on laisse celles-ci presque 4 sec ou légérement humides
pendant douze & quinze jours.

Le sarclage, ayant pour but ’enlévement des préles ou
autres plantes nuisibles, a lieu en juin.

En Amérique, aprés le second binage, on irrigue de nou-
veau a grande eau dans le but de favoriser le développe-
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ment de nouvelles racines et de nouvelles feuilles. Pendant
cette grande immersion, on a soin d’agir graduellement en
élevant tous les trois & quatre jours le niveau de ’ean, jus-
qu’a 0°.16 ou 0,20 de hauteur.

En lialie, aprés la floraison, qui a lieu du 15 juillet au
15 aotit, on remplace 'immersion proprement dite par une
irrigation abondante et continuelle.

Si vers la Saint-Jean (24 juin), ou lorsque les tiges com-
mencent & g’élever au-dessus de I'eau, on s’apercoit que les
plantes jaunissent, on met la riziere presque ¢ sec pendant
quelques heures au milieu du jonr et méme parfois durant
plusieurs jours. Dans ce cas, on diminue ’eau avec dis-
cernement, afin que les plantes en s’inclinant ne s’attachent
pas au fond de la riziére.

Quand on irrigue & grandes eauz, on doit avoir le soin de
déboucher toutes les ouvertures qui ont été faites sur les
digues transversales, pour que I'eau s’écoule regulierement
et 1nsensiblement.

En Ttalie et en Espagne, le nombre d’arrosages opérés
d’avril 4 septembre varie de cinq & quinze, suivant la
nature du sol et la perte d’ean due & linfiltration et &
Iévaporation.

Lorsque le fond de la riziére est argileux et naturellement
frais on humide, on n’irrigue ordinairement que tous les huit
jours.-Souvent & la Caroline, sur de tels terrains, on ne re-
nouvelle ’eau que de deux nuits I'une.

Quand on a peu d’eau, on la regle, on la proportionne a
I'étendue qu’on doit arroser. Il vaut mieux avoir de I'eau
en exces et 4 sa disposition que d’en manquer.

Lorsque la panicule du riz est bien formée, lorsqu’elle
change de couleur et prend une teinte jaundtre, c’est-a-
dire quinze & vingt jours avant la récolte, on diminue gra-
duellement mais lentement la hauteur de I'eau.

En général, en Ttalie comme en Espagne, le débit d’eau
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nécessaire varie par seconde et par hectare de 2 lit. 5 i
3 lit. 5, selon la ténacité ou la perméabilité du terrain.

A la Caroline, apres le dernier binage, on augmente pro-
gressivement ’épaisseur de la nappe d’eau pendant trente
& quarante jours. On a soin durant cette derniére période
de renouveler souvent l’eau et de la maintenir tonjours
fraiche jusqu’a approche de la naturité.

En Chane, vingt jours environ apres lo transplantation
dw +iz, on retire ’eau des riziéres, on sarcle, on éclaireit les
touffes et on irrigue de nouveau, en ayant soin que I'ean
goit tonjours ruisselante.

Apres le deuxiéme ou le troisiéme binage, on maintient
toujours I'eau & une petite hanteur, afin que le soleil puisse
mieux agir et sur le sol et sur les racines du riz.

BiNAGES. — A la Caroline, on donne au riz un premier
binage quand les plantes ont de 0=.16 4 0™.20 de hauteur.

Les ouvriers chargés d’exécuter cette opération marchent
gur les petits ados qui séparent les lignes de riz.

Le deuxiéme binage se fait vingt & vingt-cing jours apres
le premier, lorsque le premier nceud des tiges est formé.
On T'exécute aussi & I’aide d’une petite houe 4 main.

Le troisieme binage se fait avec une houe 4 main & lame
plus large. Les ouvriers qui l'opérent doivent, comme les
touffes de riz commencent 4 se joindre, les enjamber avee
soin pour éviter de les endommager.

Dans I' Hindoustan , le riz semé en place est biné avec le
kalé-colon (petite pioche) uand il a 0=,16 de hauteur.

Le binage du riz est une opération inconnue en Jiali.

En Chine, on bine ordinairement deux fois le riz qu’on
a transplanté.

Toutes choses égales d’ailleurs, on ne peut biner une
riziere que lorsque celle-ci a été mise & sec depuis vingt-
quatre a quarante-huit heures.

ECLAIRCISSAGE DU RIZ TRANSPLANTE. — En Chine,
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apres le premier binage, on eclaircit les touffes, qui sont
trop fortes, et, si cela est nécessaire, on consolide avec
de la boue les pieds que I’eau courante peut renverser.

SARCLAGES. — (’est pendant le mois de juin qu’on opére,
en fialie, 'enlévement des plantes nuisibles.

Ce sarclage dure environ trois semaines ; il est indispen-
sable et tres onéreux, parce que les mauvaises herbes sont
souvent nombreuses dans les riziéres.

Quelquefois, on sarcle les riziéres une seconde fois avant
le développement des panicules. Cette opération est alors
plus difficile, parce qu’il faut éviter de marcher sur le riz
qul a été seme a la volée ou de le fouler.

Enfin, 11 arrive souvent qu’on est forcé de faire sarcler
une troisieme fois les nouvelles riziéres. |

Deux jours avant d’opérer, on diminue la hauteur de
I'eau dans le but de rendre le travail plus facile. Les ou-
vriers dolvent, autant que possible, arracher les plantes
avec leurs racines et les déposer en tas sur les digues ou
les bourrelets de terre.

En lialie, on commence cette opération & trois heures du
matin pour cesser de l’exécuter & trois heures de I'apres-
midi.

Le sarclage du riz est une opération fatigante et méme
pénible. Les femmes, les filles qui Pexécutent ont les pieds
dans une eau chaude, le corps constamment plié en deux,
la téte penchée sous un soleil briilant et la figure sans cesse
exposée & la réverbération du soleil et aux effluves qui se
dégagent de la riziere.

On paye anx travailleurs une journée entiére quand ils
ne font qu'une demi-journée.

Lorsque les plantes 4 arracher ont des racines trés pi-
votantes, comme par exemple les scirpes, les carex, les
jones, ete., on les enléve & la pioche, quitte & perdre quel-
ques pieds de riz, et on les jette en dehors de la riziere.
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Les sarclages sont faits aussi & la Caroline et en Chine,
avec précaution. En Eyypte, leur exécution laisse toujours
beaucoup & désirer. En Chine, le premier sarclage est or-
dinairement exécuté vingt jours aprés le repiquage.

Plantes, insectes et oiseanux nuisibles.

PLANTES NUISIBLES. — Les rizieres, sous tous les cli
mats, sont envahies par des plantes trés nuisibles.

Les plus communes sont au nombre de six :

1° Lie mil des riziéres (PANICUM CRUS GALLI) que les Ita-
liens appellent giavore, appartient a la famille des Grami-
nées. Cette plante est annuelle et atteint 0™.80 de hauteur.
Ses tiges sont dressées, ascendantes et glabres; ses feuilles
sont sans ligule, lincéaires, raides et glabres; ses nombreux
épis verts mélés de violet forment une panicule dressée.

Le mil des rizieres est la plante la plus commune et la
plus difficile & détruire, parce qu’elle ressemble un pen au
riz quand elle n’est pas encore épiée. On le distingue ce-
pendant de cette plante alimentaire & sa tige qui est plus
molle et & ses feuilles qui sont plus larges, plus longues et
plus pointues.

2° Les scirpes (SCIRPUS) sont assez répandues dans les
rizieres mal cultivées. Ces plantes appartiennent 4 la fa-
mille des Cypéracées. Leurs tiges sont aphylles ou feuillées
et ont de 0™.50 & 1™=.50 de hauteur. On les rencontre tou-
jours dans les lieux humides. Leurs rhizomes sont déve-
loppés et tracent facilement. C’est pourquoi on ne détruit
pas toujours aisément, par le sarclage, les scirpes qui en-
vahissent les riziéres.

3° Les laiches (CAREX) sont nombreuses. Ces plantes ap-
partiennent aussi & la famille des Cypéracées. Elles sont

tres nuisibles et tout aussi difficiles 4 détruire que les
SCIrpes.
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4° Le plantain d’eau (ALISMA PLANTAGO) appattient ala
famille des Alismacées. Il a de 0™.50 &4 1 métre de hauteur.
Ses tiges sont herbacées, mais ses racines sont vivaces. On
Je rencontre dans les eaux douces et dans les marais.

5° Le butome en ombelle (BUTOMUS UMBELLATUS) est
aussi vivace ; il appartient & la famille des Butomacées. Ses
tiges sont herbacées et hautes d’'un meétre environ. Son
rhizome est charnu et produit de nombreuses racines.

6° Les jones (J UNCUS) sont aussi vivaces et ils appar-
tiennent & la famille des Juncacées. En général, ils sont
moins nuisibles au riz que les scirpes, les laiches et les ro-
seaux.

On peut ajouter a la liste qui précéde les plantes sui-
vantes :

Ranunculus flnitans; Bidens tripartita et cernuna; Gratiola officina-
lis; Iris psendo-acorus ; Polygonum persicaria; Leersia oryzoides; Stel-
laria galericulata; Sagittaria sagittifolia.

INSECTES NUISIBLES. — Le riz, en Italie, est attaque
par un petit limacon que les Italiens appellent c/iocciola,
ou lumaghini, au moment de la germination des graines.

Le professeur Gené a recommandé, pour éviter les dé-
gits qu’il commet assez souvent dans les riziercs, de faire
tremper les graines dans de I’ean de suie avant de les ré-
pandre.

Le riz aux environs de Pondichéry est attaqué par un
ver qui s’attache & la surface de ses diverses parties her-
bacées. Ce ver est appelé oune-pouichie ou coquou-novou.
Les feuilles des plantes qui sont ainsi attaquées jaunissent
et les tiges restent languissantes, quand bien méme 1l sur-
viendrait de fortes pluies.

Un autre ver nommé late-poulchie attaque intérieure-
ment la tige et la fait périr.

En Amérique, les racines du riz qui végéte dans les

5.
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rizieres alimentées par des eaux troubles et corrompues,
sont aussi attaquées par de pelits vers. Lies plantes sur les-
quelles vivent ces insectes périssent presque toujours. L
méme fait a été observé en Chine par I’abbé Voisin.

La nepe cendrée (NEPA CINEREA, L.), de 'ordre des hé-
miptéres et que I'on nomme vulgairement scorpion aquali-
que, aa peine 1 centimetre de longueur. Cette punaise d’equ
g'attaque au riz quand il est encore jeune.

La feigne {’eau (APUS CANCRIFORMIS), crustacé qui vit
dans les marais, nuit aussi au riz.

On fait périr ces deux insectes aquatiques en mettant les
riziéres a4 sec pendant quelques jours.

Aux iles Philippines, on redoute les sauferelles. Quand
ces insectes arrivent nombreux dans les rizieres, ils dévas-
tent toutes les plantes jusqu’a leurs racines.

(est pour prévenir ces dégits que les Chinois arrosent le
riz pendant la végétation avec de 'eau de chaua.

Le riz brut, & cause de son enveloppe siliceuse et co-
riace, est rarement attaqué, en Europe, par le charancon et
I'alucite du blé.

Le charancon du riz, que 'on appelle aussi quelquefois
calandre du riz, ne différe du charancon du blé que par ses
élytres qui sont marquées d’un point rouge.

Les insectes qui lui nuisent dans les greniers situés dans
les contrées tropicales, sont les suivants :

A Pondichéry, le grain du riz est rongé intérieurement
par une larve appelé andou-poutchic et par un coléoptére
brun, sorte de bruche, nommé lou-pouichie.

La teiyne du riz est le seul insecte qui attaque le riz hrut
déposé dans les greniers ou les magasins, dans les contrées

“asiatiques et a I'ile de France.

| OISEATX NUISIBLES. — L riz en Europe est rarement
attaque par les oiseaux. Il n’en est pas de méme en Chine
et en Amérique.
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En Chane, le maio (LioxIA MAJA), petit oiseau & bec croisé,
est trés redouté dans les rizieres lorsque les plantes sont
arrivées a maturité.

En Ameérique, la passerine orizivore, oiseau a bec aigu et
robuste, a aile courte, connu sous le nom de jacarini, est
aussi un grand ennemi pour le riz qui est encore a I'état
laiteux. 7!

Dans I’ Hendoustan, le gros bec des Indes, oiseau appelé
padde, cause aussl de grands dommages dans les cultures
de riz. |

Enfin, le riz, & la Guyane, est attaqué par une foule d’o1-
sealx ; aussi n’y réussit-il qu'a cause des pluies qui sont
toujours fréquentes entre les tropiques.

Maladies du riz.

bad .
Lorsque le riz commence & taller, on voit souvent jau-

nir peu a peu les extrémités de ses feuilles. Alors, il de-
vient sl jaune, 1l a un sl mauvals aspect que les cultiva-
teurs italiens qul n’ont pas été a méme d’observer cette
altération, considérent la récolte comme perdue. Cette
altération est surtout apparente quand la température at-
mosphérique s’abaisse subitement ou quand on alimente la
riziere avec de 1’eau froide.

Cette maladie appelée grappo est rarement pernicieuse,
8i on ala précaution d’abaisser I'eau et méme de mettre la
riziére entiérement & sec pendant quelques jours. Alors,
sous l’'action du soleil, les plantes reverdissent et prennent
une nouvelle vigueur.

11 arrive quelquefois que la végétation devient tres forte,
trés active, et que les feuilles prennent une teinte verte tres
foncée. Dans ce cas, on doit arréter 1’eau dans les rigoles,
afin qu’elle s’échauffe et affaiblisse les plantes.

(’est une erreur de croire qu’en renouvelant sans cesse
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’eau, on arrive toujours a arréter cette vegetation extra.
ordinaire. La fraicheur de 'eau, ainsi qu'on le remarque
dans les riziéres sur les points ou 'eau arrive directement
des canaux alimentaires, rend les plantes plus vigoureuses
et plus élevées.

Quand, & I’aide de ces divers moyens, on ne parvient pas
3 modérer la vigueur des plantes, on n’késite pas & les fairs
épamprer.

A la Caroline, pendant les sarclages et apres le troisiéme
binage, on arrache avec la main toutes les touffes de riz
qui perdent leur teinte verte pour prendre une nuance blan-
chatre.

La maladie appelée en Italie brusone a quelque rapport
avec le grappo. Le riz qu’elle attaque reste stérile et comme
retrait. On ignore encore la cause qui produit cette altéra-
tion. Les uns lattribuent a des insectes; les autres a un
cryptogame. Bonafous a pensé que cette maladie était due
& un phénomene électrique.

Le brusone sévit principalement sur les plantes qui ve-
oetent dans les riziéres ou la nappe d’eau est trop forte,

La rowille, que les Italiens rappellent ruggine, est assez
commune sur les feuilles des plantes qui croissent dans des
vallées humides. On arréte son développement en abaissant
le plan d’eau de la riziére.

Enfin, les plantes sont parfois exposées au rachitisme ou
carolo. Les Italiens connaissent deux rachifismes : le carolo
minore et le carolo maggiore. Dans le premier cas, les feuil-
les vertes prennent une teinte brune, puis elles se dessé-
chent ; dans le second, les plantes souffrent et les panicu-
les prennent une teinte blanc jaunatre et elles ne tardent
pas a sécher. On attribue cette altération & un crypto-
game.

On ne connait jusqu’a ce jour aucun moyen pour pré-
venir cette derniére altération.,
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Culture du riz sec ou riz de montagne.

Le riz sec ou riz de montagne ne réclame que les eaux
du ciel. On le cultive ordinairement depuis 800. & 900 mé-
tres jusqu’a 1600 ou 2000 métres d’altitude.

On le séme en Chine &4 deux époques différentes : les
graines des variéfés hdtives sont confiées & la terre du
25 mars au 5 avril; les varidlés tardives sont toujours se-
mées pendant Pautomne.

Ces semis se font & la volée et en pépinidre snr des ter-
res bien préparées, convenablement fumées et sur lesquelles
on a trace de petits sillons paralléles.

Le sol ne doit étre ni trop sec, ni trop imbibé d’ean.
Lorsque la couche arable est trop séche, on I'arrose pen-
dant la nuit qui précéde la semaille, mais partout, en géné-
ral, on opére les semis au commencement de la saison des
pluies.

Aprés le semis et lorsque les graines ont été enterrdes,
on répand a la surface du sol et & diverses reprise des cen-
dres de végétaux, ou des tourteaux pulvérisés, des cendres
d’os ou du purin.

Trente jours environ aprés la levée des graines, clest--
dire lorsque le riz a de 0™.20 & 0™.25 de hauteur, on arra-
che les plantes et on les lie avec du jonc en petites bottes
comprenant chacune 10 & 12 plantes.

Ces petits paquets sont ensuite plantés sur des terres bien
préparées. On agit comme sil était question de transplan-
ter le riz aquatique.

Lorsqu’on transplante le riz sec en automne par un beau
temps, on arrose le sol, si cela est possible, avant d’opérer
la mise en place des plantes.

Le récolte des variétes hdtives a lieu en juillet, en aciit ou
en septembre. Celles des variétés tardives est faite pendant
Ihiver ou apreés la disparition des glaces et des neiges.
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Dans "Ziide, le riz sec semé en juin dans les hautes terres
est Técolté en aofit et septembre. Celul qu’on séme en juin
et juillet dans les terres moyennes, mirit de novembre §
janvier. Enfin, celui qu’on séme en mars, avril et mai, dans
les basses terres, est récolté en octobre.

Dans 1'Hindoustan, le riz sec cultivé dans les plaines cst
semé en mai et juin et récolté pendant les mois de novem.
bre, décembre et janvier. Cette récolte est appelée sared.
Dans les hautes terres, ou les semis se font aussi 4 la fin
du printemps, on coupe le riz sec en. aolt et septembre, Cette
derniére récolte est désignée sous le nom de beal:.

A Sumatra, le riz sec est semé au plantoir en septembre
ou octobre, ¢'est-a-dire & 1’époque des pluies périodiques.
On le récolte en février ou mars. Son grain a plus de valeur
que celui du riz aquatique.

En Cochincliine, les semis se font vers la fin de décembre
ou pendant la premiére quinzaine de janvier. La récolte a
lieu entre le troisiéme et quatrieme mois qui suit le semis.

Aux Philippines , les semailles sont faites en place et & la
volée au mois de juin. Les variétés précoces sont récoltées
aut bout de cent jours et les autres especes aprés cent cin-
quante jours.

Récolte.

MATURITE. — Le riz, en accomplissant ses derniéres
phases d’existence, incline chaque jour de plus en plus ses
panicules.

Lorsque la maturité est compléte, les tiges et les feuilles
ont la couleur jaune pale du froment, les panicules sonb
Jaune rougedtre ou noirdtre, ou elles ont une couleur d'or,
et le grain se rompt aisément sous 1’ongle.

Le vent produit alors sur la riziére un son aigu qui rap-
pelle la pluie tombant sur des roseaux presque mirs.

La maturité du riz n’est pas toujours uniforme ; souvens
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elle est inégale sur les bords des compartiments ou pres des
bochelly (ouvertures), la végétation y étant toujours plus
active.

Le riz qui végete dans les endroits bas, humides et froids,
mirit toujours dix ou quinze jours plus tard que le riz
qui a toujours été bien exposé au soleil.

Les nouvelles riziéres qui ont été fumées sont plus pré-
coces que les anclennes.

En général, en Italie, on récolte le 74z nostrano avant le
riz ostiglia et le riz berione.

Eroques. — Le riz, en Jialie, est réeolté vers la fin
d’aolt ou pendant la premiere quinze de septembre; en
Egypte, au Soudan francais et au J apon, la récolte a lieu
en octobre.

A la Caroline, cinq mois apres le semis, c’est-a-dire a la
fin d’aofit ou dans la premiére quinzaine de septembre.

A la Guyane, en mars et avril ; en Cochinchine , de décem-
bre & juin, selon I'époque a laquelle il a été semé.

En Asie, c’est-a-dire dans 1'Inde, en Chine, ete., on fait
souvent deux récoltes chaque année : la premiére, qui a
heu en juin, fournit le riz de printemps, et la seconde,
qu’on opére en novembre, le iz d’automne.

En Cochinchine, on récolte le riz de Gocong de janvier
& mars et le riz Vinh Long de mars & juin. Lesriz de qua-
lité inférieure sont moissonnés de juillet a octobre.

En Chine, la premiére técolte est faite & la fin de juin;
la seconde n’a lieu qu’au commencement de novembre ou
cing mois apres que le riz a été transplanté

Dans I’ Inde, le riz aquatique est moissonné pendant les
mois d’octobre, de novembre et de décembre, suivant les
habitudes. Dans les provinces nord-ouest de I’Hindoustan,
ou les semis ont lieu en février ou mars, la récolte est
faite en aoiit et septembre.

A Sumotra, aux Philippines, & J ava, & Madagascar, le
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riz est mir cent cinquante a cent soixante jours apres
qu’il a ¢té transplanté.

En Franee,le riz cultivé dans le delta du Rhone était
récolté du 15 septembre an 15 octobre.

Au Bengale, on opére souvent deux récoltes par an. Lu
premicre a lieu sur les terres élevées, en aolt ou septem-
bre, et la seconde sur les terres aquatiques, de novembre
;L janvier,

MoissoN. — On ne doit pas récolter le riz trop préma-
turément. Le grain des panicules qui ont été coupées avant
leur complete maturité diminue beaucoup de volnme, cf il
est de qualité inférieure. Ainsi, il donne beaucoup de grains
cassés et de son, et, aprés avoir été blanchi, il fournit un
oraln qui est terne ou peu brillant.

Quand, dans une riziere, la maturité est inégale, on
opere la récolte des panicules a plusieurs reprises.

L.orsque les panicules ont une couleur jaune d’or, on ar-
réte 'ean et on débouche les raies d’écoulement pour metire
la riziere compléetement & sec le plus t6t possible. Ceci fait,
on attend un jour ou deux avant de commencer la récolte.

En Amérique, ol les rigoles d’asséchement sont trés bien
disposées, on laisse écouler 'eau dans la nuit qui précede
la coupe des panicules.

La hauteur des tiges arrivées & maturité varie de 0™.70
a 1™.20, selon les climats, les variétés cultivées et la fertilité
du terram. C’est par exception que le riz cultivé dans
IInde, dansles étangs ou I'on peut & volonté régler la
hauteur de I'ean, atteint 2 meétres de hauteur.

Dans le but de prévenir 1’égrenage, on moissonne tou-
jours un jour avant que les grains soient arrivés & leur
parfaite maturité.

La coupe des tiges se fait avec des faucilles bien tran-
chantes. On coupe & mi-hauteur, c’est-a-dire & 0™.30 ou
0™.40 au-dessous des panicules,
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Les ouvriers doivent déposer les javelles avec ordre sur
le chaume, afin que la mise en gerbe soit plus facile. On
les laisser secher au solell pendant une journée ou deux,. :
pour que les panicules ne s’échauffent pas & Iintérieur des
meules ou des granges.

Les panicules qu'on coupe de bonne heure le matin et
qui sont encore couvertes de rosée doivent étre disposées
en javelles trés peu épaisses. A la Caroline, la plupart des
ouvriers n‘arrivent dans les rizieres qu’apres le lever du
soleil.

Enfin, les ‘moissonneurs doivent éviter de laisser les pa-
nicules tremper dans I’eau, pour que les graines ne germent
pas a l'intérieur des meules.

Les gerbes ont de 0™.50 & 0™.75 de longueur et pesent
de 12 & 15 kilogrammes ; on les lie avec des liens de paille
on des brins de saule et d’osier.

Les ouvriers chargés de lesfaire les mettent debout et en
lignes réguliéres. Ainsi placées, elles sont moins sujettes a
s'égrener et le chargement et la circulation des voitures
garnies intérieurement d’une toile qui servent a les trans-
porter 4 la ferme, sont beaucoup plus faciles. Ces gerbes
doivent étre sorties de la riziére le plus tot possible et
mises en meules avant Papparition de la rosée du soir,

Lorsqu’on charge les voitures, on doit disposer les ger-
bes de maniére que toutes les panicules soient a I'intérieur
des véhicules. En agissant ainsi on évite I’égrenage du riz
pendant le transport.

A la Caroline, un homme moissonne par jour de 10 a
12 ares de riz. A Jawa, les ouvriers qui font la moisson
dans les riziéres ou sawaho ont droit au sixiéme ou au hui-
tiéme du. produit.

Aprés le battage, on coupe lé chaume pour l'utiliser
comme fourrage ou comme litiére ou on l'enfoult comme
engrais végétal.
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La récolte du riz dans l'ile de Ceylan donne lieu & des
cérémonies religieuscs.

BATTAGE. — On égréne le riz a l'aide du fléau, au
moyen du dépiquage ou avec des machines & battre.

En ine, on bat le riz au fléau ou sur un tonneau, sur
des aires situées pres des rizieres ou des batiments d’exploi-
tation. Cette opération commence aussitdt apres la chute
des feuilles. Jusque-la, le riz reste en meules.

En Egypte, le riz est égrené 4 Iaide du dépiquage. On le
nettoie en le jetant en l’air suivant une courbe et an
moyen d’une pelle, lorsque le vent est un peu fort.

En ltalie, on ’égrene a I'aide de chevaux ou de beeufs,
sur des aires bien préparées, ou & 'intérieur d’une grange
avec une machine a battre. Le fond des aires est ferme, so-
lide et un peu incliné, afin que 1’eau ne puisse y séjourner
et détériorer les grains du riz. On opére le dépiquage en
farsant marcher les animaux au trot sur des gerbes délices,
mais dressées. Ce travail (Z7resca) dure de deux & trois
heures par chaque airée ou amas circulaire de gerbes ayant
leurs panicules en haut.

En Amérique, depuis 1830, on égréne le riz & ’aide de
machines & battre mises en mouvement par l'eau, le vent
ou la vapeur. Le cylindre batteur de ces appareils se meut
avec une extréme rapidité ; il fait de 600 & 800 tours par
minutes. Ses battes sont munies de dents qui arrachent les
graimes aux panicules. Les batteuses américaines & vapeur,
surtout celle de (‘alvin Emmons, de New-York, égrénent
par jour de 150 & 200 hectolitres de riz brut.

A Java, on le fait fouler aux pieds. Aux Philippines, on
le dépique & 'aide de beeufs ou de buffles.

, S’ECHAGE. — Apreés le battage ou en méme temps qu'on
exécute, on étend le riz brut (risone, italien ; rough rice,
anglais) sur une aire, en couche mince, pour l’exposer a
laction du soleil. On remue sept ou huit fois par jour, afin
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de l'acrer et I’ébarber, et chaque fois qu'on opére on le dis-
pose en petits sillons paralléles et trés rapprochés les uns
des autres. Ces sillons ont 'avantage d’angmenter trés sen-
siblement la surface de chauffe, c’est-a-dire la masse de riz
brut exposée a 'action de I'air et du soleil. Le soir, on re-
leve le riz en tas coniques ou oblongs. Puis on couvre ces
monceaux de paille pourles préserver du serein, de la rosée
ou de la pluie.

On continue ce travail pendant deux, trois ou quatre
jours, jusqua ce que le grain soit dur et cassant sous la
dent ou qu’on le décortique en le frottant entre les mains.

Lorsqu’on est forcé de le laisser en tas avant qu’il soit
sec, on le remue de temps & autre pour éviter qu’il s%é-
chauffe. |

CONSERVATION. — Quand le riz brut est sec, on le net-
toie avec le tarare et on le porte dans le magasin, ou il est
mis en tas.

Si on le rentrait dans ce local imparfaitement sec, il fau-
drait le remuer de temps & autre pour empécher toute fer-
mentation. -

En général, grace 4 son enveloppe siliceuse, le riz brut
bien sec est peu susceptible d’altération quand on le con-
serve dans un grenier sain et aéré.

Quand on doit livrer au commerce le riz 4 1’état brut,
on a intérét a 'emballer aussitdt qu’il est bien sec Le riz
en paille (paddy), qu'on préserve de l'action de la pous-
siere, conserve longtemps sa couleur native ou celle qu’il
avalt au moment ol il a été séparé des panicules.

Depuis plusieurs années, et surtout en Egypte et dans
I'Inde, avant de soumettre le riz & 1'action des machines
qui le décortiquent, on le laisse pendant plusieurs heures a
Paction du soleil. Par cette exposition, il acquiert un plus
grand degré de siccité, et les pilons et les meules lui enle-
vent plus aisément son enveloppe dure et coriace.
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Le riz brut ou riz en paille, avant d’étre livré & la cou-
sommation, est soumis a diverses opérations successives
qui ont pour but de le dépouiller de la double pellicule qui
I'enveloppe et de le rendre blanc ou comestible.

Ces opérations constituent le travail auquel on a donné
le nom de blanchiment, pelage ou décortication. Elles com-
prennent le pelage, le tamisage et le glagage, opérations que
les Egyptiens exécutent imparfaitement et suivant les an-
ciens procédés.

PELAGE. — Autrefois on décortiquait le riz brut dans
des mortiers en bois pouvant contenir 33 4 40 litres. Ce
travail se faisait, a la Caroline, avant le lever ou apresle
coucher du soleil. Chaque homme devait décortiquer, jour-
nellement, 27 litres de riz brut et chaque femme 18 litres
seulement. .\ la Guyane, on compte qu'il faut une journée
a une journée et demie d’ouvrier pour peler un hectolitre
de riz brut.

En Chine, on décortique encore le riz, dans diverses pro-
vinces, en le soumettant dans un mortier & 'action d’une
pierre conique située 4 I'extrémité d’un long levier (fig. 7).

Aux Philippines, & Java, 4 Timo et au Japon, les femmes
emondent le riz brut en le pilant dans des mortiers avec des
pilons en bois ayant un long manche.

Le riz ainsi préparé laisse 4 désirer sous divers rapports.
St la premaere pellicule se détache aisément, la dewxieme pel-
licule est mince et trés adhérente, et on ne la sépare com-
pletement qu’a I'aide d’appareils spéciaux.

Cet ancien mode de décortication a été remplacé 4 la (‘a-
roline, en 1787, par un moulin ¢ piler imaginé par Lucas.
Cet appareil rappelait les machines encore en usage en
Chine (fig. 8); il était mis aussi en mouvement par I'eau
et on l'appelait moulin & péage (toll mill), parce que chaque
cultivateur, moyennant une redevance détermince, pouvait
y faire préparer sa récolte de riz.
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Depuis cette époque, on a bien perfectionné les appareils
propres a décortiquer le riz. Ceux que ’on regarde comme
les meilleurs sont munis d’accessoires qui livrent le riz par-
faitement prépare.

En Espagne, on décortique le riz & I'aide de meules dont
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Fig. 7. — Décorticage du riz en Chine.

I'inférieure est revétue d’une couche de liége. En Amérique
et en Italie, le pelage du riz brut se fait a I'aide de pilons
mis en mouvement par une roue hydraulique ou par la
vapeur.

Dans diverses usines les pilons sont placés sur une ou
deux lignes; dans d’autres, ils sont disposés circulairement.
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Dans ce dernier cas, on peut faire usage de pilons plus 1é-
gers et leur imprimer une plus grande rapidité avec une
force motrice moins grande.

Voici comment, en fialie, sont établies les pileries ou
pilonneries :

Les pilons anclens (fig. 9) sont en chéne et ont 2.30
de hauteur, 0™.15 aun carre ; ils sont munis
3 leur partie inférieure d’une piéce en fer
appelée musone et qul pese de 45 & 50
kilogrammes. L.e musone a la forme .d’un
tronc de cone ; son extrémite infeérieure a
0™ 07 & 0™.08 de diamétre.

La main A, appelée manubrio, sert a
arréter ou soulever le piston. La came B
sert & 1’élever mécaniquement pour qu’il
puisse retomber bien perpendiculairement
par son propre poids dans un mortier;
c’est I'arbre de la roue hydraulique qui
lui transmet 'impulsion voulue. |

La figure 10 représente huit pilons
éleves alternativement par un arbre arme
de segments, a 'extremité duquel est fixée !
une roue dentée en communication avec "
une seconde roue mise en mouvement par -
un moteur hydraulique. Fig. 9. — Pilon

. et son mortier.

La figure 11 représente le plan d’une pi-
lonnerie double mise aussien action par uneroue hydraulique.

On a perfectionné, dans ces derniéres anneées, ces an-
ciennes pilonneries. Ainsi, on a remplacé les pilons qui
étalent en bois et treés massifs par des tiges en fer qui sonb
plus solides et moins encombrantes.

Les figures 12 représentent un des pilons de la belle
usine établie 4 Torre d’Area par M. Stabilini, 'un des plus
habiles agriculteurs de la province de Pavie.
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Les pilons, dans les pilonneries du Piémont et du Mi-
lanais, s'élévent et s'abaissent tremte-six 4 quarante fois
par minute. Leur course est en moyenne de 0™.43.

Les mortiers ont intérieurement une forme un peu ovale ;

Fig. 12. — Pilon perfectionne,
vu de profil, vu de face.
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Fig. 13. — Plan de six mortiers.

u
i

ils ont 0,20 d’onverture et 0™.38 de largeur & leur partie
médiane, Ils sont généralement en bois doublé de tole.
On a presque partout, en ITtalie, abandonné les mortiers

en granit parce que les pilons y cassaient beaucoup de riz.
6
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La figure 13 indique la position de six mortiers.

Une pilonnerie composée de six pilons, et par conséquent
de six mortiers, exige continuellement quatre ouvviers,

(Chaque mortier permet de préparer & chaque opération
16 kilogrammes de riz blanc.

Avant de déposer le riz brut dans les mortiers, on le cri-
ble mécaniquement ou a la main dans le but de le débarras-
ser de la terre ou de la poussiére qui y est adhérente, et
aussi pour séparer les grains qui ont une teinte noiritre et
qu’on appelle negretio.

Quand le riz a été 4 moitié décortiqué ou en partie dé-
pouillé de son écorce, opération qui dure environ quinze
minutes, on le retire du mortier.

[’ouvrier qui recoit le résone (riz brut) a sa sortie des
mortiers le débarrasse de la balle en le jetant en roue & l'ai-
de d’une pelle en bois, et il le crible ensuite. Quelquefois
il le soumet directement a 1’action d’un crible époudreur
(spolverizzatore) pour le séparer de la deuzieme écorce, qui
constitue le son. Puis, par un coup de main trés remar-
quable, 1l lance toute la masse & laquelle il a fait subir un
premier nettoyage, sur un second crible & demi-grain (mez-
Zo grano) pour séparer le riz cassé (rizo frantumaso); ce
dernier riz tombe & terre avec les graines du Mil des ri-
ziéres.

On peut remplacer ’emploi du crible par un cylindre
trieur (fig. 14). Cet appareil sépare promptement les grains
cassés D des grains entiers qui tombent, en P.

Apres cette opération, qu'on appelle en Italie sbranatu-
rtt, on remet le riz dans un mortier, on le pile de nouvean
pour le décortiquer entiérement. Cette seconde opération
suffit toujours pour le hlanchir d’une maniére compléte.

Une pilonnerie composée de six pilons et de six mortiers
et desservie par quatre hommes, blanchit, en moyenne, par
jour de 260 a 300 litres de riz braut.
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Le pelage du riz a lieu généralement pendant 'automne

et I'hiver, saisons pendant lesquelles on peut disposer d'une
grande quantité d’eau.

Il est trés important de surveiller cette opération d’une
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Fig. 14. — Cylindre cribleur pour séparer les grains cassés.

maniere incessante, car un pilonnage prolongé de cing mi-
nutes. au dela du temps nécessaire peut occasionner une
perte de 14 2 p. 100.

Lorsque le pelage est terminé, on retire le riz du mor-
tier, on le crible une seconde fois avec le ¢rible poudreur,
appareil ayant un grand diamétre et qu’on suspend a 'aide
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de cordes. La partie farineuse appelée dulle tombe sur l'aire
de la piéce dans laquelle on opere.

Aprés cette opération, on sépare de nouveau les grains
cassés et on crible une derniere fois le riz entier avec un
troisiéme crible appelé frabattino. Cette derniere opération
est faite dans le but d’obtenir le riz propre et brillant
(brillato).

Les grains non encore entiérement décortiqués restent
sur le crible et sont soumis de nouveau & l'action des pi-
lons.

Voici maintenant comme on décortique le riz brut & la
Caroline :

Aprés avoir tamisé ou nettoyé le riz brut a l'aide d'uu
courant d’air, on le fait passer sous une meule ayant 1™.65
4 2 métres de diamétre, afin de briser ou déchirer son en-
veloppe. Le riz qu'on a ainsi traité est dirigé ensuite dans
des coffres situés au-dessus des pilons.

Les mortiers et les pilons, dans la plupart des pilonne-
ries, sont an nombre de dix a vingt-quatre, selon la force
motrice dont on peut disposer. Les mortiers sont formés de
(uatre parties de pin (P1Nus); ils peuvent contenir 60 li-
tres du riz brut. Les pilons sont aussi en bois, mais leur
extrémité inférieure est garnie d’une feuille de tole a sur-
face raboteuse ou disposée en forme de rape; chaque pilon
pese de 100 4 150 kilogrammes ; il s’éléve et s’abaisse qua-
rante-quatre a quarante-huit fois par minute.

Le pilage du riz brut qu’on met dans chaque mortier
dure une heure et demie & deux heures.

Quand le riz brut a été complétement décortiqué, on le
soumet a l'action d™un cylindre rribleur (volling screen). Cet
apparell est un peu incliné et garni intérieuremeut d'une
toile métallique dont les ailles s’élargissent 4 mesure
qu’on se rapproche de son extrémité inférieure.

A laide de cette opération, on sépare : 1° la farine;
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2° le petit riz (small rice) ; 8° le riz moyen (middling rice) :
4° les grains entiers (prime rice).

Le 11z entier en sortant du crible arrive, 3 I’aide d’un
élévateur, dans le cylindre qui doit le polir ou le glacer.

Le riz qui n'a pas été décortiqué ou mondé, ou qui a été
mal pil¢, est remis une seconde fois dans le mortier.

En Chine, le décorticage (loung) se fait aussi 3 'aide de

Fig. 15. — Cylindre pour perler le riz.

meules & surface raboteuse et formant un moulin & bras
appelé siao-shen. Le pilage (fchong-twi) se fait dans des
mortiers.

Dans la Sénégambie, 4 Java, ete., on décortique le riz
au moyen de mortiers et de pilons de bois.

Le riz blanchi est appelé rouz cha’yr en Egypte.

PERLAGE. — Quelquefois, aprés le criblage on soumet
le riz 4 P'action d'un cylindre spécial (fig. 15), dans le but
de le perler ou de I'arrondir un peu, de le débarrasser de

6.



102 PLANTES ALIMENTAIRES DES PAYS CHAUDS.

sa derniére enveloppe et de le rendre beaucoup plus blane,

GragacE. — Le glagage du riz décortiqué et nettoye
a l'aide de cylindres cribleurs n’est pratiqué qu’a la (aro.
line.

On 'exécute au moyen d’un cylindre appelé {amiis & bros-
ser ou famais & polir (brushing or polishing screen).

Cet appareil se compose de deux cylindres concentriques,
Le premier de ces cylindres a 0™.65 de diamétre; il est
garni de peaux de moutons et tourne avec une grande
rapidité en frottant légerement les parois intérieures d’un
autre cylindre métallique. Le grain décortiqué descend
entre ces deux cylindres en suivant une spirale et sort de
'appareil en passant au travers des mailles du cylindre ex-
térieur apres avoir été brosse et poli par la laine.

En sortant du tamis a polir, le riz est vanné une der-
niere fois et livré ensuite au commerce apres avoir ¢té em-
ballé dans des barils de sapin contenant 255 kilogrammes
nets.

Le riz qu’on a ainsi glacé est plus transparent et surtout
plus brillant.

RIZERIES. — Les usines dans lesquelles on procéde au
blanchiment du riz qu’on importe en France & I'étaf brut
ou en paille sont situées a Paris, au Havre, & Nantes, 4
Bordeaux et & Marseille. Ce décorticage a été commenct
en France au Havre en 1836 et & Bordeaux en 1842. Ces
usines sont parfaitement installées, parce que le décorticage
du riz est une opération importante. Le probléme 4 résou-
dre consiste & blanchir le riz en évitant de concasser les
grains et de produire beaucoup de drisures et de farine.

Rendement du riz.

Le riz est plus ou moins productif selon les variétés cul-

tivées, la nature du sol des riziéres , la qualité de l'eau et
'action de la température.
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Le riz brut donne plus ou moins de riz blanc selon les
procédés et les appareils adoptés pour sa décortication.

RENDEMENT EN RIZ BRUT. — En général, les reziéres
permanentes de Mantoue, de Vérone, de Novare, ete. (Ita-
lie), qui regoivent peu ou pas d’engrais, ne donnent, en
moyenne, que 28 a 82 hectolitres de riz brut par hectare.

Le produit des reziéres alternes, ol la culture est mieux
comprise, varie entre 45 et 60 hectolitres.

En moyenne, dans la Lombardie, on récolte par hec-
tare :

La premiére année........ 52 hectol. de riz brut.
La deuxiéme année....... 45 _— —
Ta troisiéeme année........ day —

Le riz de Novare donne quelquefois jusqu’a 75 et méme
100 hectolitres de riz brut par hectare.

Les riziéres de la Huerta du Jucar et du delta de 'Ebre
(Espagne) produlsent, en moyenne, sur les alluvions fer-
tiles, 50 hectolitres de riz brut par hectare.

A la Caroline, le produit du riz est plus élevé. En
moyenne, il varie par hectare entre 50 & 60 hectolitres
(2 500 4 3 000 kilogrammes) de riz brut ou 24 a 26 hecto-
litres de riz décortiqué (1 900 & 2 000 kilogrammes). Le riz
cultivé sur les rives de la Savannah produit, en moyenne,
de 40 & 50 hectolitres par hectare.

C’est trés certainement par erreur qu’on a signalé des
produits ’élevant & 5000 et 6000 kilogrammes comme
étant ordinairement obtenu en Chine, dans les Indes, ete.
Les meilleurs rendements en Cochinchine atteignent 40
& 45 hectolitres du poids de 51 kilogrammes.

En France, on a réeolté en moyenne, par hectare, dans
la Camargue, 25 hectolitres de riz brut ou 15 hectolitres de
riz mondé, et sur le bord de I’Aude 83 hectolitres de riz en
cosses ou 20 hectolitres de riz blanc.
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Dans la Malaisie, on obtient seulement, par hectare, de
650 & 750 kilogrammes de riz mondé.

Les produits moyens dans I’Inde varient, dans les bonnes
années, de 40 & 15 hectolitres de riz brut.

Le riz de marais est toujours plus productif que le riz do
montagne.

PoIps DE L’HECTOLITRE. — Le riz brut ou riz non di-
cortiqué pése de 45 & 60 kilogrammes I’hectolitre.

Les riz récoltés en Jtulie ont les poids suivants :

Riz COMMUN.. . ..covvieriereeennrnnn. a0 kilogr.

Riz bertone.............. v, 60 —

Riz nowRanais., vonemrmrsrrie v groes 45 —
DEOTENNE, 7, o oo b hibioie 50 kilogr.

Les riz récoltés bruts, en Amérique ou en Chine, ont gé-
néralement le méme poids moyen.

Le ruz blanc ou riz blanche (brillato) présente les mémes
variations. Suivant sa nature et sa grosseur, il pese 72, 76
ou ®2 kilogrammes I’hectolitre.

Le poids moyen du riz blanc de belle qualité est de
80 kilogrammes.

RAPPORT DU RI1Z BRUT AU RIZ DECORTIQUE. — Le riz
brut (riso vestito), apres avoir été décortiqué, donne plus ou
moins de riz blanc suivant sa qualité et les appareils em-
ployés pour opérer le pelage.

En fitalie, le riz traité avec soin donne en moyenne :

Par hectolitre......... 380 3 35 litres de riz blanc.
Par 100 kilogr....... 10 4 45 kilogr.

Le riz bertone est le seul qui donne communément
50 p. 100 de son poids de riz blanc.

M. de Sambuy m’a assuré que le riz battu & la machine 4
battre donne moitié¢ de son poids en riz décortiqué, alors
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que le rendement du riz dépiqué et décortiqué par les mé-
mes apparells en rend 55 p. 100.

En France, dans les riziéres de la Teste (Gironde), on a
obtenu les résultats ci-apres :

Riz Riz
sans barbes, barbu.
GIOS T1Z ovvveviene e innneen 28k, 00 58k, 75
IRl PHEEs . o 8. sotat ool B0 0: 3.75 3.75
6 « R 10,00 10.00
Bruwveloppest £ ..o d.ivaand.b . ok 28.25 27.50

100%,00 100,00

A la Caroline et ala Guyane le rit brut préparé dans les
usines donne en moyenne :

Par hectolitre....... 32 a 35 kilogr, de riz blane,
Par 100 kilogr....... 62 a4 68 — —

Voici les faits qu’on a constatés dans diverses pilonne-
ries ameéricaines :

1.100 hectolitres on 55.000 kilogrammes de riz brut de
la Caroline du Sud, traités dans deux usines différentes,
ont donné les résultats ci-apres :

M. B. King. M. Chisolm,
Riz 1 qualité......... 36 847 kilogr. 37 867 kilogr.
Riz moyen ou brisé. .. .. 785 — 65 —
Peit 1y ok coooe e n o 1.530 — 765 —
Han'foles. oon s A, g o L b 259 hectol. 119 hectol,

Le riz blanchi et entier est done au brut riz dans le rap-
port de :

1o 331500, & 100 litres.
64 kil. & 100 kilogr.
20 341500, & 100 litres.
68 kil. & 100 kilogr.

M. Deas, de New-York, a obtenu des résultats identi-
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ques. Le riz de (‘harlestown, traité par M. Bilby, de New-
York, a donné 60 kilog. de riz blanchi par 100 kilog. de riz
brut.

Divers riz bruts, préparés par M. Chisolm, de Charles-
town et M. Bilby, de New-York, ont donné les résultats
ci-apres :

Par heetol. Par 100 kil

Riz de Waccamaw ....... 30k 500 58 kilogr.
Riz de I'ile de Sandy..... 36 500 0 —
Riz de Pon-Pon.......... 34 500 66 —
Riz de Savannah......... 37 2 —
Riz de Charlestown ...... 34 66 —
Riz de Wilmington....... 34 500 65 —

MOYENNES. ..... 34k 500 66 kilogr.

Voici maintenant les divers produits que 100 kilog. deriz

brut ont donnés, aprés avoir été traités suivant la méthode
suivie en Amérique :

Riz de Riz de Riz do

Waccamaw, T'ile Sandy. Pon-Pon.

Riz supériear......... 29 kil. 35 kil. 33 kil.
Riz moyen........... 0 700, 0 700 0 600
Pottilh Thgs.. 6 o ood & orove 0 700 0 700 0 900
Farine............... 5 » 5 » b »

TOTATUX ..... 35k 400 41k 400 39k 500

Le riz de Waccamaw avait été égrené au moulin ,le 11z
de l'ile Sandy, au fléau, et le riz de Pon-Pon, & la ma-
chine & battre.

En résumé, il faut, en moyenne, décortiquer ou blan-
chir 800 litres de riz brut de la Caroline pour pouvoir li
vrer 100 kilogrammes de riz blane an commerce ou &l
consommation.

Le paddy, ou riz brut de la Géorgie et de la ‘Caroline du
Nord, donne moins de riz de premiére qualité que les iz
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de la' Caroline du Sud; M. Bilby a constaté les faits sui-
vants :

Riz de Riz de IRiz de

Savannah, Charlestown. Pon-Pon,

Riz supérieur........, 24 kil. 20 kil. F1 Eil.
Riz moyen........... 12 » 13 100 11 800
PeBilh, 2idl ovines a0k b4 20 0 900 G 600 1500
Farine............... 9 500 6 100 6 700
TOTATEE . 4:6 . 46% 400 40% 100 41% 000

Leriz de Savannah est donc supérieur en substances ali-
mentaires de premier choix au deux autres riz.

FARINE DE RiZ. — La farine de riz provient de deux
sources : 1° du riz brisé ou cassé qu’on a soumis 4 Paction
de meules ordinaires et qu’on a ensuite bluté; 2° des opé-
rations qui ont pour but de polir ou de glacer les grains.
Le riz soumis en Amérique & I’action du tamis & polir,
donne une quantité de farine assez considérable. I est vrai
qu'on en obtient une moins forte proportion quand on
traite le riz dans des appareils munis de cardes en fil de fer,
mais la farine qu'on obtient de cette maniere a toujours
une légére couleur bleudtre et elle est moins appréciée par
le commerce.

Quoi qu'il en soit, en général, la farine provient de ’u-
sure du grain pendant les diverses opérations du blan-
chiment. Elle est plus ou moins abondante selon que le riz
est plus ou moins tendre et qu’il a été plus ou moins usé
pendant le polissage ou brossage.

Un hectolitre de farine de riz pese, en moyenne, 50 kilo-
grammes,

La farine de riz n’a ni la ténacité, ni le toucher des fa-

Jrines des autres céréales.

La créme de riz est obtenue en réduisant en farine du

riz de premiére qualité.
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Emplois des produits.

Le riz est le plus pauvre des aliments farineux en prin.
cipes azotés, en matieres grasses et en sels minéraux. No-
nobstant, il doit étre regardé comme nutritif; il forme la
base de la nourriture des Asiatiques. Au Japon, il tient
lieu de pain. Les produits qu’il fournit sont nombreux,

(irAINS. — On mange le riz bouilli dans 'eau, du lait
ou du bouillon. II sert aussi a faire divers giteaux.

Sur divers points de ’empire birman, on le colore avec
du safran dans le but d’augmenter sa saveur.

Le pilaf ou pilav des Turcs, des Arabes ou des Persans,
se compose de 11z, de volailles et de jus de viande, ou seu-
lement de riz et de graisse de mouton.

Le pelit riz est consommé dans les lieux de production.
I1 fait la base de la nourriture des travailleurs.

Le 74z brut concassé, & la Guyane anglaise, est la princi-
pale nourrilure des chevaux.

En général, en France comme en Angleterre, le riz cst
regardé encore.comme un aliment de luxe ou secondaire.
Par contre, il est la principale denrée alimentaire en
Egvpte, en Chine, 4 la Cochinchine, dans 1'Inde, au Ja-
pon, ete,

Au Japon, le foschs est du riz bouilli qu’on a fait sécher
au soleil et qui se conserve longtemps.

FARINE. — La farine de riz n’est pas panifiable, mais
elle sert & faire des bowsllies et des giteauz. On la désigne
ordinairement sous les noms de créme de riz, de flewr de riz,
suivant sa finesse. Cette farine est aussi utilisée par les bras-
seurs. On Iemploie encore pour rendre la moutarde moins
plquante,

La farine du riz de Piémont contient les éléments ci-
apres :
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ATTIEBI G 6B ST fanbl bbb aim s Wb b obb.d v3.29
Matiéres grasses...........iiiieeienannn. 10.50
LSO s .o ieis oere bisieoihions ofd oo mmn s e vusmors o o weos 1.31
Ballss s ooigsmr i65 20mm g5 ma «@% oF % 739 905 14.90

100.00
BTG & 1ot A et S il A AR L L 1.78

En Amérique, on prépare une pate un peu épaisse avec
la farine ordinaire et du lait. Lorsque la pite est préte, on
la verse successivement sur une plaque métallique qu’on a
oraissée préalablement avec du saindoux. Quand une galette
ou crépe est cuite d’'un cété, on la retourne et on continue
sa Cu1sson.

Les galettes ainsi préparées sont appelées griddles; on
les mange lorsqu’elles sont chaudes.

A T’ile’de Cuba, le riz est mangé comme pain, de préfé-
rence a tout autre aliment.

VeErMICELLE. — En Cochinchine et en Chine, on fait
du vermicelle avec la farine de riz.

AuMipon. — L’amidon qu’on extrait de la farine de riz est
plus fin, plus blanc que 'amidon de froment. Nonobstant,
on lui préfére ce dernier parce qu'on extrait difficilement
le gluten que contient la farine du riz et que son prix est
plus élevé que le prix de amidon du blé. L’amidon de riz
préparé en Belgique est trés beau.

- L’amidon de riz contient de 3 & 4 p. 100 de gluten et 70
a 75 p. 100 d’amidon.

PoubpRE DE R1z. — La farine fine fleur de riz ou créme
de riz est utilisée comme poudre & poudrer la peau et les
cheveux. Pour la rendre odorante, on y méle de la poudre
de rose, de santal ou d’iris de Florence.

SEMOULE. — La semoule de riz est fine, moyenne ou
grosse, suivant la grosseur des grains qui la composent. En
‘général , elle est peu employée.

La farine du riz glutineux sert au Japon a faire les gé-

PLANTES ALIMENTAIRES, 7
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teaux appelés mocki et une liqueur sucrée nommée fan-
zadasht.

(orLE. — Le riz gélatineux qu’on fait bouillir jusqu’s
ce quil ait beaucoup de consistance, se transforme en
nne excellente colle. Cette gelée sert & coller la porce-
laine et ’écaille, a badigeonner les maisons et 4 encoller
les toiles.

BorsxoNs ALCOOLIQUES. — Le riz, en Amérique, en
Afrique, en Chine, au Japon et dans U'Inde, sert a faire
des boissons fermentées ou alcooliques que les négres ai-
ment beaucoup.

L’aruck ou rak est une boisson spiritueuse trés estimée
des Indiens. On en fait aussia la Guyane et au Congo. A
Sumatra, on l’appelle broun.

L’eau-de-vie de riz est le samslow des Chinois et le
shotsiow des Japonais. Le vin de riz est connu au Japon
sous le nom de sakk: ou facks et en Chine sous celul de
ngomi. Lia liqueur fabriquée a Java avec le riz est appelée
broum.

Les Chinois, en associant le riz au sorgho, fabriquent
une bolsson assez spiritueuse qu’ils aiment beaucoup et
qu’ils appellent kaoeyang.

I ’alecool qu’on obtient du riz en le distillant est re-
marquable par son bon gofit. 100 kilogrammes de riz
donnent, en moyenne, 30 a 40 litres d’alcool 4 50° centeé-
simaux,

ISSUES ET BRISURES. — Parmi les issues ou les dérhefs
qui proviennent du polissage ou du blanchiment du riz, on
distingue :

1° La farme, qui est composée de brisures trés fines et
de son de riz;

2" Les brisures moyennes.

Ces déchets, d’apres M. Johnston, ont la composition
suivante :
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Matiéres solubles .. .................... 46.500
Fécule, gomme, SUCre.................. 2b.524
Matiéres protéiques.................... G.687
Matiéres grasses. ...o..eeiennnn. .. 5.610
Matieres salines ...................... 3.660
T T T T 12,019

100.000

3° Le son de riz.
Voici, d’aprés M. Grandeau, la composition du son de
712 :

Matieres protéiques....................... 5.3
Cellulose. . covvieinnn i, 30.»
Matiéres amylacées...................... 30.7
Maticres grasses.........c. .ieereienn.. 3.»
Cendres.. .o vvieneiereneninne veviennnns 12.»
AR A b4 ar B A s ABAELA) 150 bl . 19.»

100.0

Ces divers produits sont utilisés avec succeés dans ’en-
graissement des veaux et l’alimentation des pores.

Les graines du mil des rizieres associées a des déchets
de riz servent en Italie & nourrir les volailles.

PAPIER DE RIZ. — Le papier que 1’on nomme papier
ponlle de rizn’est pas fabriqué, comme on le croit souvent,
avec les produits du riz. On le prépare avec la moelle tres
blanche de 1'Aralia papyrifera. Lies Chinols le nomment
tungtsaou.

- CHAPEAUX PAILLE DE RIZ. — Les chapeaux que I'on
désigne sous le nom de chapeauz paille de riz sont fabriqueés
avec des copeaux trés fins de saule blanc (SALIX ALBA).

PatuLe. — La paille de riz est grossiére et cassante, on
utilise comme litiére ou comme engrais. En Egypte, elle
sert de combustible. Au Japon, on I'emploie pour faire des
cordes, des nattes, du papier et des sandales ou nargy. A
Saigon, elle sert 4 couvrir les habitations.
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Prix du riz.

La valeur commerciale du riz blanc a subi bien des mo-
difications depuis un siecle et demi.
A la Caroline :

De 1720 & 17380 il valait...... 48 fr, les 100 kilogr.
1772 4 1773 — 89 _—
1830 4 1833 - 31 —
1835 a 1838 -— 47 —

Le prix moyen du r¢z blanchi ordinaire de bonne qualité
est aujourd’hui de 40 & 30 francs les 100 kilogrammes,
Voici les prix au Havre en 1890 :

Caroline, long grain.........coovvvnes 72 4 74 fr.,
Caroline glacé........c.ovivnnnnnn 64 4 68 —
Caroline ordinaire......c..cvvcvavnnn 60 & 62 —
BENPRIC .. 0 Jwa Vot o slaw [ u o «one o o 24 4 26 —
BRlani.. . oo B domubi bn bl et it 58 e 28 4 29 —

En ce moment (1896), les prix des riz de I'Inde varient
4 Paris, comme il suit :

Riz de Calembba..oc .ot chwoeicus oot 44 & 50 fr.
Riz de BaBgoomp .« s cndeb wuymdofons 25 4 30 —
Rizde Pégu.....vvviievinsnnnnnaess 24 &4 256 —

Le riz de Java est aussi cher que le riz de la Carolin
premier choix ; son prix varie entre 50 et 65 francs.

Le riz de Piémont vaut de 45 & 55 francs les 100 kilo
grammes, suivant sa qualité.

Les riz de Saigon de Cochinchine sont cotés de 18
24 francs.

Le riz du Japon vaut de 35 & 40 francs.

Le prix du riz brut, en Europe, varie entre 18 eb 2

francs I'hectolitre. De nos jours, il ne suit pas le prix d
blé.
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En TItalie, le riz bertone vaut généralement de 1 fr. 50 c.
3 8 francs de moins par hectolitre que les antres variétés
cultivées dans le Piémont ou la Lombardie.

Ces divers prix sont trés rémunerateurs pour les produc-
teurs, qui obtiennent, en moyenne, 50 hectolitres de riz
brut par hectare.

A la Caroline, le bénéfice que donne la culture du riz
géleve & 8 et quelquefols & 10 et méme 12 p. 100 du ca-
pital engagé par hectare.

Les brisures fines se vendent 20 a 25 francs, et les bri-
sures moyennes 302 35 francs les 100 kilogrammes; le prix
des issues varie de 9 a 15 francs les 100 kilogrammes,

La créme de riz ou poudre de riz est vendue de 90 & 115
francs les 100 kilogrammes, selon sa qualité, son brillant,
et suivant aussi qu’elle est en rayons ou en poudre.

Commerce du riz.

La France importe chaque année un grand nombre de
quintaux métriques de riz. Voici les quantités moyennes
décennales qu’elle a recues de 1837 & 1866 :

Périodes décennales. Riz brut. Riz blanchi.

1837 & 1846...... 372.800 kilogr. 15.284.800 kilogr.
1847 & 1836....... 526.100 — 28.570.700 —
1857 4 1866....... 850.330 — 32.982.000 —

Les riz importés pendant ces périodes provenaient prin-
cipalement, pour le 74z brut ou en paille, des Indes anglai-
ses, et pour le riz blanchi, d’abord du Piémont, puis de
IAngleterre et de la Belgique.

Le riz blanchi, que mnous avons exporté pendant les
méraes périodes décennales, n’a pas dépassé, en moyenne,
trois millions de kilogrammes.

L’Angleterre posséde de nombreuses usines dans les-
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quelles elle décortique le riz en paille qu’elle importe, cha
que année, de la Caroline ou des Indes Orientales.

(est au Havre, & Bordeaux, & Nantes et & Paris que I
France blanchit les bruts qu’elle regoit annuellement,

En 1664, le droit d’entrée en France était. de 14 sow
par 100 livres. En 1778, ce droit a été abaissé & 7 denien
et demi. De nos jours, le droit per¢u par 100 kilogramme
est fixé ainsi qu’il suit : 7z bruf : par navires francais, des
pays hors d’Europe et d’Enrope, 25 centimes, et d’ailleurs,
11r. 75 c., et par navires étrangers, 1 fr. 75 c., par terre, des
pays d’Europe, 25 centimes, et d’ailleurs, 75 centimes:
riz décortiqué : des pays hors d’Europe, 25 centimes, e
d’ailleurs 2 franes par navires francais, et par terre et par
navires étrangers, 2 francs.

Le riz de Piémont ouriz d’Italie est blanc grisitre ou blanc
Jaunétre, sans transparence, plus court, plus gros et plus
arrondi que les autres. Il est 4 la fois nutritif et savourenx.
On Pexpédie dans des balles de toile -fine du poids de 72 4
100 kilogrammes. Quand il a été bien glacé il se rapproche
du riz de la Caroline et de Java.

Le riz de lu Caroline est plus beau, plus gros et plus re
cherché que le riz de I'Inde et du Piémont. Il est blanc
mat, allongé, transparent et sans odeur; sa saveur st
franche. On le regarde comme le meilleur de tous. On l'im-
porte en France dans des tiercons ou fiits de 180 a 280 ki-
logrammes.

Les riz d’E‘gypte les plus estimés sont ceux de Rosette,
Damiette, Fahl et En-El-bint.

Les riz des Indes Orientales les plus recherchés sont ceux
de Padang, Batavia, Pajacombo, Malang Amoerang et Ban-
kallan.

Le riz de Chine, vécolté dans les rizieres temporaires est
plus petit que le riz qui a végété dans les riziéres perma-
nentes. La France en recoit treg peu. Le riz le plus appré-
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cié en Chine est celul qu'on nomme grain d’argent et qu'on
récolte dans les rizieres de Fou-Tchou-Fou, province de
Kiang-Si.

Le riz du Brésil ne se conserve pas tres bien. Il en est
de méme du riz des iles Philippines.

Le riz de I'Inde est petit, allongé, d’un blanc mat sou-
vent jaunatre. Il est rarement entier. Sa saveur est douce
et franche. Ce riz est exporté de Pégu et de Rangoon par
Singapour a Java, en Chine et en Europe. Il est expédié
dans une double toile. Les balles ont des poids variables. Le
riz le moins estimé est appelé Moonghy; il est consommé
par les classes ouvrieres.

On a gignalé dans ces derniers temps, comme variéteés
méritantes et cultivées dans les Indes, les riz suivants :
Ajougalkaw, Annamojy, Kalabath, Karoupow, Moutiagne
Samba, Peroun Semba et Sirapoyam.

Le riz sec est aussi cultivé en Chine, au Japon, dans les
iles de Java et de Sumatra. Il est plus blanc et de meilleur
golit que le riz aquatique, mais il est moins productif.

Le riz de Java est aussi allongé, mais il est moins étroit
que le riz de 'Inde ; bien travaillé, il est brillant et trans-
lucide. En Birmanie, on recherche le 74z grossein et 4 Mau-
rice et Bourhon, le 72z de Ballam. Lie riz de Madagascar est
peu estimé,

En Perse, le riz de Chiraz et le riz de Sadery sont les
plus recherchés. Le riz de Geerlen est aussi trés estimé par
les Persans.

- Les Javanais exportent du riz 4 Soumédra, & Malaka, aux
Moluques, aux Célebes, & Bornéo, au cap de Bonne-Espé-
rance et a I'ile de France.

Au Buésil, ¢’est le riz de Maragnon qui est le plus ap-
précie. ‘ -

Le riz @ Egyple, quoi qu’on dise, est loin d’étre le pre-
mier riz du monde.
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Le riz du Japon est petit, translucide, mais il est trig
blane. Tl est excellent. On en exporte peu.

[.e Havre recoit les riz en paille ou décortiqués ci-apres
riz de P’égu, de Rangoon (Birmanie), de Saigon (Cochin-
chine), de Moulmein (Birmanie) et du Japon. La place de
Nantes importe le riz Akyale, de Rangoon et de Saigon.
Bordeaux regoit les variétés commerciales suivantes : riz de
’Inde, de Saigon, de Madagascar, de Calcutta, dela Caro-
line et de Poundichery. Paris regoit des riz de Calcutta, de
Java et de I'Inde.

Tous ces riz sont connus dans le commerce sous les noms
suivants : Riz de Pégu, Moulmein, Rangoon, Ballum el
Bassesn (Birmanie anglaise); iz de Calcutte (Inde); de
Java et de Sumatra (Océanie); riz de Pennang (Strait Sett-
lement); riz de Bankallan (Guyane hollandaise) ; 7z de lu
Caroline (Btats-Unis); »iz de Rio (Sénégal); riz de Suigon
(Cochinchine).

Le riz.des colonies néerlandaises est tres beau et tres re-
nomme,

Le commerce indien distingue le reiz arracan, on Houl-
mein, ou Rangoon qui est obtus, le riz de Saigon ou de Co-
chinchine qui est gélatineux, le 74z de Java qui est translu-
cide, le iz nagaski qui est petit, le riz wooclop qui est de
qualite supérieure.

Dans le Bengalore et I'ile de Java, on rencontre des 11-
ziéres bien arrosées & 1 200 et 1 500 métres d’altitude.

Le riz en paille importé en France, en 1896, s'est éleve

a 48200000 kilog.; le riz décortiqué a atteint, la méme an-
née, 59161 000 kilog.
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CHAPITRE 11

LE MIL A CHANDELLES OU PETIT MIL

(PENICILLARIA SPICATA, Wild.)

PANICUM SPICATUM, Roxb. HoLcus spicATUs, Lin.
PENNISECTUM TYPHOIDEUM, Pers. PANICUM INDICUM, Bau.
PANICUM AMERICANUM, Clus. MiLtua NDIicUM, Cam.

Plante monocotylédone de la famille des Gramindes.

Synonymie : Petit mil & chandelles. — Pénicillaire & épi. — Cous-
secouche. — Couscou-mouche.

Le mil & chandelles est trés répandu dans les Indes, en
Egypte, en Asie, aux Antilles, au Sénégal, dans la Séné-
gambie, le Soudan, le Mozambique, en Tunisie et & I'in-
térieur de 1’ Afrique tropicale et ¢a et 1a sur les collines de
la Kabylie. Cette céréale n’est pas cultivée en Hurope.

Cette graminée est annuelle (fig. 16); elle differe des
millets et des sorghos par les caractéres suivants :

Tiges de 1 4 3 mélres, selon le climat et la fertilité du sol, arron-
dies, glabres, rameuses ; feuilles grandes, linéaires planes, nombreuses,
avec une forte nervure blanchitre ; panicules spiciformes en épis ter-
minaux, cylindriques, réguliers, serrés, dressés, raides, de 0™.20 & 0™.50
de longueur et 02.02 3 0m.03 de diametre, & pédicelles velus, pointus,
vert blanchitre; graines nombreuses, serrées, comprimées, blanc
Jjaunétre ou verditre, blanches, noires ou rouge violacé suivant les
variétés,

Le mil & chandelles ou millet de Chine, ou mallet &’ Afrique

i
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ou millet africain, est le bowjera de I’Afrique orientale et
le camboul des Hindoustans. Dans I'Afrique centrale,

Fig. 186.
Mil 4 chandelles.

I’Arabie, le Soudan, 1’Abyssinie, le Dar-
four, on le nomme doughn, dokn, dochn
ou gero; en Nubie, sferneh; dans le Zan-
zibar, losta; dans la vallée de 1'Indug,
badjrée ; au Malabar, fenna; dans la Sé-
négambie, Java-wout, dans I'fle de So-
cotora, dockna; au Sénégal, dekkele. Ties
Arabes Dlappellent &énitehe, les Egyp-
tiens, dokhn, les Bengalais lujra, les
Mahrattes badchera, et les Anglais, egyp-
tian nullet.

Les négres regardent le mil & chan.
delles comme une plante précieuse. Dans
la Sénégambie ou il en existe de belles
cultures, ils 'appellent dengoul-nioul et
a la Guyane, pefit mil."Au Sénégal, le mil
a chandelles forme la base de la nourri-
ture des indigenes ou Ouolofs.

Le mil & chandelles a produit un grand
nombre de variétés, en Afrique et en Asie.
A Pondichéry, on en cultive deux varié-
tés. Lia premiére, qu’on nomme peroum-
cambon, est semée en janvier, apres que
la terre a été arrosée. On séme la seconde,
qu'on nomme s/ron-cambor, en juin eb
Juillet, c’est-a-dire & 1’époque ou com-
mencent les pluies d’orage.

Sur la cote occidentale d’Afrique, on
cultive trois variétés : le benera, le sani
et souna. Ces races produisent les petits

mils appelés : mil noir, dengoub, gnoub et 1w’ denni.
Au Sénégal, on en connait cing variétés, qu'on désigne
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sous les noms ci-aprés : sagnio, tigne, diapol, khow et dougoup
ounioul. Ces variétés ont des épis plus ou moins dévelop-
pés, et munis d’arétes fines et de graines plus ou moins
Qrosses. |

Les deux variétés cultivees dans la Sénégambie sont ap-
pelées guwnacko et fanio.
~ Les nombreuses variétés cultivées en Afrique et en Asie
ont été souvent signalées, mais jusqu'a ce jour elles n’ont
pas été décrites. Ces variétés different les unes des autres par
la grosseur et la longueur de leurs épis, la coloration de
leurs graines et leur mode de végétation. Il existe des va-
riétés précoces et des variétés tardives.

On les seme en juin et juillet, & ’époque des pluies, et on
les récolte depuis le mois de novembre jusqu’a la fin de
décembre.

En Guinée, le sanio est récolté en décembre et janvier.

En Egypte, on séme le mil 4 chandelles en pépiniére vers
le 15 juillet, on le transplante pendant la premiére quin-
zaine d’aolit, on ’arrose ensuite une fois par semaine et on
le récolte en septembre.

(Vest aussi en septembre, octobre ou novembre qu’on
récolte le Penicillaria 4 la Guyane. Partout on lui destine
des terres legeres de bonne qualité,

Le mil & chandelles est tres productif dans les bonnes
terres. Il produit par pied de 4 &4 12 tiges et il accomplit
ses diverses phases d’existence dans l’espace de quatre
OIS,

A Sénégal, les perruches commettent souvent de grands
dégits dans les cultures du mil & chandelles.

Sa graine est riche en parties amylacées ; voicl sa compo-
sition :
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Au Bengale, au Gabon, au Sénégal et en Afrique, la farine
du mil & chandelles ou foufou sert a faire du couscous, des
potages, une sorte de gaude ou de polenta. Le llo au
Sénégal est assez semblable au couscous.

On Vemploie aussi dans la fabrication de la biére, La
biere de mil en Guinée est appelée dolo et est trés estimée.

Le Penicillaria, cultivé dans le Soudan et le Haut Nil,
prodnit un grain trés blanc avec la farine duquel on fait
du pain cxcellent.

Les tiges du mil & chandelles sont employées pour chauf-
fer les fours.
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CHAPITRE III

LE SORGHO

(SORGHUM.)

Plante monocotyledone de la famille des Graminées.

Ttalien, — Saggina. Arabe. — Djavarisch ou dokn.
Hindoustan., — Jowar. Grec. — Darl.
Turkestan. — Djaougou. Egyptien. — Doora.

Le sorgho est originaire de I’Inde. Il a été introduit au-
trefois en Egypte par les Arabes.

Il est cultivé en Gréce, dans les vallées de la Thessalie et
de la Thrace, dans la Chine septentrionale, la Mantchourie,
’Hindoustan, la Perse méridionale, I’Arabie, la Syrie, en
Palestine, dans le Turkestan, I’Abyssinie, la contrée des
Brahmanes, la Nubie, la Nigritie, la Sénégambie, la Cafre-
rie, le Zambéze, le Zanguebar, le Soudan, la Guinée, le
pays des Hottentots, au Congo, aux Antilles, a Tahiti, etc.,
c’est-a-dire dans tous les pays desséchés pendant ’été par
un soleil brilant.

On appelle cette graminée sorgho -millet, gros mul, grand
mallet, millet d’ Ethiopie, grand millet de U Inde, blé de la Ca-
frerie, blé kaffir, blé de Guinée, millet &’ Afrique , millet des
Indes, dowra (dhurra) des Arabes. A Angola, on la nomme
mazze, di Congo ou blé du Congo, dans le Turkestan on 'ap-
pelle djaougon ou djaouri.

Au seiziéme siecle, Camerarius la nommait mallivm in-
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dicum, Daleschamps, millel d' Indie, et Jean des Mouling,
melica @ épi; en 1769, Buchoz la nommait sorglio.

Le pain de doura, d’aprés Hérodote, était appelé eyllite
par les Grecs.

Dans la Sénégambie, le sorgho est la seule céréale dey
noirs ou des negres.

Les sorghos cultivés dans les pays chauds, c’est-a-dire
dans les contrées ou les sécheresses sont prolongées, végetent
pendant cing a siX mols.

Conditions climatériques.

Les sorghos cultivés comme plantes alimentaires appar-
tiennent 4 Pagriculture des contrées équatoriales. I est vrai
que le sorgho commun mfrit ses graines dans les régions
du sud et du sud-ouest de la France, et que cette espece et
le sorgho rougeitre sont cultivés dans la Lombardie et la
Vénétie ; mais les autres espéces demandent un climat pres-
(ue africain, c’est-a-dire chaud et sec. C’est pourquoi ces
derniers sorghos sont trés cultivés an Sénégal, en Nubie,
en Egypte, dans '[nde, dans la Cafrerie, dans la Guyane,
la Sénégambie, la vallée supérieure du Nil, ete. Cela est si
vral que le sorgho sucré, qni est regardé 4 bon droit comme
une excellente plante saccharifére sur les cotes d’Afrique,
ne peut étre cultivé dans le midi de ’Europe que comme
plante alimentaire ou comme plante fourragére.

En général, tous les sorchos, 4 I'exception du sorgho a
balais, exigent, pour bien végéter et mrir leurs graines,
une somme de chaleur plus élevée que la chaleur totale que
demandent le mais et les millets & panicules ou & épis, pour

bien fructifier. (Vest pourquoi on les cultive partout avec
succes dans I'Afrique intertropicale.
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Especes et varietes.

Les espéces cultivées sont trés nombreuses ; mais, jus-
qu'a ce jour, elles ont été mal définies ou imparfaitement
étudiées.

Ascherson signale quatre espéces seulement : le S. Egyp-
tigcum, qui a des glumes brunes et des
grains blancs, le S. bicolor qui possede des
glumes noires et des grains blancs, le
S. wthiops qui a des glumes noires et des
grains rouges et le S. cernuwm qui possede
des glumes et des grains blancs.

Voici les especes que j’al pu comparer :

PREMIERE SECTION.
SORGHOS A PANICULES LACHES

1. Sorgho commun.
(SORGHUM VULGARE, Pers.)

MrivM GLOBOSUM, Rem. ANDROPOGON SORGHUM, Roxb.
Hovrcus DURRA, Forsk., MILIUM ARUNDINACEUM, Baub.
Horcus SORGHUM, L. MILIUM SORGHUM.

Synonymie : Millet indien, — Grand millet des
Indes, — Millet & gros épis, — Millet de Buk-
karie, — Mais de Guinée, — Grand mil, —
Grand sorgho 4 balais, — Millet des Sarrasins,
— Sorgho 3 balais, — Millet d’Afrique.

Fig. 17.
Epillets de sorgho.

Tiges de 3 4 4 metres de hauteur ; feuilles gran-
des, lancéolées; panicules oblongues laches, lon-
gues de 0,20 34 0,40 & épillets ramifiés; grain oblong ou presque

sphérique, comprimé, rouge brun ou jaune rougedtre, rougeitre ou
rouge vif,

Cette espece est la plus cultivée et la plus productive;
elle a produit diverses races qui différent les unes des au-
tres par leurs panicules plus ou moins allongées, rigides ou
dressées (fig. 17), flexibles ou inclinées (fig. 18), et par leurs
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Fig. 13. — Sorgho commun.

graines, qui sont jaunitres, rosées, brun rongeitre ou pour
pre noiraftre.
La variété a graine rouge est appelée Sorghum vulgar
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rubrum ; celle qui est pubescente est désignée sous le nom
de Sorghum vulgare pubescens.

Ce sorgho est trés répandu et trés productif. On le cul-
tive en Italie, dans le Portugal, en Hongrie, dans la Dal-
matie, les Indes orientales, la Sénégambie et dans I’ Afrique
centrale ; il est peu connu en Algérie, mais il est répandun
en Kabylie, principalement dans I’arrondissement de Ti-
zi -Ouzou. I1 est tres cultivé dans le Foutah-Djallon qui ap-
partient au Haut-Sénégal. Tl mirit encore son grain en
Abyssinie, & 2 500 métres d’altitude.

Il a été introduit, en 1204, d’ Anatolie dans le Piémont.
A cette époque, on I'appelait meliga ou melica.

Cette graminée est connue sous divers noms. Les Espa-
gnols la nomment panizo de Damiel, les Turkestans , djaour:
ou djaougon, les Indiens, djowary ou djola. En Guinée, on
I'appelle dowah, en Senégambie guiarnatt, a Bornou, gosoh
et en Egypte dowra beledy. Les habitants du nord de la
Chine le désignent sous le nom de nagara. Les Italiens le
nomment saggina commune et saggina rossa.

Enfin, le sorgho commun est le ¢kolem ou cholum des Ta-
mouls, le fchor des Mahrattes, le djoule des Talingas et le
wwar des Hindoustans, le g’hym sampa des Birmaniens, le
dyugheri des Persans.

Le grain de plusieurs variétés de ce sorgho est alimen-
taire. Les Cafres et les Tonaregs s’en nourrissent trés bien.

Il contient :

LTS < 055757 % s PERE TN &AWy - ey 74.50
Matiéres azotées. . ......covi i .. 9y 18
= L EFaSEEB Llen e a0 lde Lo {1 d d L 1.93

— minérales........ i ity 1.69
THOL, irs oo reme e v o oot e s o sommoonss » wnblont § 408 HB 12.70
100.00

Sur la cote occidentale d’Afrique le gros mil est fourni
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par les deux variétés suivantes : le nefraynat et le sakouls

Fig. 19. — Sorgho élevé,

Dans la Sénégambie, on cultive principalement des races
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appelées fonio et Guinicko; au Sénégal, le gros mil est fourni
par les variétes appelées : sakhoulié, sambasouki, baci, diakh-
nat et majuata.

Le diakhnat comprend le felg ou gros mil rouge, qui est
cultivé dans les sols sablonneux et pierreux (voir Sorgho
dovra n° 5).

Autrefols, la graine de cette graminée servait, dans 1’A-
quitaine, & faire une sorte de pain.

Les negres de la Guinée font, avec sa farine, une bonillie
quils appellent moussa, et qu’ils assaisonnent avec du pi-
ment et du jus de viande.

2. Sorgho élevé,
(ANDROPOGON ALTISSIMA, Perott.)

Tiges trés fistuleuses de 3 & 6 metres ; fenilles engainantes, longues
de plus de 1 métre et large de 0m.07 & 0™.08; panicules pyramidales
le 0m.26 & 0™.30 de longueur ; épillets verticillés, portant chacun une
wréte; graines nues, un peu aplaties ou comprimées, contenues dans
les balles d’un beau noir, lisses et luisantes,

Cette belle espece (fig. 19) tient le milieu entre le sorgho
vulgaire et le sorgho des Cafres. Elle est cultivée & Man-
icoupom (Inde). Les Indiens la désignent sous le nom de
napou solom (sorgho des nues); les Bengaliens la nom-
nent alangerat-solom. Chaque pied donne naissance a 2, 3
m 5 tiges. Des noeuds inférieurs de celles-ci sortent des
acines adventices ou aériennes.

Cette espéce est tardive; elle exige six mois pour mfrir
es semences.

3. Sorgho des Cafres.

(SorcHUM CAFRORUM, Beauv.)

SORGHUM SACCHARATUM, Pers. SoreGHUM ARDUINI, Jacq.

ANDROPOGON CAFRORUM, Kunth. Horcus CAFRORUM, Kunth,
Horcus pockya, Forsk. HoLcUus SACCHARATUS, Lin.
SORGHUM NIGRUM, Rox. AXDROPOGON XNIGER, Kunth,

Wynonymic : Sorgho des Arabes, — imphy., — de la Chine, —
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d'Arduini, sucré, — noir d’Afrique, — canne cafre, — grand millet
noir de Guinée, — millet de la Cafrerie, — noir d'Afrique, — hougque
saccharine, — blé de la Cafrerie.

Tiges de 3 & 4 metres; feuilles lancéolées, glabres; panicules ra-
meuses, en bouquet, liches, étalées, longues de 0m.15 & 0m.20; gln-
melles brun noiritre ou noires; graines presque globuloides, lisses,
blanches ou noires, luisantes, saillantes hovs des glumelles et trés ri-
ches en parties amylacées.

(‘e sorcho a été séparé en deux especes : le sorghum ni-
grum et le sorghwm Cafrorum, mats 1l est incontestable que
ces deux plantes appartiennent au méme type.

Cette graminée alimentaire est trés vigoureuse dans les
Indes, au cap de Bonne-Espérance, dans I’Afrique centrale,
la Cafrerie, la Sénégambie, la Nigritie, le Sénégal et la Sy-
rie. Elle est assez rare en Egypte.

An temps de Pline, on avait importé de 1'Inde en Italic
un mil notr @ gros yrains et & tige ayant plus de 2 metres de
hauteur. Ce sorgho étatt tres productif lorsquon le culti-
vait dans une terre fraiche. Ses graines étaient alors dési-
gnées sous le nom de loda.

Le sorgho noir ou bl des Cafres est connu sous des noms
tres divers. Les Hottentots 'appellent semi; les Cafres ma-
be-li,nom que les Birmaniens ont remplacé par cafers broom,
kaffir corn ou cafir corn (blé cafre) ; les Sénégambiens, kafe;
les Arabes, bechna; les Egyptiens, doora bami/’eh et doora
saffra; les Turkestans, djoulara ou djaoura; les Betjuanas
(Afrique australe), madbele; les Africains du sud, jowarie.
Onle nomme sefen langue serrére et makari en langue poule.

Un hectolitre de 514 caﬁir pese 70 kilogr. Ce sorgho ve-
gete pendant cent vingt jours.

La farine qu’on extrait du sorgho des Clafres sert a faire
du pain qu’on cuit sous la cendre. Ce pain, il est vrai, nest
pas levé et il a une saveur aigrelette ; néanmoins, les habi-
tants de 'Ethiopie le mangent avec plaisir.
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Oette farine sert, en Afrique, a fabriquer des géiteaux
rés minces ou des bouillies que recherchent Jes Negres sé-
égambiens. Les Cafres font bouillir les graines dans du
ait ou de I'eau dans laquelle 1ls mettent des morceaux de
iges dans le but de la sucrer. La pate aigrie que font les
Betjuanas avec de la farine de sorgho et du lait aigri, est
wppelée bouko.

(Ces Cafres mélent la graine de ce sorgho qu’ils appellent
parmann avec la racine du dakke (PHLOMIS LEONURLUS,
Lin.) (1), et en font une liqueur spiritueuse. Les Achantis-
irent des graines de ce sorgho une boisson fermentée
w'ils appelent meryse ou bouza.

Ce sorgho a produit diverses variétés que les Cafres dé-
ignent sous les noms suivants : Vim-bis-chu-a-pa, E-a-na-
noo-dee, Broom-wa-na, E-éngha, Ni-a-za-na, Shla-goova,

Ces cing variétés sont surtout cultivées pour le sucre que
sontiennent leurs tiges.

Dans le Kordofan (Afrique orientale), le doura atteint
lans les montagnes une grande élévation. Onle séme avant
u & la fin de Ja saison des pluies. Ses tiges servent & nour-
ir le bétail.

4. Sorgho d’Alep.
(SORGHUM ALEPEXNSE, Pers.)

BOLCUS ALEPENSIS, Lin, ANXDROPOGON ALEPENSIS, Sib.
BLUMENBACHIA ALEPEXSIS, Koel. ANDROPOGON ARUNDINACEUS. Scop.

Synonymie : Houque d’Alep, — Houque de Syrie.

Tiges de 1m.20 4 2 métres, a nceuds duveteux rapprochés, peu sail-
ants; fenilles linéaires, lancéolées, & grosse cOte blanche, & ligule
jourte et ciliée ; panicule rameuse, élégante, trés lAche, pyramidale, &
édicelles plus ou moins colorés de 0m,12 &4 0™.50 de longueur; glu-

(1) Arbrisseau & fleur écarlate de la famille des Labiées et originaire
lu Cap.
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mes brun rougeitre ou jaune rougeftre; graines un peu allongdes
trés comprimées, un peu petites, renfermées dans les glumes qui
sont glabres, luisantes et de couleur jaume-paille, marron-noir wu
rouge acajou, suivant les variétes.

(‘ette espece est cultivée dans 1'Europe méridionale, en
syrie, Mauritanie, dans I'Inde et a Cuba;en Nubice, on
Iappelle gydraod : elle a peu de rapport, quant & sa pani-
cule, avec les autres sorghos ; elle talle beaucoup; a la Flo.
ride. chaque pied produit de 10 a 15 tiges.

DEUNIEME SECTION. SORGHOS A EPIS CONTRACTES.

5. Sorgho doura.

(SorcHUM Doury, D.)

I{oLcUs BICOLOR, Rumph. SORGHUM BICOLOR, Willet.
HoLcvs coMracrts, Scop. HoLcus DURA, Roxb,
SoRr«. "M RUBENS, Kenth, HorLcers RUBENS, Lin.
ANDLO0GON RUBENS, Roxb.

Synonymie  Grand millet du Sénégal, — d’Afrique, des Indes, —
Millet d’Afrique, — Doura des Egyptiens, — Sorgho rougissant,

— de Guinée, — bicolore, — Houque bicolorée. — Grand millet
blan . — Grand sorgho.

Tiges de 3 4 4 metres de hauteur; panicule contractée ovoide,
courte, terminale ; glumelles allongées dépassant quelquefois la graine;
graines globuloides, suillant ordinairement hors des glumelles, de cou-
leur qui varie du blanc mat au rouge foncé.

Cette espece appelée souvent grwud sorgho, ou bechna, on
gros mul (fig. 20 et 21), est le dowra ou doordh des Arabes;
elle est tres cultivée sur la cote occidentale d’Afrique, dans
Inde, la Mingrélie, la Circassie, la Géorgie, la Cilicie, le
Darfour, la Barbarie, la Sénégambie, la haute Egypte, la
Perse, I’.\rabie, aux Antilles, et dans I’Hindoustan.

Les Géorgiens 'appellent gom, les Sénégambiens, milko,
les Nubiens. mdareh, les Abyssiniens, dura ou dure. Dans le
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Soudan, on la nomme ngabers ou beire; au Sénégal, guin-
natt: dans I’Hindoustan, jowar ; au Bengale, 1«llesolom oy
Aint-solom ; en Egypte, doora seify ou doora sieyfi. En Ita-
lie, on 'appelle saggina bianca.

Ce sorgho a produit des variétés trés nombreuses. Tes
unes ont des grains blanc-mat un peu aplatis et marqués
d'un point brun & I'une de leurs extrémités, les autres ont
des semences jaunitres, jaune rougedtre ou rouge foncé;
quelques variétés ont des semences trés grosses tandis que
d’autres ont des graines de volume ordinaire; enfin, plu-
sieurs variétés appelées sorg/ios bicolores, ont des épis présen-
tant deux nuances bien distinctes qui sont dues & la colo-
ration des glumelles et des graines.

Le sorgho blanc qu'on récolte dans le Turkestan est trés
beau.

Le gros mil a produit au Sénégal diverses variétes : le
pondy ou bodery quon séme en décembre ou janvier et
qu’on récolte en avril ou maij; le sakoulé ou ndiakhnut qui
est semé en juillet ou aoflit et récolté en novembre ou dé-
cembre. Cette derniére variété a produit le fel«s qu’on cul-
tive dans les sols sablonneux et le ynioba qui végéte bien
dans les terres argileuses.

En outre de ces races, on cultive aussi le fonio, le quinieko,
le tigné et le baci.

Le sakoulé et le fela sont blancs ; le ndiakhnut et le baci
sont rouges.

Ilexiste des variétés qui sont intermédiaires entre le gros
et le petit mil. Ces races sont les suivantes : le fiokandi qui
demande un sol frais, et le bakat, qui est le mil des oiseaus,
mais qu’on utilise dans les temps de famine.

Les cing principales variétés cultivées au Sénégal sont
connues sous les noms suivants : feln, basé, snkhoullé
duknot et sambacinki. Les variétés les plus répandues en
Egypte sont appelées : Sufa, seify et nily.
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La Gréce cultive cing variétés de dourah blanc ou calam-
boki : Delatea, le kireon, le lycossoyra, le magalopolis et le
phalesine.

Le doura dans I'Inde est appelé solum, jowar, iowari ou
cholum. Les Japonais 'appellent Zabak morokosha.

La Niibie en posséde plus de vingt variétés.

Les sorghos & épis raides et serrés cultivés par les Cafres
Znlu, sont appelés : koom-ba-na, shla-goon-di et oom-

Si-a-nd.

‘En Egypte et en Afrique, on fait avec la farine des ga-
lettes et du pain qui est d’une blancheur éclatante. En
Arabie et surtout & Gouz, on réduit le grain en farine a l’aide
d'un petit moulin et on fait avec celle-ci un pain un peu
acide. Ce pain est cuit sous la cendre; il est destiné aux
caravanes. Lia pate n’est pas fermentée. Lies Circassiens et
les Géorgiens la font cuire pendant une demi-heure. Lors-
quon y ajoute du beurre et 'du miel, on a le pain que les
Arabes appellent mafrouca.

La graine du sorgho bicolore, alliée & celle de 1'orge, sert
a faire la biére que les Arabes appellent boka ou bouza, et
qu'au Zambeése on nomme boyaloa ou valo.

En résumé, le sorgho doura est une plante alimentaire
préciense pour les contrées ou la terre est briilée par le so-
leil et pour celles ou le regard ne découvre qu'une mer de
sable. Son grain forme la base de la nourriture des fellahs
d’origine berbere.

Le dari qu’on importe en Europe parait étre le doura-el-
bechamin ou millet des marais des Egyptiens. Cette semence
est blanche, ronde ou réniforme. La plus grosse a 0®.005
de diamétre et une épaisseur de 0=.002. Elle est comprimée
du coté du hile. Sa couleur est blanc sale, son ombilic est
blanc roussdtre, son enveloppe couvre une masse charnue,
seche, dure et farineuse, blanche un peu cornée. Sa saveur
rappelle celle du riz.
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Voici la composition du dari importé en Angleterre :

ATNIAON et e e v e v earsoasoencseaeseeannanenas 70.6
Matiéres grasseS...eeceeeiiorenrnsnnnnna, 4.2
— TRt b s B - bott G € SEueie . kv 8.2
Tignenss, GellRIGES. o - op oo oo duwairs mos oot 3.1
Matiéres minéraleS.. . vv i vt neenrennnns 17
77 P T T 12,2
100.0

100 kilog. de dari fournissent 80 kilog. de fécule séche (i
produisent, en moyenne, & la distillation, de 30 & 32 litres
d’alcool absolu.

6. Sorgho penché.
(SORGHTUM CERNUUM, Willd.)

HoLcus CERNUUS, Lin. HoLcus CERNUUM, Des.
AXDROPOGON CERNUUS, Roxb. SORGHUM ALBUM.
HoLCUS COMPACTUS,

Synonymie : Sorgho incliné, — blanc, — Barbon incliné, — Houque
penchée,

Tiges de 2 4 4 métres; panicules ovoides ou oblongues, &4 pédicelles
courts, ramifiés et trés serrés, toujours inclinées vers la terre; glumes

velues; graines assez grosses, sphériques ou globuleuses et d’'un bean
blanc.

(‘e sorgho est un peu tardif. I1 est cultivé dans I'Inde,
en Egypte et en Afrique. Il est vigoureux et trés produc-
tif mais ne mirit pas en Europe. Les Arabes I’appellent
bechena ou righiffe. Lies Maltais le nomment carambasse et
les Egyptiens doordh kamra ou dooréh oudgeh ou door
owerygeh, Dans le Soudan, on le désigne sous le nom de
massakoua. 11 est cultivé trés en grand sur le limon qui
couvre les versants des monts Marrah dans le Darfour.

En Egypte, son grain est regardé comme un aliment
sain et nutritif. En Afrique, on le mange en guise de riz.

Des racines adventices sortent des nceuds les plus voi-
sins du sol; ces racines sont blanchétres, cylindriques eb
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longues de 0™.15 a 0™.20; elles s’enfoncent en terre et aug-
mentent la fixité de la tige qui a de nombreuses feuilles et
que le vent renverse assez alsément.

Culture.

Les sorghos se cultivent comme le MATS.

SEMIS. — En Furope, on les seme, suivant les localités,
en mars, avril ou mai.

En Eyypte, les semis dits El-seify se font dans la haute
Egypte vers la mi-mai et ceux appelés nily dans la basse
Egypte vers le 15 aofit.

Dans la basse Egypte, assez souvent, on lni demande
deux récoltes par an, en le semant d’abord au 15 mai et
ensuite au 15 aofit. Dans ce cas, le sorgho semé le premier
est appelé dourdh-el-seydy et le second dourdh-el-nabiry ou
mily. Avant d’opérer ces semis, on brileles a/fas ou on ar-
rache le palfect (POA CYNOSUROIDES) et on opére un ou
deux labours.

Au Sénégal, on séme le sorgho au commencement de no-
vembre, quand la saison des pluies est arrivee.

En Arabie, les semailles ont lieu en aott.

Dans ces diverses contrées, les semis se font en lignes.
Par contre, dans la Sénégambie comme en Egypte, on le
seme en poquets en mettant 3 & 4 grains dans chaque trou.

En Kgypte, on fait préalablement tremper les graines
pendant vingt-quatre heures environ. Quand les plantes
ont de 0™.30 a 0™.40 de hauteur, on les butte avec de la
terre 4 laquelle on a ajouté du sebagh ou terre riche en ni-
trate de potasse. Cette substance a la propriété de hater la
maturité du sorgho.

Dans la Sénégambie, les négres cultivent entre les lignes
de sorghos, des n46bés oun dolics, des patates douces, des
pastéques, etc.
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Au Sénégal, la variété dite le felo est semée en juillet et
aolit et récoliée en octobre ou novembre. Elle végéte bien
dans les terres sablonneuses. Son grain dur se conserve deuy
ans, Blle est trés cultivée dans le Fouta et le Damga. La
variété appelée Guiaba et gudieba est cultivée dans les fe-
rains argileve. On la seme en novembre et décembre pour
la récolter en janvier ou février. Elle est principalement
cultivée par les Sominkes.

Les terres les plus propres au sorgho sont situées en
Egypte pres du Nil ou des canausx.

ARROSAGES. — Les sorghos peuvent étre cultivés a l'ar-
rosage, mais ces irrigations doivent étre plus modérées que
§'1] était question de cultiver le ais.

Dans le Fayoum (Egypte), il existe ordinairement une
rigole d’arrosement & c6té de chaque ligne de sorgho. L'eau
qu’on utilise dans ces irrigations est élevée au-dessus du
sol & laide de roues @ pofs ou nmorias garnies de pots en
terre.

Oiseaux et animaux nuisibles.

Les sorghos sont souvent attaqués par les oiseaux quand
leurs graines sont miires.

En Egypte, ce sont les dtourneaux, les passereanx et les
pigeons qui causent & ces plantes les plus grands domma-
ges. Aussi est-on forcé, 4 I'approche de la maturité des
graines, de faire surveiller les cultures par des enfants pla-
cés sur de fortes buttes de terre ou situés sur des échafau-
dages de bois de dattier assez élevés pour qu'ils puissent
dominer les plantes. C’est par des cris répétés ou 4 l'aide de
pierres lancées par des frondes que ces gardiens parvien-
nent a éloigner on effaroucher ces oiseanx destructeurs.

Du sommet de leurs observatoires, les enfants décou-
vrent un horizon immense égayé seulement par les tétes
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de palmiers. Ces gardiens ne souffrent nullement de I’ac-
tion d’un soleil réellement africain.

Dans la Sénégambie, ce sont des negres qui sont chargés
nuit et jour de protéger les récoltes du guiarnait, ou gros
mil, contre les oiseaux. Ils sont montés sur des buttes de
paille.

Au Sénégal, ce sont principalement les perruches qui
font du tort aux sorghos a ’approche de la maturité de leurs
graines.

Dans ’Afrique orientale, les éléphants causent parfois de
grands dommages dans les cultures de sorgho.

INSECTES NUISIBLES. — Dans la colonie de Natal, sur
la cote sud-est de ’Afrique et dans I'Inde, les termes
qu'on appelle fourmis blanches causent souvent de grands
dommages dans les cultures de sorghos. La variété dite
sorgho sucré est plus ravagée par ces insectes que les autres
especes ou variéteés.

Reéecolte.

La maturité des sorghos est plus ou moins hative ou tar-
dive selon les especes cultivées, les époques auxzquelles les
semis ont ét¢ exécuteés et les latitudes sous lesquelles ils ont
vegéte.

En France, dans la vallée de la Garonne et du Rhone, elle
se fait & la fin d’aolit ou au commencement de septembre

En Egypte, on récolte le dourdh-el-Seydy vers le 15 aofit
et le dourdh-el-nabdry pendant le mois de novembre, c’est-
a-dire soixante-dix & quatre-vingts jours apres qu’il a été
semé.

La récolte du sorgho donne lieu en Abyssinie & des fé-
tes populaires.

En Arabie, on récolte le dourah ala fin de novembre. En
Guinée, le sorgho gros mil appelé bimbiri est récolté aussi
en novembre,
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Au Sénégal, cette récolte a lien depuis le commencement
de janvier jusqu'a la fin de février.

L’égrenage se fait & I'aide du dépiquage, du #oreg ou an
moyen du fléau.

Dans la Cafrerie, le sorgho, & sa maturité, est coupé avec
des sagaies et mis en tas qu’on recouvre d’herbe. Quelque
temps apres, on égrene et on le nettoie. Alors, on creuse le
sol, on y brile des broussailles pour durcir ses parois, puis
on y verse le sorgho. Cette derniére opération terminée, on
ferme hermétiquement le silo afin que ’air n’y penétre pas.

Les sorghos, en général, sont plus productifs que les
principales variétés du mais. Leur rendement moyen varie,
par hectare entre 40 et 50 hectolitres.

Dans la Guyane, le produit dépasse quelquefois 80 hec-
tolitres par hectare.

En Egypte, le doora seify est le sorgho qui donne le
plus grand produit. Dans les bonnes terres, il rend jusqu’s
80 pour 1. Il est trés vigoureux dans la Thébaide.

Un hectolitre de graines de sorgho pése de 65 a 70 kilo-
grammes. Ce méme volume de semences, & la Guinée, pese
jusqu’a 80 kilogrammes. Ces différences ont pour cause la
maniere d’étre des graines, leur régularité et leur densité.

Emploi des produits.

Les semences de la plupart des sorghos sont tres alimen-

taires. Voici la composition des graines du sorgho ordi-
naire :

AFDIATHS 5 a6 s b wd wB AT, 2 i e L., 68.70
)1 (RS T T I g — 1.84
Gomme. .. ... e e e 0.23
CAREN O o 5 om0 - I b, - b ed @ 2 bbbl 2.71
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REBOFE v e ame 81.67

11011 - I P 3.06
Parties minérales. .. ....cverenernnnnnn.. 5481
) S 9.76
100.00

100 kilogrammes de graines brutes donnent 58 a 60 ki-
logrammes de graines mondées ou gruau de sorgho.

Voici, d’aprés M. Grandeau, la composition du sorgho-
dary :

1 2

Matiéres protéiques...........,... 10.2 9.8
CRlE .. i o s 55 06 & PR B seam @ - 137 2.5
Matiéres amylacées........ e 71.3 67.5
Graisse ........ I h wows £ @ e 4 s 3.1 3.3
(© 15 1o 1= R ——————————— 2.6 1.7
N 11.1 15.2
100.0 100.0

La farine qu’on extrait de ces graines est presque privée
de gluten, mais elle est plus blanche, plus nourrissante que
celle contenue dans les graines des millets. Les gateaux et
les galettes qu'on en fait sont trés nourrissants. En Afri-
que, cette farine nourrit la race négre. En Kgypte, elle est
la nourriture habituelle des fellahs. Au Sénégal, on en fait
du couscous on moussd. Dans la Sénégambie, le sanglé est
fait avec de la farine fine du sorgho ordinaire associde &
de la farine fine du mil & chandelles et du lait doux ou
caillé; la grosse farine sert & faire du couscous.

(est aussi avec le mil (sorgho) de la casamance que les
habitants du Sénégal fabriquent le couscous.

Dans I’Afrique australe et surtout dans le Zambese, on
fait un pain un peu grossier mais nutritif, en associant le
sorgho au mais. Dans le Kordofan, la farine du doura sert
& faire des galettes dites usidé. Dans le Soudan, la farine
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de mil est utilisée pour fabriquer le lac-lalo qui ressemble
all COUSCOUS.

Les graines des sorghos mourrissent aussi les volailles,
et elles fournissent, par la distillation, un alcool ayant un
bon gott.

La panicule, égrenée avec precaution, sert & faire des
balais, que l'on nomme boliis blancs, et qu’on utilise 4
l'intérieur des habitations. (Voy. les PLANTES iNDUS-
TRIELLES.)

Les naturels du payvs de Bambouk et de I'Afrique aus-
trale retirent des graines de cette céréale, aprés l'avoir
alliée & 'orge, une liqueur entvrante appelée boza ou bouza,
[La boisson spiritueuse qu’on prépare dans I'Afrique orien-
tale avee les graines du doura est appelée merisse (1) ou
hilbil.

En Nubie, on extrait des graines du sorgho des Cafres
une watiere colorante rouge qui sert a teindre les natbes,
la laine et les tapis.

Les feuilles vertes ou séches sont mangées par tous les
animaux appartenant aux espéces bovine et ovine. Le sor-
gho ordinaire, suivant Buchoz, serait tres pernicieux pour
le bétail qui consommerait ses tiges encore vertes. Jusqu'a
ce jour ce fait n’a été constaté que quand on a donné des
tiges et feuilles vertes du sorgho sucré (HOLCUS SACCHARA-
TUS).

Enfin, les tiges des sorghos sont utilisées dans les fours
comme combustible, ou elles servent & couvrir les habita-
tions. Dans la Nubie, les chevaux sont nourris pendant
plus de six mois avee la paille de cette céréale; en Perse,
on leur donne un mélange de paille d’orge et de sorgho.

(1) On donne aussi le nom de merissa 4 la boisson qu'on fabrique
avec des bananes dans I’Afrique centrale.

—_— T
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CHAPITRE IV

L’ELEUSINE

ELEUZINE.

Plante monocotyledone de la famille des Gramindées.

Cette graminée a été dedice & (‘éres qu’'on adorait &
Eleusis ; elle ressemble un peu au millet & épi; elle appar-
tient particulierement & l'agriculture des contrées équato-
riales; elle est cultivée en Egypte, dans le Soudan, en Abys-
sinie, au Japon, dans I'Inde. Les espéces cultivées sont au

nombre de trois :

1. Eleusine coracan.

(ELEUSINE CORACANA, Goert. — CYNOSURUS CORACANUS, Lin.)

Sounche gazonnante ; tiges dressées, comprimées, hautes de 1 metre
4 1m.50; feuilles nombreuses, larges, planes & gaine poilue; épis uni-
latéraux au nombre de 4 4 6, dressés fasciculés, et formés d’épillets
sessiles; glumes & folioles obtuses et inégales; graines petites, globu-
leuses, glabres, brunitres et ridées transversalement.

Cette céréale est originaire de I'Inde et du Japon, ou elle
est cultivée pour ses graines alimentaires. Elle est remar-
quable par le grand produit qu’elle donne quand elle est
cultivée dans de bons terrains, suivant les procédés en
usage dans la culture du millet. On la rencontre jusqu’a
2.000 métres d’altitude dans I’Himalaya.

L’éleusine coracan est connue dans I’Inde sous les noms
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de nutchami Kaypewr. A Ceylan, on la nomme Lwralkan.
Elle végete dans toute la province de 'Oude, ol clle rem-
place le riz quand celui-ci fait défaut. On la cultive aussi
aux Antilles, dans I’Amérique méridionale, I’Asie méridio-
nale et I’'Hindoustan et surtout dans le Mysore. Cette gra-
mince est aussi cultivée dans le Soudan.

La farine qu’on extrait de sa graine sert a faire du pain,
mais elle est un peu inférieure en qualité a celle que four-
nit, 1’éleusine tocusso.

2. Eleusine de U'inde.

(ELEUSINE INDI A, Gaert. — ELEUSINE STRICTA, Roxb.)

Cette espéce a beaucoup de rapports avec la précédente;
elle n'en differe que par ses épis, qui sont plus droits et
plus longs. Elle est indigéne dans I’.\sie méridionale, aux
iles du C'ap-Vert, a la (‘faroline, au Brésil, etc. On la cultive
en (‘hine, dans 1’Inde, a Ceylan, dans le nord de 'Aus-
tralie, etc. Ses graines sont petites et nombreuses, mais
elles sont moins estimées.

Plusieurs botanistes ont désigné cette espéce sous les
noms de CYNOSURUS INDICUS, L.; ELEUSINE DISTANS,
Mench ; Panicva conprEssUM, Forsk.

3. Eleusine tocusso.

(ELEURINE ToCUSso, Fres,)

(‘ette espece est cultivée en Egypte, en Abyssinie et en
Afrique, ou elle est connue sous le nom de dagusse, tocusso
ou fakosso. Dans I'Inde, on I'appelle mundo, dans 1'Hin-
doustan, nufchami, dans le Soudan, tetbouni, Ses yries
sont blanches, rouge brun ou noires, survant les vurieles.
Elle réussit tres bien en Abyssinie, entre 1 200 et 2 000 me-
tres d’altitude.

(‘es trois graminées sont annuelles; elles sont trés pro-
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ductives quand on les seme au commencement de la saigon
des pluies; leur culture est facile dans les pays secs ou les
terres sont peu fertiles. Leur grande précocité permet d’en
faire successivement, sur le méme terrain, deux et trois
récoltes chaque année. Toutefois, les graines des éleusines
coracan et tocusso n’ont pas les qualités alimentaires qui
distinguent les semences du millet. Voici leur composition :

AMIdon. . vttt e e e 79.00
Matilenes [AaOHEEsk «m v s mms w9705 o8 50 Te Ge oo o 5.87
— SR el A e 1 4G LA LI LD Do 2 0.70
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L'espece dite Eleusine stricta, Roxb., est resardée comme
une variété de I’ Eleusine focusso.

On n'utilise les semences de ces plantes qu’aprés les
avolr decortiquées al’aide de mortiers et de pilons de bois.
On les fait cuire comme le riz ou on les réduit en farine
avec laquelle on fait des bouillies ou des galettes qui rem-
placent le pain dans diverses contrées des Indes et prin-
cipalement dans la province de Mysore et dans la région
nord-est de I’ Afrique.

Les coolies dans I'Inde recherchent les graines des éleu-
sines.

Les semences des éleusines constituent une précieuse res-
source pour les classes pauvres de I’Asie quand le riz est
rare et cher.

Ces graminées fournissent de hons fourrages verts et secs.
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CHAPITRE V

LE POA D'ABYSSINIE OU TEFF

(Poy ApY=SINiCA, Jacqg, — ERAGROSTIS ABY=SINICA, Link.)

Dlante monocotylcdone de la famille des Gramindes.

Cette céréale est cultivée en Abyssinie dans la province
de Massaouah et en Egypte, ol elle est connue sous les
noms de fef, teff ou tif. Sa durée de vegétation varie entre
quarante-cing et cinquante jours. Aussi y donne-t-elle
deux et trois récoltes par an. Les habitants du Soudan
désignent cette gramince sous le nom de Zreb.

Le poa d’.\byssinie est originaire des Indes; il se distin-
gue par les caracteres suivants :

Plante annuelle & racines fibreuses; tiges glabres de 0™.65 & 1 me-
tre; feuilles linéaires, étroites; panicules penchées, liches, gréles,
empourprées. droites, diffuses A épillets petits et vert rougedtre;
graine oblongue, petite et blanchitre.

Les quatre variétés quil a produites en Egypte sont ap-
pelées :

1° teff vert ou echangar teff;

20 ftefl’ rouyr ou beneique teff;

50 teff blome ou teff tsado ;

L0 feff pourpre ou kghaie teff.

On le <eme dans les hautes montagnes de 1’ Abyssinie de-
puis 800 jusqu’a 2 500 metres d’altitude, en juillet et aoit.
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est-4-dire quand les pluies commencement 4 tomber. En
gypte, on le séme en avril pour le récolter aun milieu de
sté et le semer de nouveau pour le récolter en automne.

Les semis se font a la volée ou en rayons séparés les uns
es autres de 0™.16 a 0™.30.

La récolte a lien exactement comme celle du millet &
anicules. On procéde a I'égrenage a 'aide d’un fléaun leger.

Les graines blanches que le poa d’Abyssinie produit en
bondance sont attaquées & la Caroline par un charancon.

On moud ces graines comme on réduit en farine celles
lu froment. Le pain que les Abyssiniens ou les habitants
le ’Afrique centrale fabriquent avec la farine qu’elles
ournissent et qui est tres blanche, est tres nutritif et
igréable au gott.

("est en vain qu’on a voulu cultiver cette plante alimen-
aire dans le midi de la France ou de 1’Europe.

Les graines du teff sont recherchées en Abyssinie par
es grandes sauterelles.

La paille fournie par le teff est fine et constitue un bon
‘ourrage pour les bétes bovines.

En résumé, le teff ou poa d’Abyssinie est une plante
trés utile pour les contrées chaudes et montagneuses. Son
principal mérite est de végéter sur des terres de moyenne
fertilité, d’accomplir ses phases d’existence en quelques
mois seulement et de fournir une semence qui est tres ali-
mentaire.

Le teff est le millet des Abyssiniens.

PLANTES ALIMENTAIRES. Y
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CHAPITRE VI

LA PASPALE FROMENTACEE

(PASIALUM FREMENTACEUM, Rott.)

PAs2ALUM SCROBICULATUM, LIN, PASPALUM KARy, Willd,
PasPALUS SCROBICCLATUS, Flueg, Paspranvy Losaironies, Hort,
PaspPaLUM COMMER=0NII, Pers. ECHINOCHLOA FRUMENTACEA,

Plante monocotylédne de la famille des f{raminces.

La paspale alimentaire est cultivée dans 1’.\sie méridio-
nale et surtout dans I'Inde, & la Nouvelle-Hollande, a I'ile
Maurice, dans I'Australie, etc. Dans les Indes orientales,
ouon la nomme %odu, sa graine y est connue sous le nom de
sanwah ; elle remplace le riz. Au Pérou, on 'appelle mazzillo
(petit mais). Les Hindous la nomment varagou-arici.

Cette plante présente les caracteres suivants :

Plante vivace ev rampante; tiges dressées, rameuses, hautes de
0™.65 & 2 metres; feuilles lincaires; épis au nombre de 3 4 5 sous
forme d’¢pillets distiques, trés longs, presque cylindriques, trés flexi-
bles et presque toujours penchés; graines arrondies, lisses, nues.
pointues, brunes et de la grosseur des semences de la moutarde
blanche.

Les Hindous cultivent cinq variétés :

1° Le pouroun-varngow, qui miirit en six mois ;
20 le dowpouli-varagou, en cing mois ;

8° le Lourou-varogow, en quatre mois;

4° le sefou-keyitsan-varagou, en trois mois;
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5° le ola-varagou, en trois mois,

La paspale fromentacée se cultive comme le millet; clle
croft rapidement et peut donner deux récoltes par an : on
la séme sur des terres légeres un peu seches mais de bonne
fertilité ; elle occupe annunellement de grandes surfaces dans
I'Tnde, au Japon et en Chine. Au Japon, ou elle est appelce
Liye, on conserve de ses graines pour les temps de disette.

On extralt de ses graines un gruau qui sert & faire des
bouillies qui sont tres recherchées dans I'Inde par les indi-
genes.

L’espéce appelée Paspalum longiflorum est indigéne en
Tunisie ou elle est appelée boundounié. La graine qu’elle
produit est consommeée par les 1ndigenes; elle remplace le
IiZ.

Plusieurs especes de paspale peu connues en Europe sont
cultivées comme plantes fourragéres dans I'Inde, au Péron,
& la Jamaique, a la Caroline et a la Nounvelle-Hollande. Ces
graminées sont vivaces, mais elles exigent un climat tro-
pical. C’est en vain quon a tenté de les naturaliser dans les
provinces méridionales de I’Europe.

Les espéces fourragéres, principalement le Paspalum
stolonaferum , fournissent annuellement deux ou trois cou-
pes. Cette derniére especc est tragantce.
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CHAPITRE VII

LA ZIZANIE

(ZIZANTA AQUATICY, Willd.)

Z1ZAN1A MILTAckEy, Humb. HYDROPYRUM ESCULENTUM, Link.
ZiZANIA ULULTANS, Mich, ZIZANTA PALUSTRIN, L.

Plante monocotylédone de la famille des Graminées.

Sywonymie : Riz sauvage, — Riz sauvage des lacs, — Riz du Canada,
Riz de Minnesota.

I.a zizanie aquatique ou miliacée est originaire de I'A-
mérique du Nord ; elle se distingue des autres plantes ali-
mentaires par les caracteres suivants :

Plante vivace & racine fibreuse, A tige noueuse haute de 1 & 2 ou
3 metres ; feuilles oblongues, lancéolées, engainantes, un peu ciliées,
longues de 0™.65 & 1™,20, larges de 003 4 0™.04; panicules termi-
nales grandes, pyramidales, dont les rameaux inférieurs portent les
epillets méiles et les supérieurs les épillets femelles ; fruits ou caryopses

ayant 0016 4 0~,01% de longueur, brun roussitre, luisants et munis
d’une aréte héris<ée,

Cette graminée est rustique; elle est commune dans les
eaux boueuses mais courantes des marais, des riviéres et
des lac< de la Caroline, des Antilles, du Canada et dans ceux
situes & ouest de New-York. Elle fleurit, dans I’Amérique
septentrionale, en aolit ou septembre, et miirit ses graines
en septembre ou octohre. Elle se resséme d’'elle-méme.

Il existe une autre espéce appelée Z1ZANIA LATIFOLIA qui
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est bien connue au Japon, en Chine et dans la Mandchou-
rie. Ses graines sont aussi alimentaires. Elle végéte dans
Jes lacs et les cours d’eau.

Les semences des zizanles sont excellentes 4 manger,
parce quelles sont sucrées et tres favineuses. Elles sont tres
recherchees par les hordes indiennes de I’Ohio, la Pensyl-
vanie, le Michigan, la Caroline, etc. Ces graines y sont
connues sous les noms de Indian rice et Tuscarora rice,
ou riz des Indiens, riz de Tuscarora, riz sauvage. On les
vend a l'etat vert sur le marché de Savannah, pour la
nourriture des bétes 4 cornes, sous les noms d’wwoine
aquatique (water oat) et d’avoine sauwvage (wild oat). On les
nomme aussi 7z du Canadua.

Les graines de la zizanie ont le défaut de se détacher
des panicules avec une extréme facilité. C’est pourquoi les
Indiens éprouvent de grandes difficultés pour les recueil-
iie. Ils parviennent cependant & en obtenir de grandes
quantités, soit en récoltant les panicules un peu avant leur
maturité, soit en agitant les tiges avec leurs paguies (avi-
rons) ou une baguette, de maniere que les graines tombent
dans Jeurs pirogues ou dans un large panier plat.

L’enveloppe de la graine est dure et tres adhérente & la
partie amylacée. L.e mondage des semences ne peut avolr
lieu quedans les pileries a riz. Les Indiens les décortiquent
en les introduisant dans un sac de cuir sur lequel ils frap-
pent avec un baton.

Bien décortiquées, ces graines sont plus nutritives que
le 1iz des Etats-Unis.

Cette graminée a été introduite en Angleterre par Banks
en 1790. On I'a expérimentée pendant plusienrs années dans
le comté de Middlesex ; mais c’est sans succes que Bosc,
et plus tard Parkinson, ont cherché, en Europe, a faire
accepter cette graminée comme une plante alimentaire
pour I’homme.
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Parkinson et le doctenr Buchmann ont espéré que la
araine de la zizanie deviendra un jour le pain du nord de
F’AAI;)zén’gw- parce que sa farine est supérieure & celle du
bl¢. Je ne crois pas & de tels résultats. Pendant longtemps
encore, 'habitant de P Amérique du Nord préférera le blg,
le mais, le millet, le 11z, ete., a la graine de la zizauie,

Les semences de cette graminée sont vendunes sur les
marchés de Boston, New-York et Philadelphie. Les volail-
les et surtout les canards en sont avides. (Cest i ces arai-
nes qu'on attribne existence des nombreux canards sau-
vages qui existent dans 'lllinois, le Visconsin, le Michigan
et I'Indiana.

La graine de zizanie perd promptement sa faculté ger-
minative,

La zizante cultivée a arrosage peut fournir un excellent
et abondant fonrrage vert.
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CHAPITRE VIII

LE BAMBOU

(BAMBUSA ARUNDINACEA, Will; ARUNDO BaMBO3d, L)

Plante monocotylédone de la famille des Graminées.

Cette graminée, souvent gigantesque, est originaire de
'Inde ou des iles de la Sonde ; elle fait 1'ornement des
foréts indiennes, des foréts malaisiennes et des contrées
intertropicales ; elle croit par touffes et produit des tiges
élégantes (fig. 22). Ses rameaux longs et gréles sont géné-
ralement pendants; ils prennent naissance sur les nceuds;
les feuilles sont planes, lancéolées et & court petiole; les
fleurs sont en panicules allongées avec des épillets espaces.

En général, ses tiges, au point de vue de leur grosseur,
sont proportionnées a leur élévation. Elles ont souvent
20 metres de hauteur dans la zone intertropicale.

Le bambou, que les Malais nomment bouloul, et les Ja-
ponais fuke, se propage par ses graines, ses rejets et par la
division de ses touffes (fig. 23). Les rejets que 'on détache
ou separe des touffes sont plantés en pépinieres. On les
met en place quand ils sont bien enracinés. Il demande un
sol profond, argilo-siliceux, aéré, fertile et frais sans étre
humide. Le bambou est commun dans le delta du Tonkin.

Les graines que produisent ses panicules ramifides sont
petites, allongées, cornées et presque translucides; elles
sont recouvertes par les glumes. Ces semences ne sont pas
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Fig. 23. — Touffe de bambous,

trés nutritives ; néanmoins elles sont récoltées avec soin
par les classes pauvres ou nécessiteuses, bien qu'on leur
reproche de produire la dysenterie.
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Les Indiens désignent la graine du bambou sous le nom
de bamboo rice. Ou eu récolte ausst au Gabon, au Soudan,
aux Philippines et au Sénégal.

Les tiges des bambous, d'une orande solidité, servent i
une foule d’usages.

En Chine, dans I'Inde, au Japon et dans la Malaisie, les
jeunes pousses de bambous sont regardces comme un ali-
ment. On en consounme heaucoup. Avant de les faire cuire
comme les asperges, on les fait blanchir. Les Japonais les
nomment frke ou moko, selon que les variétes sont plus ou
molns tardives.

Les variétés japonaises les plus estimées sont les sui-
vantes : melnlé, modokée, hatchibuw et mo-so.

Lespeee la plus appréciée est désignée par les Japonais
solix le nom de wo dolé, On la nomme scientifiquement
Beombusa nitis on Bombuso edulis.

Iia Cochinchine posséde de nombreuses variétés de bam-
bou. Les plus apprécices sont appelées : fremu, tregas, lam,
vieng, Tre lang nyo.

Les bambous sont tres utiles dans les pays tropicaux.
Leurs tiges, quoique creuses, ont unc tres grande résis-
tance. Elles servent a faire des palissades, des charpentes,
des poteaux, des meubles, des lances. On les utilise aussi
comme tuyvaux.

A Tahiti, on les appelle n/he.

Lie bambon a un port trés ornemental. Il végéte bien
dans les vallées et a une faible distance de la mer. Ses di-
menstons sont parfois colossales,
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CHAPITRE IX

L'OPLISMENE ALIMENTAIRE

OPLYSMENUS FRUMENTACEUsS, Kunth.
PANICUM FRUMENTACEUM, Roxb.
ECHINOCHLOA FRUMENTACEUM, Lin.

Plante monocotyledone de la famille des Gramindes.

Cette plante est tres cultivée dans I'Inde. Elle est indi-
gene au Japon ou elle est appelée Liye. Elle demande des
terres légéres un pen séches; elle est annuelle.

Les graines de 'oplisméne servent aussi dans les Indes
orientales & faire des provisions pour les temps de disette.

Cette graminée est productive. Elle végete bien dans les
terres de moyenne fertilité. On la séme & la volée. On en
fait deux récoltes consécutives sur le méme terrain de juin
4 janvier.

Ses tiges, dans les Indes orientales, ont de 0™,65 a
1 metre de hanteur.

L’ Oplysmenus africanus qui croit a la Guinée a beancoup
de rapport avee le Panicum loliacewm. I1 est indigéne dans
les vases saliferes du littoral dans I'Inde et 1’Asie Mineure:
ses semences, grosses comme celles du millet, ont I'incon-
vénient de se détacher aisément des panicules quand cel-
les-ci sont arrivées & maturité. Ces graines se conservent
longtemps. La variété la plus estimée par les Japonais est
appelée sukubie. Les Indiens nomment cette espeee Sc/u-
mola, ou blé du Dekhan.

—— e AT
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CHAPITRE X

LE QUINOA

(CHENOODIUM QUINo v, WIlldL)

Plante dycotylidone de la fumille des Chlinopodées.,

Cette plante est originaire de I’Ameérique méridionale.
Blle formait la hase de la nourriture des habitants de la
Nonvelle-Grenade, des Andes du Pérou et du (‘hili au
temps de la découverte de I’Ameérique. Garcilaso de la
Vega 'importa en Espagne; mais il ne put réussir a faire
cermer les graines (u’il avait recueillies & la Nouvelle-
(irenade. Dans les Indes, on la nomme quiniu.

(ette chénopodée, que I'on nomme aussi ansérine qui-
not 3 Cte signalée & ’Europe pour la seconde fois, en 1725,
par le Pere Ieuillée. En 1748, Antonio d’Ulloa la fit aussi
connaitre dans I'ouvrage qu’il publia & son retour de I’A-
merigne du Sud. Enfin, elle y a été introduite de nouveau,
cn 1755, par le hotaniste Dombey, lorsqu’il revint de son
voyage dans Amérique espagnole. Te nos jours, elle est
principalement cultivée pour ses graines féculentes, sur les
platcaux élevés du Pérou et dans les iles de Mounin-Sima
jur appartiennent a 1'Océanie.

Voicl xcs principaux caractéres

Plante annuelle; tizes hautes de 1 & 2 meétres, dressées, anguleunses,

tP.' Hr - O 3 1 i
=-4bres. peu rameuses ; feuilles alternes, triangulaires, ovales, dentées,
iscenduntes, longuement pétioléex, d’abord d’un vert pale, puis en-
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suite d'un vert rougedtre; fleurs blanc verditre, sessiles, disposées en
grappes terminales, paniculées, volumineuses et compactes; graines
petites, arrondies, luisantes, algués sur leurs bords,

Le quinoa a produit trois variétés bien distinctes : 1°le
quinoa & graine blanche; 2° le quinoa & graine noire; 3° le
quInos & graine rouge.

Le premier est le plus estimé & Lima et le seul cultivé
en Europe ; ses semences sont rondes et blanc jaunatre. Les
graines du second sont petites et moins farineuses que les
oraines blanches; elles sont noir grisitre. Le troisiéme
n'est remarquable que par le grand développement que
prennent ses tiges ; ses semences sont rongeatres.

Les graines du quinoa blanc, d’apres Veelcker, ont la
composition suivante :

FeRulE e bh. it ® 6 bl s « sk domomomonss » e + « o314 16 ;7Y
Sucre, matieres extractives.. ............ 5.12
Gomme............. .o 3.94
Matieres grasses. . .......... ... . ... ..... 4.81
Caséine, Bl o 26 - s6ie of a6 0614 0bks 7.47
Substances protéiques................... 11
FiEEESE s bt oo B A s - e - .. 7.90
Parties minérales.............. ... ..... 1.32
R - oy L. o X P - - -aBAR 16.01

i 100,00

Le quinoa est doué d'une grande rusticité; il est trés
cultivé sur les hauts plateaux des Andes du Pérou, au
Mexique, sur les hautes terres des Cordilleres, localitds
presque glacées ot I'dpreté du climat ne permet pas toujours
la culture du froment , du mais et du millet. Il n’exige pas
des terrains trés fertiles, mais on doit le cultiver de préfé-
rence dans des sols de bonne qualité et de consistance
‘moyenne, plutot légére que compacte, si on veut en obtenir
de bons produits.

Onle séme en place et en lignes distantes les unes des
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awcres de 0"m.50 4 0m.65. Les semis se font quand les pom-
miers sont en flemrs. Lia graine leve promptement, mais
les plantes ne prennent un développement seusible qu'au
hout de quinze & vingt jours. Quand le quinoa a 3 a
{ feuilles ou environ 0™.15 de hauteur, oun 1’éclaircit de
manicre qu'il existe entre les plantes et en tous sens un
cxpace de 0M,.20 a 0™M.30,

Pendant la eroissance des plantes, on opére les binages
NUCCSSIUTTCS,

Le quinoa, comme les autres chiénopodées, est attaqué,
en Burope, pendant sa végctation, par la casside tuyrée, co-
leoptere qui se multiplic aisément, et qui cause parfois
d'importauts dommages dans les cultures.

La récolte des grams alieu quand les plantes sont pres-
(que scches, c’est-a-dire apres cing & six mois environ de v¢-
aétation. Lies panicules séparées des tiges sont exposées
pendant (uelques heures 4 l'action du soleil. On les bat en-
suite avee des fléaux légers. Lies graines sont nettoyées
avee un van ou des cribles de divers numéros.

La culture de cette chénopodée a ¢été tentée souvent en
I'rance depuis trente ans; mais le produit qu’elle y donne,
¢t qui ext d'une amertume plus prononcée (ue celui quon
ohitient dans I’ Amérique méridionale sur les hauts plateaux
de la Sierra du Pérou, a foreé de 'abandonner.

Les graines du quinoa sont tres saines et trés alimentai-
res. On les nomme 27z indien, petit riz du Pérou, parce
quan Chili, au Pérou, elles remplacent le riz de I’Hindous-
tan. Ses craines servent a faire des potages et des giteaux,
qul ~ont tves recherchés par les dames de Lima. Elles per-
dent, par la cuisson ou par des lavages 4 'eau tres chaude,
la légere amertume et I'Acreté qui les caractérisent. Leur
culsson cst assez longue. Les volailles s’en nourrissent bien.

Un litre de semences pése 700 grammes et un gramme
€n contient 500,
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Les feuilles jeunes du quinoa se mangent comme les
fonilles de I'épinard et de l'oseille.

Dans la Micronésie, les graines servent a faire une biére
qui est assez agreable.

De Humboldt, dans son remarquable ouvrage surI’A-
mérique équinoxiale, a loué les propriétés alimentaires des
semences du quinoa blanc: il ajoute qu’elles y remplacent
le froment et le mais.

La culture du quinoa destiné a remplacer 1’épinard
pendant I'été est tres facile. I1 faut le semer en pleine terre
en avril ou au commencement de mal et espacer les plantes
de 0®,30'a 0™,40 quand elles ont de 0™.12 & 0™.15 de hau-
teur. Ainsi cultivé et & l’'aide des arrosements, on obtient
d'une maniére continue des feuilles en abondance qui
remplacent assez bien les feuilles de 'épinard.

Le quinoa cultivé dans les Andes du Pérou ou du ('hili ne
demande pas & étre arrosé pendant sa végétation.

Le quinoa est cultivé depuis des siecles au Pérou, au
Chili, etc. On a toujours distingué le quinoa a grawe
blanche et & fewillage vert du quinoa a fewillaye coloré. Lie
premier est plus productif.
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CHAPITRE XI

L'AMARANTE ALIMENTAIRE

(AMARANTUSR FRUMENTACEUS, RoxDb,)

DPlante dicotylidone de la famille des .1murantacies,

Cette plante cst tres cultivée dans la province de Luck-
now (Inde) et sur les versants des montagnes du Mysore eb
du (‘vimbatore, Les graines constituent un aliment pré-
cieux pour les populations natives dans les temps de disette.
(‘es petites semences sont farineuses et aussi nutritives que
celle du Quinoa. On les mange aprés les avoir fait griller
ou lorsqi’elles ont été réduites en farine. Parfois aussi, on
lex fait cuire dans une eau a laquelle on a ajouté un peu de
<ucre.

Madden dit que les champs occupés par cette plante, qui
a une grande analogie avec U'amarante pourpre (AMARAN-
TUS SPECIOSUS), ont une teinte rouge qui produit un grand
effet.

Cctte amarante est principalement cultivée sur des ter-
rains montueusx.

Au Brésil, a Madagascar, dans les Antilles, dans 'Inde
ct au Bengale, on cultive plusieurs espéces d’amarante
comme plantes légumieres. Ces amarantacées remplacent
les épinards, avec lesquels elles ont beaucoup de rapports.



DEUXIEME DIVISION
LES PLANTES LEGUMINEUSES

Les légumineuses cultivées comme plantes alimentaires
dans les contrées chaudes appartiennent a six genres dif-
férents.

Ces plantes comprennent un grand nombre d’especes
qui sont vivaces et ligneuses ou annuelles avec de longues
tiges volubiles.

La plupart de ces l[égumineuses sont plus délicates que
les haricots, et elles ne peuvent étre cultivées que dans les
contrées tres tempérées. Elles occupent annuellement d’im-
portantes surfaces en Afrique, en Asie et dans 'Ameérique
du Sud.

Les semences que produisent ces plantes sont mangées
fraiches ou séches comme les petits pois et les haricots. Les
gousses, qui sont longues ou courtes suivant les especes, sont
aussi mangées & 1’état vert quand elles ont été récoltées
avant leur complet développement, mais elles n’ont jamais
la savear, la finesse des produits qu’on demande en Irance
dans les régions du Centre et du Nord aux haricots et
anx pois, Légumineuses qui sont aussi cultivées dans les
colonies,

Nonobstant, les dolics, les haricots, les embériques, les
embrevades, etc., ont une grande importance dans les pays
chauds.

Les haricots de Lima, de Siéva et du Cap ont été inscrits
dans les plantes légumicres. Ces espéees sont cultivées dans
I'Inde, & la Réunion, 4 la Martinique, a la (iuyane, ete.
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CHAPITRE PREMIER
L DOLIC OU DOLIQUE

[.es dolies, que P'on appelle aussi haricot-dolics, bunelfes,
monyelles, sont cultives en Bgypte depuis fort longtemps,
I1s ont beaucoup de rapport avec les haricots. Comme ces
lérumineuses, leurs tiges sont volubiles ou naines et leurs
feuilles se composent de trois folioles munies de stipules.
Toutefois, il est facile de ne pas confondre ces deux espeéces
I'une avec l'autre, si on se rappelle qu'elles présentent les
caracteres distinctifs suivants :

HALtlooy, nDoLe,
1 Ftendurd recourbé en arriere; 1° Ftendard arrondi et ouvert;
2 Cuar/ne contournée en spirale 20 Carcne non tordue ouw con-

avec le~ ¢tamines et le style; tournée, recourbée a4 angle droit;

3’ Gongse 4 deux valves non di- 3° Gousse divisée intérienrement
vi-ce intcrieurement par des cloi- et transversalement par des cloi-
son: transversales. sons celluleuses.

Les dolics appartiennent a l'agriculture des pays chauds
ou tres meridionaux. Leur culture cst répandue en Italie,
en Lspacne, en Gréce, en Egypte, en Perse, au Brésil,
dau< I'Inde, au Japon, dans les Antilles, en Océanie, etc.,
et en Irance, dans la région méditerranéenne.

A la Jawmai jue. 4 la Réunion, au Sénégal, etc., les grai-
nes des dolics sont souvent désignées sous le nom de niébes.
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Conditions climatériques.

La culture des dolics n’est possible en France que dans

la région de l'olivier, qui comprend le Roussillon, le basg
- Languedoc, le comtat d’Avignon, la Provence et le comté
de Nice.

Au dela de cette région ou plus au nord, non seulement
ces légumineuses mirissent difficilement leurs graines,
mais leurs feuilles et méme leurs tiges prennent facilement
la rouille pendant le mois de juillet, lorsque le soleil agit
avec intensité le matin, alors que la rosée n’a pas encore
été dissipee.

Ces plantes ont un mérite que ne possedent pas les hari-
cots, celui de pouvoir végéter avec vigueur dans les ter-
rains secs sans le concours des arrosages.

Dans les pays tres tempérés, comme dans 'Inde, aux
Antilles, efc., les tiges de plusieurs espéces deviennent li-
gneuses et vivaces. En Europe, ces mémes especes sont cul-
tivées comme plantes annuelles.

Les dolics dans les pays chauds sont plus productifs que
les haricots.

Dans la Provence et le comté de Nice, en France, on les
seme & la fin d’avril.

Les légumineuses alimentaires qui sont vivaces et ligneu-
ses sont communes dans la zone équatoriale, mais elles di-
minuent 4 mesure qu’on s’éloigne des tropiques.

Espéces et variétis.

Le genre dolic comprend plus de cent especes.
Les dolics cultivés comme plantes alimentaires sont

nombreux, Voici les espéces les plus répandues.
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1. Dollque lablab ou Dolic d'Egypte.

(NoLicitos Lapnan, Lin)

LABLAR MoER, Manch, PHASEOLUS LABLRADR NG, Alp,
LABLAR VULGARIS, Sivi, PrASECLUS AMERICANUS NGER, Mabs,
LARLAR VULGARE, D) . DOLI1tOS BENG ALENSIS,

PHastobUs dayrrives, Ping DoLicnos ALBEUS, Lous.

Nynonymie : Lablab commun, — 4 fleurs violettes, — d’Egyptv i fruit noir.

Tivzes volubiles de 2750 & 4 métres de hauteur; feuilles trifolices,
pubescentes, pédonenles rameux et multifiores : fleurs grandes, blanches,
violettes on violet pourpre, disposées en grappes pcdonculées; gousses
aplaties, rucuenses, courbées en forme de sabre, longues de 0™.06 A
0w X ; graines moyennes, obrondes ou ovales, aplaties, brun noirdtre,
bordées lonwritindinalement du ¢oté de 'ombilic de blanc, on blunches
bordées de noir (fig. 24).

(‘ette léwumineuse est annuelle et tres productive dans

_ les pays chauds; on la now-

(Q - e souvent ’ois d’ Eyyple,

. Pois de Bonurir Elle est

Fig. 21. — Dolic lablab. cultivée en Egypte depnis

les temps les plus reculcs.

Na cultnre est aussi répandue dans 'Afrique tropicale, en

Italie, en Espagne, a la Guadeloupe, & la Nouvelle-Calé-

donie, a la Cochinchine, au Japon et surtout dans I'Inde.
A Madras, on appelle sugapoo ¢t & Bombay, .

Le dolic lablab est trés peu cultivé dans le midi de
I’Euroye.

On lui connait les principales variétés suivantes :

1. Doli lablab blanc (DOLICHOS LABLAB BENCGALENSIS
Jac, PHASEOLUS LG YPTIACTS). — Cette variété est dési-
wnee souvent sous les noms de doligue ¢ fleur dlunche, doli-
que d'Bev pte 4 flenr hlanche; elle a des fleurs blanches et
des craines petites, arrondies, blanches ou hlanches tache-
tées de rous: ou de noir. Elle forme avec le mil la base de
la nonrriture des indigénes de la Birmanie.
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9. Dolic lablab jaune (DOLICHOS LABLAB LUTEUS), —
Les fleurs de cette race sont jaunes; les semences sont jau-
nes légérement brundtres.

3, Dolic lablab nankin (DOLICHOS LABLAB NANKI-
yus). — Cette variété est cnltivée dans I'Océanie, aux An-
tilles, dans I’Asie meéridionale. Ses graines sont ovales et
arrondies et elles ont une couleur café au lait un peu foneé ;
le hile est & une de leurs extréemités et il est bordé de
blane.

4, Dolic lablab pourpre (DOLICHOS LABLAB PURPU-
revs). — Cette légumineuse, appelée aussi dolic @ flewr
pourpre, a des tiges volubiles et glabres, des fleurs et
des gousses pourpre et des graines pourpre foncé, ovales
et comprimées. Elle est cultivée en Cochinchine.

Le dolic lablab & gousses violetles a beaucoup d’analogie
avec la race précédente.

Le dolic lablab est originaire des Indes orientales. Ses
graines sont appelées pois couscousous par les créoles de la
Guadelonpe. Dans les Indes, elles forment la base de la
nourriture des Cipayes. Elles contiennent :

VTR Ol a0 g g b de Sty 556 ) Sl B Bk oo 60,81
Matiéres grasses......cvvveinecniinaans 0.81
—  azobées........ . i i 24.55

= el e e . A4 S® 8. Ll owms ol b 5. 02
BRI0L it Bomenins 9 e g « il s ol st 10. %1
100,00

Au Sénégal, cette légumineuse est connue sous le nom
deniébé. A Pondichéry, & Bombay, on I'appelle velle motchn
kottay ou mutchay cotté. Les Télingas le nomment annap
thikurkai, En Tamoul on 1'appelle Sekara mot chikotty.

Ala Martinique, on cultive aussi le Lablab dolic cultro-
tus.
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7 PDolic &2 longHes BOUSSENS.

(Donicpos =1 =CrrrnpanIs, Lo — VIGNA SESQUIFED LIS, W)

Nyponymte I)U]i(;lie asperge, — havicot asperge, -— Ilmél'iCﬂin,
pois rigoise. — de Jerusalem, — vigna & rawe.

Tires volubiles de 2 & 3 métres de hauteur: feuilles grandes, ovales
lancéolers: pédoncules i une fleur; fleurs solitaires ou géminces, gran-
de< blanches ou jaune verddtre a étendard replié; cosses lisses,
¢troites | pendantes, tines . evlindriques, longues de 0™.30 & 065 et
terminees par nne pointe crochue ; graines petites, réniformes, aplaties
«ur le dos, brun chamois, i ombilic blanc entouré d'un petit cercle
noltr,

Cette vigoureuse espece est tres cultivée dans I'Améri-

B =2

. /,‘ (\"—‘ q}
‘+ £~ 1y Y “"‘7””’”

_, "-:Jf

Fiz, 25, — Dolic de Cuba.

que cquatoriale. en Egypte, dans les Indes orientales, 4 la



LE DOLIC. 167

Martinique, & la Guyane, a Cuba, en Espagne, en Ita-
lie, dons le Midi de la France, ete. Elle exige des lieux fer-
tiles, chauds et abrités. A Saint- Domingue, les gousses
vertes qu'elle fournit sont tres abondantes et tres esti-
mées. Les Malais la nomment kachang prot Ayam.

Les gousses du dolic asperge, n'ayant pas de parchemin,
sont excellentes & manger en vert. En Egypte ot elle est
semée en avril, cette espece fournit tout I'été des gousses
comestibles.

Le dolic & longues gousses a produit les variétés ci-apreés :

1. Dolic asperge a gousse moyenne ; 2. Dolic asperge & gousse
violetfe. Cette derniére variété est peu cultivée comme plante
alimentaire, mais ses gousses sont trés ornementales.

Le dolic de Cuba est une varieté du dolic asperge ; ses
cosses ont 0™.01 de largeur et jusqu’a 0™.70 de longueur ;
elles sont aussi consommeées a 1’état vert; elles sont tres
pendantes (fig. 25). Ses tiges s’élévent jusqu’a £ metres de
hauteur.

3. Dolic 2 onglet ou a ocil noir.

(DOLICHOS UNGUICULATUS, L. — VIGNA UNGUICULATA, W.)
DoLICHOS MELANOPHTHALMUS, DC. V16NA MELANOPHTHALMUS, W,
Synonymie : Dolic onguiculé, — & ceil noir, — mongette, — des Bar-

bades, — Mongette de Provence, — pois de Bresil

Tiges volubiles de 1 métre de hauteur; feuilles ovales, aigués : fleurs
grandes, rose lilacé intérieurement et blanc verditre a l'extérieur, dis-
posées en ombelles au sommet de pédoncules plus longs que les feuil-
les; gousses cylindriques, terminées par un bee droit ou peu recourbé.
longues de 0m.20 3 0™.25; graines blanc sale ou blanc jaunatre ridces
transversalement, réniformes, courtes, presque rondes, carrées aux
deux extrémités, & ombilic entouré d’un cercle noir {fig. 20 ).

Cette espéce est originaire des Antilles; elle est cultivce
dang le Midi de I'Europe, en Amérique, en Chine, en Perse,
o0 Egypte, dans I'Uruguay, 4 Haiti, au Japon, au Gabon,
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au Senceal. dans les Barbades, dans les Indes orientales. On
l‘uppcllé mongelle, fivefte, bonette, habiue niebé ou haricol
niche. Ses cousses sont tres bounes en vert. La farine qu'on

| extrait de ses graines, au

A _gmsm- Gabon et sur la cote d’A-
W frique, sert & faire du cous-
Flg- .:!;- . DOliL' :‘l Onglet. COIIS (111’“11 appelle GONSCOHS

de niébes.

(‘e dolic est tres productif quand 1l est cultivé dans un
ol profoud, léger, chaud et frais sans étre humide. Les
oraines forment la base de la nourriture des indigenes dans
la Sénégambie. On mange aussi ses gousses a 'état vert.

Les Espagnols nomment ce dolic A«hichitelns. Tl a produit
un certain nombre de variétés,

4. Dolic quadrangulaire.

(DOLICHOS THIRAGONOLORUS, L. — PROPHOCARPUS TETRAGONOLOBUS, DC,)
Nynonymie : Pois carré des Européens.

Tiges volubiles de 1".50 4 2 métres ; feuilles trifoliées ; fleurs axil-
laires ; gou-ses quadrangulaires munies de quatre ailes membraneu-

ses, longues de 0,12 4 0".15; graines sphériques, fauves avec le hile
blanc et une fente longitudinale au centre.

Cette expece est cultivée dans les jardins de 1'Inde, &
lile Maurice et au Drésil. Ses graines sont trés farineuses
et tres estimces. Les Malais la nomment kachdng boty.

Dans I'Inde , ou elle est connue sous le nom de mourou-
‘kouarié, on mange ses gousses vertes, qui sont tendres et
délicates,

5. Dolic de 1a Chine.

(DoL1cHo8 =INENSI=, Lin)

DoLicitos xiLoticc-, Delile,

Doricno~ cyrLINprIcUs, Mceench,
Doy s9- Luils, Forsk.,

~Nynonymic @ Dolice d’Egypte et Dolic 4 eil.
T.g.

[

vreles, glabres, volubiles, de 2 metres de hauteur ; feuilles
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trifoli¢es, alternes et glabres; fleurs rouge pile ou purpurines; gousse
pendante, étroite, cylindrique, bosselée et longue de 07,30 3 Om.50 ;
graines petites, allongées, de couleurs variables.

(e dolic est tres cultivé en Chine, en Cochincline, en
Tigypte et dansles Indes orientales. Les brahmes 1’appellent
sanvali, les Indiens kara-mani , les E@yptleuq lovwbya beled
et les Italiens, fagiuolo dall occ/z.w.

On lul connait, dans 1'Inde, trois variétés : 1 Dolic de
lo Chine blanc; 2 Dolic de [a Cline brun; 8 Dolic de lu
Chine nowr.

Les gousses de ces variétés sont mangées en vert quand
elles sont jeunes. Leurs graines sont tres farineuses. Leur
hile est ordinairement déprimé,

6. Dolie a deux fleurs.

(DOLICHOS BIFLORU=, Roxh.)
Synonymie : Dolic biflore.

Tiges glabres ayant 1 métre environ de hauteur, lisses, dressées ;
fenilles glabres, ovales, lancéolées et aigués; fleurs jaune pile, gémi-
nées au sommet de chaque pédoncule qui est axillaire et tres court
gousses dressees, arquées, de moyenne longueur,

Cette légumineuse est cultivée a la Jamaique, a la Nou-
velle-Galles du Sud, 4 la Martinique, dans les colonies néer-
landaises, au Brésil et dans les Indes, ou elle est connue
sous le nom de %oolfhee, ou cooltée. Dans 'Inde, ou elle vi-
gete trés bien & 2 000 metres d’altitude, elle remplace I'a-
voine dans la nourriture des chevaux. Les sols sablonneux
Ini conviennent.

Le doliv & une flewr (Dolichos wniflorus) est cultivé dans
le sud de 'Tnde ol il est nommé %ollw, ou collow, mais ses
graines sont principalement utilisées dans la nourriture des
animaux domestiques. Les Anglais 'appellent madras grain,

horse gram.
10
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7. Polic a gousse étrolte on eatiang.

(DOLICITOS CATIANG, Sav.)

Dosicies se vrALIs, Mey, DOLICHOS ANGEL ATIS~IMUSR, P,
Visy cATEuNG, W,

Synonymie @ Dolic catiang, — & gousses menues; — Dolic de I'Inde.

Tires volubiles, pubescentes, dressées; feuilles & folioles, lancéolées,
vnticres; flears jaunes situ¢es & l'extrémité de longs pédoncules;
gonsses grlabres, cylindriques. linéaires et géminces; graines petites &
snrface légérement ridée. comprimeées, brun rougeitre avec un hile
blanc,

(‘ette espeee est cultivée en Italie, dans le Portugal,
dans les Indes orientales, & Java, dans I'Afrique australe
ot on la nomme Lenowa. Elle est tres productive. Les In-
diens mangent avee plaisir ses graines, parce qu'elles ont
nn gout tres agréable. 11s Vappellent pers Laraning,

On connait deux principales variétes de ce dolic :

1. Dolic cotiung blune, — Ce dolic est cultivé au Japon et
dans les Indes. Sa graine est la plus recherchée. Cette
varicte n'est pas grimpante ;

2. Dolic caliany rouge. — Ce dolic, & graine rouge oun
Violacée, est hien moins estimé que la variété 3 ¢raine
blanche.

Les variéués appelées dolic cationg nain ct dolic catinng
pruve sont peu cultivées. La variété la plus appréciée dans
I’In( ¢ est i graine blanche.

- Lee dolic a vousse étroite a été désigné par quelques bo-
tanistes <ous les noms de dolichos caljang et dolichos crie-
gany. On le désigne parfois sous les noms de dolic de I Inde.

8. Dolic tubéreux ou hulbenusx.

(DoLIv I~ TUBEROSUS, DOLI HO< BULEO-US, L. PACHYRIIZUS TULEROSI S
SURENG,)

fynonymiv : Po's patate, — pois manioc. — Dolic bulbeux, pois jaune.
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Racine tubéreuse ; tiges moyennes, volubiles ; feuilles rondes, aigués
et trés entiéres; fleurs disposées en grappes; gousses allongées, cylin-
driques, UD peu nOUEUses; semences blanches, noires, bigarrées sui-
vant les races.

(ette légumineuse est originaire des iles Philippines ou
elle est appelée Iguamas; elle est cultivée dans ’Amérique
méridionale, dans les Indes orientales, dans la Malaisie, &
la Jamaique, la Martinique, aux Moluques, & Cayenne, au
Pérou, au Japon, en Cochinchine, aux Antilles, & la Mar-
tinique et & la Nouvelle-Calédonie.

Le dolic tubéreux, qui croit a l'etat sauvage &4 la Nou-
velle-Calédonie, est appelé jalé. Celui que 'on cultive est
connu sous le nom de baf. Ses fleurs sont d’'un beau violet
mélé de pourpre ; elles ont une odeur suave. Ses racines pe-
sent quelquefois 10 kilogrammes ; elles ont uue croissance
tres rapide. Plantées en avril elles sont mangeables en juillet.
On ne doit pas les arracher tardivement parce qu’elles pas-
sent assez facilement a 1’état ligneux ou fibreux. Les negres
les rapent pour obtenir la farine qu’elles contiennent. Les
Annamites nomment cette espece cié sang; les Javanais,
bany-koang ; les Malais, daun sabran ; les Péruviens, alizj.
A la Vénézuéla, on I'appelle fapiramo et & la Jamaique yoim
bean.

On mange ses tubercules bouillis ou grillés. Ses graines

ne sont pas trés estimées, A Java, on les regarde comme
vénéneuses.

9. Dolic jaune.

(DoricHos LUTEUS, Jacg. VIGNA GLABRA, Savi.)

Synonymic : Dolic de Saint-Domingue, — pois jaunes, — 2 pigeons,
Vigna glabre.
Tige grimpante de 1m,30; feuilles ovales aigués : fleurs jaunes en

capitules, gousses étroites, cylindriques; graines jaunes, trés petites,
Cylindriques et tronqueées.
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(‘e dolic, que I'on a appelé aux Antilles casse cnnany, est
cnltivé anx Antilles, a la Jamaique, i la Martinique, an
(‘hili et & Saint-Domingue. Ses egraines sont de bonne (ua-
lit¢: elles sont petites, obrondes, janne café au lait avec le
htle rowye.

10, Dolle llguecux.
( Dortctios LioNosts, Lin, — Lantan cvvrevees, DCY)
Tiges frutescentes, fiexiblex, grimpantes, longues de J 4 4 métres;
fruilles ternces, i larges folioles entiéres, cordiforme+ et glahres;

Heur~ roses ou pourprees en ombelles ; gonsses glabres, aplaties, étroi-
tew, longues de 0,04 &t 005 eontenant quatre graines ov:les,

(‘ctte espece vivace est cultivie dans les Indes orientales.
Nex gonsses sont mangées en vert. Ses semences, & la Ja-
maine et anx .\ntilles, sont appelées pois savon. (‘¢ dolic
croit dans P'Inde a I'état sauvage prés des haies, Les princi-
pales variétes cultivées sont au nombre de trois :

I. — Pois savon blanc. Fleurs petites blunc verdfitre; gousses petites,
mais Jarges; graines petites, blanches, uplaties, trés réniformes.
2. — Pois savon wmarbré. Fleurs et gou-s.s ayant les mémes caracs

teres: grains jaupdtres trés marbrés.
3. — Pois «avun rouge. Siliques moins lon gues et moins larges ; grai-
n3 tres petites et rouge foncé.
La croissance de c:< variétés est rapide.
11. Dollie asperge naln.

(DOLICHOS SESQUIPEDALUS NANUN,)
Tige: de 0~.70; fleurs blanches: graines petites, ovales, arrondies,

blanches avec une créte blanchatre sur un des eotos.

(‘ette variété est cultivée aux Ktats-Unis. Ses gousses
Vertes sont jaunatres et trés tendres.

12. Dolle 1abhlab nalin.

(DOLICHO~ LABLAB NANU- H,)

Tige: de 0=.40 4 050 ; fleurs blanchatres ou panachées de pour-
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pre et de blanc; gousses penchées, longues de 0m.20 & 00,25; grain
un peu anguleux, gris brun pointillé, hile cerclé de noir.

(lette variété est plus hative que le dolic liublab @ rames.

A Bombay, on 'appelle Wall et & Madras Segupoo. Dans
’Inde, on la séme en mars pour la récolter vers la fin de
décembre.

13. Dolie en sabre ou Canavalia.

(DOLICHOS EXSIFORMIS, L)

DOLICHOS ACINIFORMIS, Jacq. ERESR\T TS TEn A A

DOLICHOS GLADIATUS, Wil, CANAVALIA OBTUSILOBA.

MALOCCHIA ENSIFORMI=, Sav, CANAVALIA BONARIENSIA,

CANAVALIA ENSIFORMIS, DC, PHASEOLUS MAXIMUS, Slo.

CANAVALIA INCURV A, MALOCCHTA «LADIATA, Rhoed.
Synonymie : Dolic & grosse gousse, — pois sabre, — pois choucres.

Dolic en forme d’'épée.

Tiges grimpantes, glabres ; fleurs purpurines ou rougeitres en grap-
pes solitaires ; gousses trés arquees, étroites, longues de 0.30 a 0,50 ;
graines ovales, aplaties, roses, verditres ou blanc marbre de jaune
avec un ombilic double, allongé et saillant.

Cette espece vivace et a gros fruits est culbivée dans les
Indes orientales, en Chine, au Japon, a la Guadeloupe,
dans 'Amérique centrale, & la Martinique, au Malabar et
ax Antilles. On mange ses gousses en vert. Ses graines,
plus grosses que le haricot d’Espagne, sont tres savoureuses,
mais leur peau est épaisse et dure. Au Malabar, on I'appelle
bara mareka; 4 la Guadeloupe, pois zombi; & la Réunion,
pois de Maseate; dans les Indes orientales, pois de Bo-
narie; an Japon, Nwle Mame. Les Anglais la nomment pa-
tagomian bean.

Le pois des dames est une variété du dolic en sabre; ses
grains sont blancs, ovales, aplatis, avec le hile rouge; ils
sont trés estimés.

Le grain que 'on appelle au Gahon haricol e mer, et
10,
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que oo nomme - la Gnadeloupe pois zombi, est produit
par le Cinarlut rosio.

Cette expeee produit aisément des races dont les carac-
Loves e sont pas tres Axes,

14. Dolic a (rois Tobes,
(D no-~ 1itnonl s, Deesy PINASLOLUS TRIBOLUS, RRoxb.
Fige erele peu clevée, trainante, longue : feuilles trifolice~: gonsses

lonosnes de 0m0t 4 veos, evlindriques, pendautes; grain tres petit,
ovale, luisant, farineax : fleurs porpurines,

(‘otte expece est annuelle s elle existe dans P'lnde, en Co-
chinchine i la Martinique, en Nubie, en Abyssinie. Elle
croit dans les mauvaises terres a la base de Pllimalaya,
Dins U'Inde on Vappelle pand pyre. Lies classes panvres en
mangcent beaucoup.

15, Dolle en forme de féve.

(Do o~ 1A Erorv =, RoxDb.)

Dodie o~ f=onALotpr <, Lan LUTINCS PRIPOLIATI S, Cav,
Cy aMorsl= IRolsLaabis, DO, SORALEA TEPRAGONGLORBA,

Tiges de 0-6b 50 1 metre. quadringulaires, ramifiées depuis leur
busc: feuilles trilobees. comme gaufrées, rudes au toucher; fleurs
Llenes s von-<es quadrangulaires, longues de 0m.06 4 0™,08; graine
trongiee & gos deux extromites,

Cette lécummeuse est commune dans I'Aste et I".Afrique
tropicales: elle st rustique. Dang ’Inde, ou les Hindous
la nommenc wor, clle ne fournit que des gousses vertes,
parce que ses craines sont peu estimées (uand elles sont
seclics,

1. Dolie du Japou ou ~ojia.
(DoL Hos soJ+ Lin)
Sod v JAIGNDL s, Rav, =o0a HIRrina, Manreh

~Nywosymie - Dolic -0ja, — Dolic & café.

Tiges de 0.5 4 1 meutre, hi-pides, droites, roussiltres; feuilles 4
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trois folioles cbrdiformes, munies de stipules; fleurs violettes, sessiles,
en grappes courtes, droites et axillaires; gousses légérement arquées,
subcomprimées, torruleuses, un peu pendantes, trés courtes, bossuées
et couvertes de poils roussitres; graines ovales, lisses, comprimées,
pankin clair, presque mates.

(lette espece est appelée mame par les Japonais. Ses fleurs
sont blanches, purpurines ou violacées, suivant les va-
riétés (fig. 27).

Les races les plus cultivées, apres ’espéce type, sont an

3 ¥ r'\ S Q(‘
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Fig. 27. — Dolic du Japon ou s0ja.

nombre de deux : le sgj jiune (S0JA OCHROLEUCA) et le
soji noir (S0JA HISPIDA). La sous-race appelée soj d Ktam-
pes est la plus appréciée en France; elle est trés produc-
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tive, mais elle demande quatre a cinq mois de vigétation
pour murir ses semences,

Le soja est aunuel ; il a ét¢ 1introduit de Chine en France
par de Montigny sous le nom de poss oléaginerr. On le cul-
tive avec succes en Chine, au Japon, dans 'Inde, aux Mo-
luques, etc. On le vend assez facilement en France & I'état
vert sur divers marchés. Son principal mérite est de bien
résister a la sécheresse. Il exige autant de chaleur (ue les
haricots.

Cette léocumineusea donné naissance, au Japon et en Co-
chinchine, 4 un grand nombre de variétés qui produisent
des fleurs et des graines de diverses colorations et «ui cons-
tituent des plantes précoces, de moyenne saison ou tar-
dives. |

Les Japonais transforment les graines de ce dolic en une
purée (fen-hi) ou une bouillie (miso) avec laquelle 1ls font
une sauce (soj¢) qui leur sert a préparer divers aliments
appelés skayw ou sooju et fofu ou duizu.

Les graines de soja germent tres irrégulierement et tres
lentement en Europe, surtout quand elles ont deux années
d’existence.

D’apres M. Joulie, le soja privé d’humidité contient les
¢léments ci-apres :

MACTOTES WAONEES. ;v wlle 208 dbf APebsd ald 31,04
— non azotées............... .... 1.90
—=  EEAEEEE e L B B R L e o e 21.80
= EEylaeEes, o met pevrsons prevss 21.05
- 11 (4] (== S G 22
e ONEPARHIVESL . sossnbis 1ot s i 3.0

Cellulose..cov v, IR Y

Acide phosphorique..................... 1.%4

Matieres minérales...................... 4.08

100.00

Le soja est donc plus riche que le blé en matieres pro-
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€lques et en matieres grasses. Lorsqu’on le mange en sec,
Il est utile de 1o taire tremper dans I'eau pendant huit a
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dix heures avant de le faire cuire, parce qu'il est naturel-
lement trés dur. On le mange aussi écossé frais.
Les variétés a rames ne sont pas cnltivées en Europe.

17. Dolie irritant.
(DoLicHOs PRURIENS, L.)
Murerys rruRiins, DC. STIZOLOBIUM I'RURIENS, Ders,

CARIroroGcoN PRURIENS, Roxb.

Arbrisseau de 3 & 4 métres; fleurs violettes en grappes axillaires
et pendantes; gousses étroites, arquées, couvertes de poils roussitres
qui causent sur la peau de tres fortes démangeaisons (fig. 28).

Les graines de ce dolic empéchent bien des Negres de
I'Afrique australe de mourir de faim. On les réduit en fa-
rine, que Pon fait cuire dans ’eau. Lies Negres désignent
la graine de ce dolic sous le nom de Zifedzz.

A ces especes et variétés, j’ajouterat les cinq dolics sui-
vants, qui n’ont pas encore eté bien étudiés:

1. Dolic & ombelles (DOLICHOS UMBELLATUS) qui a pro-
duit au Japon deux variétés : le Sasage hatif et le Sasage
tardif; 2. Dolir & feuilles hastees (DOLICHOS HASTATUS);
3. Dolic & couscous (DOLICHOS ARISTATUS) ; +. Dolic & flewr
de glycine (DOLICHOS GLYCINOIDES); 5. Dolic du Chil
(VIGNA VILLOSA).

Le premier est cultivé au Japon o1 il est connu sous le
nom de sasage, le second dans 1’ Afrique australe, le troi-
sieme dans I’Asie méridionale, le quatriéme au Pérou et
au (‘'hili, le cinquieme au Chili.

En général, les dolics se cultivent comme les haricots

nains ou comme les haricots 2 rame, suivant I'élévation de
leurs tiges.
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CHAPITRE 11

L EMBERIQUE OU HARICOT MUNGO

(PHASEOLTS MUNGO. L.: PHASEOLUS RADIATUS, L.; PUHASKOLUS
VIRIDISRIMUS, Ten.)

Cette légumineuse est connue aussi sous les noms de /-
ricot velu, haricot de Clusius, haricot a zigzag , havicot de lu
basse Nubie, haricot d’ Angola, haricot M ungongo.

Elle a destiges flexueuses, cylindriques, velues et dressées,
des fleurs jaunéatres ou pourpres, des gousses cylindriquecs,
gréles, hérissées et jaunatres, des graines rondes, aussi pe-
tites qu'un grain de poivre, rouges, noires, jaundtres, sui-
vant les variétes.

Cette espéce est tres répandue dans les contrées équato-
riales. On la cultive en Chine, dans I'Inde et I'Hindoustan,
au Japon, en Cochinchine, dans les Indes néerlandaises, a
la Martinique, 4 Siam, dans la région du Nil et les parties
chaudes de ’Amérique septentrionale, & la Réunion, a la
Guadeloupe, au Brésil, en Géorgie, cn Egypte, ete.

Les Arabes Vappellent «/-masch, les Javans, kotjing heed-
Jah ou hiedjoe, les Chinois, lonteor, les Hindoustans, urd mds/,
les Japonais, wzul/, et les Indiens Free-moony. En tamoul,
on la désigne sous le nom de owlowndou. En Italie, ou elle
et aussi cultivée, on la nomme fugioli verde ou fuyiolo pe-
loso. Partout son grain est tres estimé. Dans I'Inde et la
Chine on e regarde comme un excellent aliment. On dit &
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la Réunion que ceux qui en mangent restent gais toute I
journée. Voicl sa composition :

TIOR3 3 S B e« e « oI5 o o e IE . o [le « O8 o5 62.15
Matiéres azotees. .. . v iienn et vieanean. 22,46
—  BIOSSES s ittt e 1.46

— minérales .. .. i i
Bl e 5o m o oFr r 552 9me@sTT9a@E §Fs T5% qU6 11.02
100.00

On extrait des grains une farine avec laquelle on prépare
le sagou de Bowen ou le vadai, gateau dans lequel il entre

des bananes et du sucre.
Les tiges et les feuilles sont vigoureuses; on les donne

seches au bétail. Lies gousses vertes ayant environ 0™.08 de
longucur sont vendues sur les marchés de Java sous le nom
de lrugée. Au Japon, la variété d’été dite natsu adzuli cst
seméc en mai et récoltée fin aotit. La variété d’automne dite
ol odzuli est semée en juillet et récoltée en novembre.
(‘ctte espece a produit une variété qu’on a appelée :

Haricot embérique glycine.
(PHASEOLUS MUXGO GLYCINIFORMIS,)
PHASEOLUS GLYCINOIDES, DoLic1ios GLYCINOIDES,
Tiges ascendantes; feuilles lancéolées et obtuses; fleurs 4 caréne
violette et 4 alles blanches; gousses trés étroites et longues; graines

globuleuses, petites, mais un peu plus grosses que celles du haricot
mungo.

(‘ette variété est cultivée dans 1'Inde. Son grain possede
les qualités qui distinguent la semence du haricot mungo.

Pour compléter la liste des haricots qui sont cultive
comme plantes alimentaires, dans les régions chaudes, je
mentionnerai quatre especes qui ne sont pas sans intérét :
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Haricot & graines rondes.

(DOLICHOS SPHEROSPERMUS, Lin; PHASEOLUS SPHEROSPERMU=, D)

Cette espece annuelle est originaire de la Jamaiqne on
elle est appelée calavance. Ses graines sont arrondies avec
un ombilic noir. Elle est cultivée dans ' Ameérique meridio-
nale et danslesparties tres tempérces de I’ Europe. Son erain
4 la Jamaique, an Brésil et & la Guinée est regardé comme
excellent. On mange aussi ses gousses vertes (ui sont lon-
gues, droites et gréles.

Haricot du Népaul.

(PHASEOLUS NEPAULEN<I3; PH, CITRINUR; PH, « HYSANTHUS: Pir VURCUS,)

Cette espece a beaucoup de rapports avec le haricot
mungo. Ses figes sont droites, velues ; ses gousses sont étroi-
tes, courbées & leur extrémité inférieure; ses graincs sont
petites, globuleuses, gris blanchitre ou gris rougeatre.

Haricot indien.

(PHASEOLU= PEREGRINTUR, Nissol; PHASEOLUS FARINO~US. 5av.)

Cette espece est cultivée dans les Indes orientales. lin
langue tamoule, on Pappelle sodeiparayon. Ses tiges sont
assez élevées ; ses fleurs sont rose pile a étendard rouge
foncé ; ses gousses sont cylindriques, réticulées, assez lon-
gues; ses graines sont de grosseur moyenne, obtuses, vert
noiritre avec un hile blanc.

Havicot des Barbhades.

(PHASFOLUS BARBADENSIS, Dil; PH. RADIATUS, Roxb.; PH. RONBURGIIIL;
PH., SEMI-ERECTUS Sav.)

Cette espece est cultivée dans les Indes, en Cochinchine,

A Japon, dans I’Amérique méridionale. Les Indiens l'ap-
PLANTES ALIMENTAIRTS. 11
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pellent virlandow polehe-payarou. Ses tiges sont droites et
hautes de 0™.65; ~es feuilles sont ovales et un peu velues
en dessous : ses fleurs sont pourpre fonce ou jaunes et portées
par de longs pédonenles; ses gonsses sont larges, courtes:
ses graines sont arrondies, allongées, noires, vertes ou rou-
ceatres suivant la varicéte.

Les graines vertes contiennent de la saponine et servent
a dégraisser la chevelure.

On cultive aussi dans les pays intertropicaux deux es-
peces qui sont bien connues dans les contrées trés méridio-
nales de I'Kurope :

1° Le haricol de Lomn (PHASEOLUS LUNATUS) qui & des
tiges grimpantes, des fleurs blanches, des cosses et des se-
mences tres aplaties.

Cette espece a produit deux variétes :

Le harieot de Siéva,

Ie haricot du Cap marbre.

2° Le huricot " Espagne (PHASEOLUS MULTIFLORUS) QU
a des tiges tres élevées, des fleurs blanches en bouquets et
des eraines blanches tres grosses.

(‘ette espece a produit aussi deux variétés :

Le harieot d'Espagne a fleur rouge,

Le haricot d’Espagne a fleur bicolore.

Le harieot d'Ispagne rouge est souvent cultive comme
plante d ornement.



I’EMBREVADE OU CAJAN., 183

CHAPITRE IIT

L’EMBREVADE OU CAJAN

Cyrsus CAJANUS. Do CagaNts INDIUs, Sp.; CAJANUS FLAVUS, DC.;
CAJANUS BICOLOR, D.

Cette légumineuse arbustive est originaire de I'Inde ;elle
végéte a 'état spontané dans le Soudan; elle est cultivée
dans I'Inde, a la Réunion, a Madagascar, & la Nouvelle-
Galles du Sud, a la Jamaique, au Malabar, au Brésil, a I'le
Maurice, a Saint-Domingue, aux Antilles, dans la Nubie,
an Congo, au Cap Vert, aux Antilles, dans la Nubie, a.Java,
en Amérique, etc.

On la nomme cyfise Cuajan, pois d’ Angole , pois en arbre,
pois de sepl ans , pois dw Congo, pois cayin, pois des Iides,
cajan Jaune, cayin indien . cytise des Indes, lenlille di Sou-
dan, cajen du Halubar , Ambrevade des Antilles, muais
mdien, liaricot bomberas.

Les Hindous l'appellent Dok/ , les Indiens Heradn ou
Urhur, les Malais Shaz les Persans adliaslki Tuboridi , les
Beyptiens Lowbiya soudani. Au Congo, on la nomme voando
owendo, a la Jamaique pois prgeon et aux Antilles pois dioll.

Cette légumineuse atteint de 2 & 4 metres de hauteur; sa
tige est droite, lisse ; ses feuilles sont alternes, pétiolées, a
trois folioles lancéolées, veloutées, vert jaunatre ; ses fleurs
sont jaunes, blanchétres ou rouges et disposées en grappes
axillaires et pédonculées ; ses gousses sont nombreuses, com-
primées, oblongues et contiennent 4 & 5 graines rondes lé-
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serement aplaties, de la grosseur d’un pois et de conleurs
variables : rouge, jaune, noire cte.

[ Inde cultive trois variétés de cajan ; 19 te cvpn a oraine
blorehe s 20 Ve oot i greaine ronge s 3°1e cajan o greaive noirr,

(‘eg varictés sont tres enltivées dans 1'Onde et le Lneknow.,
La premicre v oest connue sous le nom d'wrdiur suful; In
weonde - la plus ¢levée, sous celnt d'wrdir hall: la troi-
<iénie. qui est la plus répandue, est appelee vl folu,

Le plus ordinairement les graimes du cvtise cajan
oraine noire ne sont utilisces qu'apres avoir ¢té grillces,
Alors on les nomme ealanalr,

Il existe une varvicte appelée rapen bicolor. Ses fleurs sont
jaunes avec ui ¢tendard ronge.

La wariélé i grain maculé on mowchelé de vert et de hrun
st plus estimé a la Réunton que la varieté & graine blancle,

Ie pois cajan qui produit des graines rouges, a dey tiges
rouceatres, des fleurs pourpres et des gousses maculées,

Les graines du cajan, a la Réunion, aux Antilles, a Ma-
dacascar, ete., sont appelées vmbrevides, embrevailes, embre-
vede prne ou einbrerade rouge.

Le pois cajan ou /ivricol en rbre est trés cultive an Congo
sur les bords du Zaire. Ses semences sont tres estimées par
les negres des Antilles et de la Martinique.

Le cajan est productif ; 1l demande une terre un peu lé-
were. En Kgypte les semis se font au commencement de
Peté en poquets espacés les uns des autres de 2 metresen
tous sens parce que cet arbrissean prend environ 2 metres
de largeur. Les fleurs s’épanouissent en octobre et les pre-
Imieres cousses arrivent 4 maturité en novembre. Les antres
wousses se succedent jusqu’an commencement de 1'éte.

Dans diverses contrées les semis sont exéeutés au commen-
cement de la saison des pluies. An Congo on opeére chaque
annee deux récoltes de six mois en six mois.

Lies graines produites par 'emhrevade sont trés alimen-
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taires parce qu'elles sont trés azotées. On les mange vertes
ou seches conime les haricots ou les petits pois. Leur saveur
est plus agréable que celle de la feve On les mange aussi
cuites & I'hnile et au vinaigre.

Lagraine du Cajanus indicus, Capres M. Sagot, contient :

I 5 10 95 e« o B BB atea . 63.45
Maticres azotées.. ........... . . ... . . 20.00
— BASEEE Ly Je B e e e e 1.5¢

—  minérales.............. ... ... i
B cns o 0 - o 98 BEEE% P20, il . . B T 11.904
100.00

Les embrevades, en Egypte, ne contiennent que 54 pour
100 d’amidon et 17,50 de parties azotées.

Les graines du cajan dans I'Inde remplacent avantageu-
sement le riz. Elles sont digestives. Leur farinc jaune pale
sert & faire d’excellentes purées.

Le Genre CaJANTUS est trés ancien. Son nom sanscrit est
Arhuku. 11 est trés cultivé dans les pays intertropicaus.

Cet arbrisseau vit pendant trois & quatre ans, mais il a
le mérite de produire des semences dés la premiére année
quand il occupe un bon terrain ; ses tiges sont grimpantes
ses semences sont plus petites que celles des haricots.

Parsuite de sa rusticité, le Cajan s’éleve jusqu’a 2 000 mé-
tres d’altitude dans les montagnes de I'Himalaya.

Les fleurs du C'ajanus sont décoratives.

A la Réunion ou I’ Ambrevadier est cultivé comme VeQé-
tal bisannuel, on utilise ses tiges comme combustible et
ses fenilles comme engrals vert ; ses semences servent aussi
a nourrir les animaux et les volailles.

Le genre Vigya a produit une espéce intéressante qu'on
nomme VigNa SINENSIS. Cette légamineuse est annuelle ;
elle est cultivée en Asie et en Afrique. Ses longues cosses
sont utilisées comme celles des dolics.
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Je crois utile de mentionner ici trois antres légumi-
nenses :

1. Pois de MasSscate.

(‘ette plante, connue sous les noms d’ALYSICARPUS STY-
RACIFOLIUS ou HEDYSARUM STYRACIFOLIUM, fournit & la
Réunion les semences appelées pois de Mascale.

2, Pois asperge ou Lotier (étragoune.

(‘ette grande légumineuse est annuelle. On la nomme
LLOTUS TETRAGONOLOBUS ou TETRAGONOLOBUS PURPURELS.
Les gousses linéaires a4 quatre ailes et longues de (™.07 &
0™.09, sont comestibles quand elles sont vertes. Elles con-
tiennent des graines globuleuses blanchatres.

Cette espece a des fleurs solitaires d’un beau pourpre
brun. Elle est cultivée dans I'Asie méridionale.

3. Agati a graundes fleurs.

(et arbrisseau & flewrs rouges ou blanches disposées en
grappes appelé AGATI GRANDIFLORA, CORONILLA GRANDI-
FLORA ou SESBANIA GRANDIFLORA, est répandu dans |'Inde,
& la Guadeloupe, a la Martinique, ou il est appelé colibri
vegelal. Il atteint 4 a4 5 métres de hauteur et ses gousses
de 0™.25 a 0™.30 de longueur.

(‘ette légumineuse appartient, comme le pois cajan, aux
regions intertropicales.



TROISIEME DIVISION

LES PLANTES A RACINES ET BULBES
FECULIFERES

Les plantes qui appartiennent & cette division sont prin-
cipalement cultivées dans les pays intertropicaux. Les unes
sont vivaces ou persistantes, les autres sont cultivees comme
plantes annuelles.

Ces végétaux sont nombreux et ont une grande impor-
tance par la fécule qu’ils fournissent et qui donne lieu a des
transactions commerciales considérables.

Les uns sont cultivés pour leurs racines ou rhizomes a
la fois charnus et féculiferes; les autres produisent des tu-
bercules qui remplacent avantageusement la pomme de
terre dans les contrées ou la culture de cette solannée est
d'une réussite impossible ou tres incertaine.

La patate douce, 'igname et le manioc sont des plantes
alimentaires qui sont cultivées annuellement sur de grandes
surfaces au Brésil, 4 la Guyane, dans I'Inde, ete.

La plupart de ces végétaux se propagent par boutures de
pousses herbacées ou a l'aide de fragments de racines ou
de rhizomes. Ce dernier mode de propagation est le plus
simple, le plus expéditif et le plus certain.

Les fécules que contiennent ligname et le manioc for-
ment la base de ’alimentation de la population notre ap-
partenant a I'Asie, & I'Afrique et a I Amérique du Sud.

"\ e o
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CHAPITRE PREMIER

LA BATATE OU PATATE DOUCE

Bararas,

Plante dicotylidone de la faumille des Convolrulacées,

Anglais. — Sweel potato. Isprgne. — Batatas boniata,
ltalien. — Batata, Portugais. — DBatata.
Historique

Les anciens n’ont pas connu la batate; ¢c’est pourquoi
clle n’a pas de nom ni en grec ni en latin.

("ctte plante est originaire des Indes orientales, mais elle
n’est cultivée que dans les contrées tempérées et chaudes.

(‘hristophe (‘olomb, & son retour du nouveau monde en
lispagne, en presenta plusienrs tubercules & la reine Isa-
helle. Sa culture se propagea rapidement daus les parties
méridionales de ce royaume et en Portugal. Clusius en
manzea en Espagne, en 1601, et les trouva excellentes.

Cetie plante a été introduite en France en 1757.

En 1526, les Antilles en possédaient dé¢ja de nombreuses
varictés. En 178, la Guyane et Saint-Domingue en cultl-
valent chacune au moins quinze variétcs.

Daléchamps a connu la patate douce ; il dit que ses raci-
nes sont brunes en dehors et blanches en dedans, et quw’elles
ont la forme d’un navet. Clusius en a décrit trois variétes :
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(Ces trois variétés sont encore cultivées dans lc midi de
'Europe.

En résumé, la batate douce a eté importée en Furope de
Manille et des Moluques. Plus tard, les Portugais l'ont
transportée dans 1’archipel Indien. Elle a ét¢ importée dans
’Océanie par les Huropéens. Elle est connue au Brésil
depuis plusieurs siecles,

De nos jours, cette plante est cultivéc dans 1'Inde,
’Hindoustan, en Chine, en Cochinchine, & Siam, dans la
République Argentine, aux iles Marquises, a la Nouvelle-
(Calédonie, a Mayotte, dans la Séncgambie, la Birmanie,
an Paraguay, aux iles Gralapagos, a Madagascar, a la Réu-
nion, & la Guadeloupe, & la Martinique, aux Nouvelles-
Heébrides, aux Acores, en Espagne aux iles Comores, aux
Antilles, a Madere, a la Guyane, au Bresil, a la Louisiane,
la Geéorgie, la ('aroline, la Floride, dans 1’Araucanie, a
Nouka-Hiva, aux Philippines, au Congo, au Cap Vert, & la®
Nouvelle-Zélande, dans le Zanguebar et le Zambese, a la
Malaisie, & la Guinée, aux Etats-Unis, dans la Virginie, le
Maryland, le Kentucky, le Tenesse, etc., en Espagne, en
Italie, & Malaga, en Egypte, a Java, en Algérie, dans les
plaines voisines du littoralet un peu dans le midi de la
France.

Les botanistes ont désigné la batate douce sous les noms
suivants : Jpomea batatas, Lam., Batatas edulis, (‘hoisy,
Convolyulus batatas, Lin., Convolvulus indicus, Moris.

Gérard, le botaniste, lui avait donné le nom de Sisaruin
pervvianum.

Cette plante est connue au Brésil sous le nom de sefica;
an Mexique, sous celui de camote. Les Guinéens I'appellent
yam; les Caraibes, maby; les Péruviens, Lunird; les
Japonais, safswme 7mo. Dans le Soudan, on la nomme dan-
kali ou doulkals; 4 Bornou, el-gaith ; ala Nouvelle-Z¢lande,

koumaa , umar ; an Malabar, kappa-kelenye ; a Fernando-
11.
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Poo, monialos: & Cuba, honiato; an Brésil, rara. \'Taitt, on
appelle owmara ou Grumarra ; aunx iles Hawai (Polyncsie),
ouhi ou owara; dans la Mélanésie, oragar, Lies Malais la
connaissent sous le nmom de pisang; les Javanais, sous celul
de kantang-olanda. En langue tamoule, on Vappelle velle-
sealti Fijongou. Lia batate, & la Guyane, est le napi des
Galibis et 1.tfefeli des Arrounagues. A la Coeliineliine on
Pappelle Alai-Lang.

En Europe, on la nomme patate dovee  patute surree,
batate  asiatique, ignime  dw Bresil. On Tappelle aussi
(uelquefois pomme de terre surrée.

Ia batate appartient bien aux pays intertropieaux ou la
tempcrature moyenne atteint 20°. Dans les terres chaudes
du Mexique et dans les colonies, sa végétation est tres
luxuriante. Dans ces contrées, comme dans le midi de
PEurope et en Amcérique, le plus léger froid peut altérer
ses pousses. En .\lgérie, clle végete bien dans les plaines
littoraliennes ou le sol est léger et fertile.

Dans le midi de la France ¢t dans I'Europe meridionale
et principalement dans la région de I’oranger on nc peut
confier ses tubercules & la terre que lorsque la température
st douce, parce qu’il est utile, pour que ces raeines ne
Jalterent pas, (u’elles puissent cntrer en vogétation le
plus tot possible.

Espéces et variéteés

Les especes cultivées comme plantes alimentaires sont
au nombre de quatre, savolr :

I. — BATATE DOUCE
(BAaTATAS EDULIS, Choisy.)

La batate douce a des racines ramifiées et abondantes qul
produisent des tubevcules féculiferes allongés ou ovoides
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dont la chair tendre et sucrée lorsquon les casse laisse
suinter des gouftelettes laiteuses s ses tiges sont rampantes
on volubiles ayant 2 & 3 metres et plus de longueur ; ses
fenilles sont pétiolées, cordiformes, aigués, d'un vert foncé ;
ses fleurs campanulées sont purpurines ou pourpres et rap-
pellent celles du liseron.

(ette espece a produit des variétes qui different entre

Fig. 29. — Batate rouge longue.

elles par leurs feuilles qui sont entieres ou divisées et la
forme et la couleur de leurs tubercules. Les variétés les
plus cultivées sont les suivantes :

1° BATATE ROUGE LONGUE. — Les feuilles de cette
variété (fig. 29) qu’'on nomme aussi belote roriye de T Morrti-
nigue ou batate purpurine , ont une coloration. vert noir. Ses
racines sont effilées et en forme de faucille ; elles sont moins
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estimees que les racties de la batate blanche; cependant,
au Bresil. elles ont le gott de la chitaigue.

2" BATATE JAUNE LONGUE. — Cette variété appelie
av~~i potule grvie de Malaga, patate gaune des Indes | o
ansxi dex racines irrégulicres; sa chair est trés jaune: elle
a produit deux races : la halute juine pile et la batale juwne
(ohricof. Nes racines sont moins appréciées que les racines
de Ja hatate blanche et de la batate rosc de Malaga.

3" BaTaTE BLANCHE. — Cette batate est aussi appelée
bitlate blanche véritable, balate blanche de T Equateur, ba-
tate de Uil de France, batate blanche d Ofaiti; elle a aussi
produit deux sous-races : la hatate blanche a grosses rurines
et la hortote blanche @ pelites racines. Lies racines de cette va-
riet¢ sont tres estimées; elles sont tres productives au
Brésil. Daus P'Océanie, a Taiti, on Vappelle meahah.

4° BATATE VIOLETTE. — Les racines de cette hatate
sont irréculicres, allongées, violettes ou rouge violacé en
dehors et blanches en dedans; elles se¢ conservent moins
bien que les autres. ('ette varicté est aussi appelce balalr
tosyue viotetle  hatate violelte de e Nowvelle-Orleans; sa
chair est tres suerce et tres parfumée.

5" BATATE ROsE DE MALAGA. — Cette batate (fig. 80)
1 une racine oblongue trés grosse, a peau rose fortement
nuancce de jaune. Sa chair, qui est trés jaune et moyenne-
ment sucrée, rappelle le gofit de la chitaigne ; elle est trés
estimec et tres productive.

Elle a produit deux variétés auxquelles on a donné les
noms de batute rose yrise et de batale rose hitive d' Argen-
feanil,

Toutes les variétés qui précédent, a I'exception du n° 4,
ont des tubercules plus longs que ronds.

(° BATATE 16NAME. — Cette variété est aussi connue
sous les noms de batute blauche ovoide , igname blrnnche ronde,
it de sis semaines , igname de Bermde ; elle est molns
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délicate et plus productive que les autres batates. Ses tuber-
cules sont ovales ou ovoides blanc grisitre et souvent volu-
mineux ; leur chair est blanche et farineuse, ils se conser-
vent bien.

La batate igname a produit un grand nombre de sous-
variétés qui sont cultivées dans 'Ameérique du Sud et dans

Fig. 80. — Batate rose de Malaga.

la partie chaude des Etats-Unis. Les plus intéressantes sont
les suivantes :

1° La porfugaise, qui se conserve longtemps; 2° la
caplaron , qui est trés productive ; 8° la rouscouche blanche,
qui est tres féculente; 4° la couscourhe vouge, qui est tres
agréable a manger; 5° (/e tons les temps, qui est tres preé-
coce; 6° la Swinte-Luce, qui est tardive; 7° la Barbade,
qui est productive ; ses feuilles sont lobées ou entiéres sui-
vant les races, 8° Voseille de lapin , qui a des feunilles parti-
culieres; 9° 'oignon, dont la peau est rosée; 10° la Soplio,
qui est tres estimée.

Toutes ces races proviennent de semis ; elles sont incon-
nues en Europe.

ek
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II. — BATATE A FEUILLES LACINPEN

(1FOMGEA LACINTATY, WILL)

s feuilles de cette espece qu’on nomme souvent hivfule
dentelie prosentent de nombreuses dentelures. Ses racines
ne ~ont pas aussi estimées que celles de UZponira batatus,

ITI. — BATATE RAMPANTE
(lroviany nErrans, Poirg; CoNvorve LEs AiraN=oNI, Dest.)

Les racines de cette espece sont longues de 0™16 en
moyenne, mais elles sont peu dévcloppées. Ses tiges sont
rarement ascendantes; ses fleurs sont pourpres.

Cette espeec n'est cultivée qu’en Chine, ol clle réussit
(€.

IV. — BATATE ZELANDAISE

(1roOMES CHRY=ORRIIZA, CONVOVULUS CHTRYSORRIIZIS,)

Cette espece est cultivée a la Nouvelle-Zélande, a Taiti
ct dans UAustralie du Sud; clle est plus rustique et plus
productive que VU'Zpomea balalas ; ses racines varient de
forme et de couleur suivant les variétés qui sont nombreu-
ses. Lies Polynésiens Pappellent Awmarn,

Il n'ese pas inutile de mentionner iei quatre variétés qui
meéritent d’¢tre experimentées : L’ Ipomen plataifolin qul
cstrépandu dans I Amérique Centrale, 'Zpomea calnbro qul
croit en Australie, I'/pomen mammosa qu’on rencontre
Amboine et UZpomea batalilla qui véeéte dans les monta-
cnes fraiches a la Vénézuela.

On peut encorc ajouter lu halule mezicaine qui a des tu-
berculi-s arrondis blanc jaunitre, qui est tres productive et
d'une bonne conservation.,
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Composition de 1a batate.

Les racines de 1a batate douce contiennent de 1a fécule
et du sucre. Les racines des dioscorées renferment aussi de
la fécule, mais elles ne contiennent pas de parties saccha-

rines.

Les racines de la batate analysées par M. Lépine, & Pon-

dichéry, avaient la composition suivante :

T le s A RABAS L AAL b s sxxsb . - = 7.60
Fliies FMulReEES oy - b ond dennl ook e Sk i, 12.8
Mucilage .. ..o vt 0.20
KT s : mam oo A28 5 W e - e e 0.60
COEMRE. & oo i o9l e bl dd@L Se sl dbla s 1.00
Acide pectique .... ... ... 0,42
Bixtuell sslenl k. s B o« emememememememere o 1.50
RESNE JAER o o9 w5 vF somep s mpemesss 58w 0.13
Gluten ....viiv it e e 0.15
ey AP, e AB b 02 A BARLAS s B Bewenbtducll B Bl 76.10
100, 00

Cette analyse révele une forte proportion de fibres et
une faible quantité de fécule et de sucre. Lia batate culti-
vée a Pondichéry a toujours ¢té filandreunse. Ses racines

pesent de 200 & 300 grammes.

M. Emmons a constaté que la batate douce cultivée a la

Louisiane contenait :

IR o bk 0 . o cabihd 6 sBABLOe a ABA0 BA4EE 19.975
ITTCTUBA &\ b oo SRR o) & e - Fewanas, 5.800
Dextrine. ..o 7 510
Blifsr s m e cr T T TRAGTEE FT W AT E 1.850
BIBRTNNE ;o2 & et tas S atd S . S 2 1.0560
Caséine....oovvriviiieniinnmee s U225
Matiéres solubles dans une solution alca-

Mo w05 570 5 5 % T M ® DE AE DI . e 2,100
DU o s e B A D SBA L. Y . OEXEEE - T G8.250

100,000
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La fécule excede tres rarement 15 pour 100 et le suere
y atteint souvent 5 a 6 pour 100 quand la racine est bien
mure et rouge, jaune ou violette.

Les racines obtenues a la (ruyaue contiennent 16,31 pour
100 de fécule; celles récoltées o Cuba en reuferment de 12
a 1.5 pour 100: celles obtenues a Madagascar en coutien-
nent 18 a 20 pour 100.

Paven o analysé la batate jaune et la batate blanche,
Vouici les résultats quit a obtenus :

I3, jnunec. B. blanche.
Fécule, sucre, maticres azotees,
WBHICI €8s GG pragae = v o ge 2457 20,00
Coellulose. acide pectique pec-
B & = f80 Abserel Akbowe bd 3.063 2.9%
Ban........ ..... s o o 2 00 77.4%

100,00 "100.00

La batate cultivée aux Acores contient, d’aprés M. Bet-
tineourt, les éléments ci-apres :

PIBOTBE A i e ey o somemom el o o it B et 0.401
PO, oo n e e mr o 96 95 w8 B @E 7 0.042
Magnésie... ... .. ittt 0.068
Sl LiioIMAIacAbLes] duh abBiAlS bl 0.060
(0 (3o |- RS | SN A —— T 0. 089
Acide phosphoreux,. ..................... 0.116
HCR gy g m o B 7 I IETEE AT 0Py | AT - E o 0,025
Acide sulfurique.......... ..o, 0.035

Oxide de fer....

En général, la batate blanche est moins recherchée en
Europe que les autres variétés appartenant a la méme es-
pece. Les racines de la patate igname contiennent toujours
moiis< de fécule et de sucre ue les racines de la batate
jaune, la hatate rouge et la batate violette.

La fécule est formée par des globules blancs sphériques
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qui prennent une coloration lilas foncé quand ils sont sou-
mis & Paction de la vapeur de l'iode.

Payen a trouvé jusqu’a 10 pour 100 de sucre cristallisé
dans Ies racines de la batate douce.

Culture.

Dans le rord de I’ Europe, on cultive la batate sur couche.
Dans les pays tres tempérés, on la plante toujours en pleine
terre en suivant les procédés que je vais indiquer. Sa végé-
tation y est rapide. Kin général, elle développe et murit ses
tubercules en 4 4 5 mois.

TerrAIN. — La batate, sous tous les climats intertropi-
caux, demande un sol de bonne qualité, une terre de con-
sistance moyenne et plutot légere que forte. Elle redoute
les terres humides et les sécheresses ; mais elle réussit bien
sur les terres neuves et les prairies défrichées.

(ette plante a besoin d’engrais et surtout de fumier a
demi-décompose. Le terrean lui convient tres bien. Lors-
quon la cultive sur des terres trop fortement fumces, elle
produit toujours des racines qui sont moins féculentes et
moins sacchariféres.

PLaxTaTION. — La batate fleurit rarement et ne pro-
duit des graines que tres accidentellement; clle se pro-
page & l'aide de ses tubercules ou au moyen des boutures
de tiges longues de 0'™.30 et & demi-enterrées.

On met les racines en terre & des époques qui varient sul-
vant les contrées. A la Caroline, on les plante a la fin de
mars; en Algérie, on les met en place a la mi-mai; a Ma-
dere, les plantations se font en juin, aussitot apres la
récolte du froment. Sous 1'Equateur, on les plante en toute
saison quand on peut les cultiver a l'arrosage; aux Antil-
les on les plante depuis le mois de septembre jusqu’en mal
pour les récolter quatre mois apres. En Algérie dans la zone
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littoralienne on les plante an printemps et on les récolte
en octobre.

Les tubercules sont plantés entiers ou apres avoir été di-
viscs en deux, trois ou quatre parties, selon leur grosseur,
(C'haque morcean doit avolr plusieurs yeux. On met les uns
ou les autres dans des trous pratiqués sur un sol qui a été
préalablement tres bien préparé et arrosé. Ces fosses sont
espaeées de 0™.30 a 0™.40, sur des lignes distantes de 02,50
a 0".60. Apres avoir recouvert les tubercules, on lersele
sol pour le niveler.

On peut remplaeer les poquets par des sillons ouverts a
'aide d’'une eharrue.

A la (‘aroline, ot la culture de la batate est tres hien
comprise, on multiplie souvent cette plante a ’aide de hou-
tures. Volel comment on opeére :

On plante des tubercules aussitot apres qu’ils ont ¢té ré-
coltés. On en met trois ou quatre ensemble, en ayant la
précaution de les séparer pour que leurs pousses puissent
bien végéter. Au bout de quelques semaines, on voit sortir
de chaque moreeau de racine une ou plusieurs tiges qui
deviennent rampantes et sur lesquelles a chaque ncend se
developpent des racines qui s’attachent & la terre. A la
mi-avril, toute la butte est ombragée par des tiges et des
feuilles.

Au mois de mai ou de juin, on détache les tiges enraci-
nees pour planter de nouvelles huttes. Chaque tige presente
deux noeuds. Ces boutures sont placées de maniere & for-
mer une sorte de eouronne au sommet de chaque monticule.
On les eouvre avec soin de terre hien ameublie.

La batate 4 la Nouvelle-Zélande est plantée sur hubtes
eloivnées de 0™.50 les unes des antres et hautes de (™23
a 0™.30. La plantation des houtures a lieu en octobre, no-
vembre on décembre.,

Dans le midi de 'Europe, on peut, 4 la fin del’hiver, plan-
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er des racines sous chéssis et couper ou détacher les pous-
s quand elles ont 0™.10 & 0™.15 de longueur pour les
planter dans des godets de 0™.08 de diameétre et placer de
nouveau ces boutures sous chassis. On les met en place en
mal ou juin.

SoINS D’ENTRETIEN. — La batate est plus délicate que
les dioscorées ; elle demande des soins d’entretien pendant
s végétation.

Aussitot que les pousses apparalssent a la surface de la
terre, on commence a executer et les binages et les sarcla-
ges. On ne doit Jamais laisser les plantes indigénes se déve-
lopper et atteindre les racines des batates. Pendant ces opé-
rations, on doit avoir la précaution de ne pas déranger les
racines. Souvent, dans les pays intertropicaux, on profite
d'une bonne pluie pour opérer un nouveau binage entre
les lignes et autour des plantes. En général, les tiges volu-
hiles de la batate croissent vite, couvrent promptement le
sol, et elles préviennent son envahissement par les manval-
ses herbes.

On-termine les soins d’entretien en opérant un buttage.

En Egypte, en Algérie, 4 Malaga, etc., la batate est cul-
tivée avec succes & P'arrosage. Il en est de méme dans le
royaume de Valence en Espagne.

C'est & tort qu’on coupe quelquefois les feuilles de la ba-
tate. Cette suppression arréte ou nuit considérablement au
développement des tubercules; elle ne doit avoir lien que
lorsqu’on doit procéder & I’arrachage des racines.

En Amérique, les rats et les musaraignes causent parfois
de grands dommages dans les cultures de batate.

RECOLTE. — La récolte des tubercules a lieu a des épo-
ques qui varient suivant les contrées. A la Caroline, on ar-
rache les racines pendant les mois de novembre et de de-
cembre ; aux Antilles en janvier et février; en Algérie, en
octobre ; & Madere, en décembre, ete. En général, les plan-
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tations faites & la Caroline en février donnent des tuberey.
les depmis la Saint-Jean Jnsqua la Saint-Louis,

En géuéral, la récolte des racines a lteu dans les pays
chauds 4 & 5 mois apres la mise en place des tubereules on
des boutures.

A la Nouvelle-Zélande, la récolte n'a lieu que lorsiue les
prétres ont bént les enltnres.

[arraehaee se fait avee une fourche & trois deuts. On
conpe préalablement tontes les tiges. Il est utile d’opérer par
un bean temps et de ne pas laisser longtemps les raeines
s¢jonrner sur le sol a 'action du soleil.

Lies petites racines sont mises de coté pour la plantation
future.

Dans les colonies, on envoie les porcs dans les chamyps
quand l'arrachage est terminé, pour qu’ils mangent les tu-
bercules ui n'ont pas été récoltés.

LENDEMENT. — Lia batate qmi a été bien cultivée sur
des terres douces et de honne (ualité est ordinaivement tres
productive. En Amérique, dans I'Inde et en Egypte, le
produit qu elle donne par hectare deépasse de beaucoup les
plus forts rendements des pommes de terrve hitives. (‘haque
pied produit de 2 & 4 tubercules.

Lies racines marchandes réputées belles pesent, en
moyenne, de 200 a 300 grammes. Le poids des racines les
plus développées atteint 3 et méme 4 kilogrammes. Celles
des ignames pesent souvent 6, 8 et méme 10 kilogrammes,

On évalue 4 12.000 kilogrammes de racines le produit de
la batate cultivée dans les environs d’Alger ou dans I'Al-
garve (Portugal’, mais dans les pays chauds ce rendement
s'éleve & 20000 kilogrammes. A la Floride le produit dé-
passe souvent 00 hectolitres par hectare.

COXSERVATION. — Les racines de la hatate douce se
conservent mal pendant longtemps sous tous les climats.
Aussi est-il indixpensable de prendre toutes les précautions
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voulues pour les garantir contre le froid et 'humidité. Dans
1e midi de I'Europe on les conserve jusqu’en mars et avril
dans de la tannée seche placée & une température de 16
Nl

Dans beancoup de contrées, on les laisse temporairement
en tas sur les champs ou elles ont été recoltées, apres les
avoir couvertes de terre, si le sol est sablenx, ou de paille,
Qherbes séches ou de fougere. Plus tard, on les rentre
pour les emmagasiner penaant I’hiver dans des locaux bien
S€CS.

Ala Louisiane, on les dépose dans des batiments en plan-
ches, ayant 1™.30 de hauteur et couverts de chaume. Ces
locaux sont disposés de maniere que I'humidite interieure
puisse s'échapper sans permettre au froid d’y avoir acces.
Les batates qui fermentent pourrissent aisement.

Les racines & Ja Nouvelle-Zélande apres avoir ¢té extir-
pées sont exposées au soleil sur des nattes. Quand elles sont
presque séches on les conserve dans des fosses peu profon-
des dite rue dans le but de les soustraire a l'air et & 'hu-
midité qui les altérent. Ces racines sont recherchées des
Maoris.

Les tubercules de la batate igname sont d’une conserva-
tion plus facile, mais la gelée et I'humidité les alterent
aussl facilement.

Emplois des produits.

RAcINES. — Les racines de batate sont tendres, sucrees,
trés agréables et trés alimentaires. On les mange bouillies,
ou frites, en purée ou apres les avoir fait cuire sous la
cendre, 4 I'étuvée ou & l'aide de la vapeur. Elles sont cuites
quand les doigts s’y enfoncent.

Les racines de la batate se vendent factlement sur tous
les marchés des contrées ol cette plante est cultivee.
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Dapres M. Siebold, la batate, au Japon, remplace Ia
pomme de terve. Suivant la coutume du pays, on en mange
tons les jonrs, (Vest & tort, dit-1l avec raison, qu'on a re-
proch¢ a Ia batate d’étre trop sucrée powr un aliment ct pas
assez pour une friandise.

A la Nonvelle-(‘alédonie, les femmes ne penvent manver
des batates qu'un mois aprés les hommes eb ceux-ci un
moix apres les prétres,

Ficvne, — A 'lle Mauriee, & la Reunion, a la Guade-
lonpe. etc., on extralt de ces racines une fécule qui est trés
belle ct tres appréciée, quon appelle férule de patute on fa-
rine et que les Espagnols nomament firine de boniatn, Cette
fécule sert en Cochinchinea faire des pates alimentaires et
du vermicelle.

A la Réunion, on transforme la fécule en une poudre de
toilette qu on vend sous le nom de poudre de Sully.

A (‘uba, on fait de V'amsdon avec la fécule de la batate
comestihle,

FurinLes. — Les feuilles jeunes de la batate sont son-
vent mangées en guise d’épinards. Quand elles ont atteint
leur d¢veloppement complet, on les doune au bétail qui les
mangve avec avidite,

Borssox=. — A la Nouvelle-Orléans, on obhtient des ra-
clnes. apres les avolr fait fermenter, une hoisson vineuse
qur cst estimeée. 1 kilogramme de hatate produit 57 grammes
d'alcool alsolu. L’eau-de-vie qu’on extrait au Japon de
la hatate est appelée Shoclida.

VALEUR COMMERCIALE. — la batate douce se vend a
Paris. en moyenne, 0 fr. 75 le kilogramme. Dans le midi
de la rance, elle est livrée sur les marchés au prix moyen
de 0 fr. 40 le kilogramme.

La batate récoltée dans les plaines littoraliennes de 1'Al-
gérie se vend sur place 6 a 10 fr. les 100 kilogrammes,

——C XD
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CHAPITRE II

LA DIOSCOREE OU 1GNAME

[DIOSCOREA]

Plante dicotylédone de la famille des Dioscorinées.

Historique.

Cette plante est ancienne. Elle cst trés cultivéc dans I’ A-
mérique meridionale, dans 1'Indo-Chine, les Indes ncer-
landaises, au Brésil, dans I’ Afrique intertropicale, aux An-
tilles, & Nicaragua, au Mexique, dans 1’Occanie, au Japon,
a Java, au Congo, a Madagascar, dans I’Abyssinie, le Zan-
guebar et la Polynésie, a la Guyane, aux ilcs Comores,
a Bornéo, dans la Guinée, au Japon, a la Cochinchine, aux
Nouvelles-Heébrides, aux iles Wallis, Viti, en Aunstralie en
degd du tropique du Cancer, au Vénczuela, aux Acores, a
Madere, dans la Nouvelle-Calédonie, ete., etc.

Cest avec raison qu'on la regarde dans les pays inter-
tropicaux comme la succédanée la plus sérieuse et la plus
utile de la pomme de terre. L’archipel Indien est le centre
de sa culture.

Aux Antilles, on lappelle cousse-couche; & Pondichery,
cmbar ou crambar ; & Taitl, ouki ow ol ; a Java et dans
la Birmanie, yam ; dans UInde, combares ; an Brésil, caros ;
a Cuba, mjes; au J apon, T'sukw /imo, a Maurrice, cambare
en Chine, chou-yu et chanyu, en Guinée, kov, dans le Sou-



204 PLANTES ALIMENTAIRES DES PAYS CHAUDS.

dan, yorsir, Dans d'antres contrées on la désione sons les
noms de papa, wb/ et vfi. En langue tamonle, on la nomme
cochay-kijanyon, et en langue japonaise, neaya-imo.

Le mot iyname est devive de /nfime ou yoem mots qui
appartiennent au dialecte des negres de la Giuinge.

[Les especes cultivées sont trés nombreuses; sanf denx,
toutes appartiennent anx contrées sitnces entre les tropi-
(uex.

Les unes ont des vhizomes allonges, les antres produi-
sent des racines tuberculeuses ; enfin  certaines dioscorces
ont des racines d’'un poids extraordinaire.

Toutes les especes ou variétés demandent un climat & la
fols chaud et humide et des terres meubles ct fertiles, (‘ette
plante forme la base de la nonrriture des habitants des
Nouvelles-Hebrides.

Dans 1A frique centrale, 'igname dite collvlolr grimpe le
long des palissades de bambous.

Especes et varicétés.

La dioscorée est vivace; ses tiges sont herbacées ou de-
mi-ligneuses, volubiles et longues de 2 & 3 meétres; clles e
développent sur un rhizome ou tubercnle chariua ou souche
feculifere, qui est ordinairement souterraine ; ses feuiles sont
genéralement en coenr et opposées ou alterncs; ses fleurs
sont dioiques et disposées aux aisselles des feuilles sous
forme d’épis ou de grappes; les fruits sont capsulaires, et
renferment deux graines aplaties et membraneuses.

Les principales espéces cultivées comme plantes alimen-
taires sont an nombre de vingt, parmi lesquelles plusieurs
“ont bien connues. Les variétés cultivées a la Nouvelle-Ca-
ledonie dépassent le nombre 40; lears racines sont blan-
ches et rouges, conrtes on allongées. Ces variétés n'y flen-
rissent pas.
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1. Dioscorée ailée ou blanche.

(D1osCOREA ALATA, L.: RHIZOPHORA INDICA, Bur.)

Tubercule charnu, oblong. volumineux, brun au dehors, blanc ou
blanc légérement violacé en dedans, de 0,40 & 0m.50 de longueur sur
0m10 &4 02,20 de diamectre; tiges épineuses, volubiles, treés longues
pourvues de quatre angles qui se relévent en ailes membraneuses rou-
gedtres; feuilles opposées, cordiformes, lisses, pointues et sagittées;
épis males paniculés, épis femelles simples ou rameux.

Cette espece (fig. 31) est elégante et elle a plus de feuilles
que les autres dioscorées ; elle est originaire des Moluques
et est la plus cultivée dans I’ Asie méridionale et dans I’Océa-
nie. Elle est souvent désionée dans les colonies sous les
noms d’igname , inham ou cambar Les négres de Guinée
lappellent yam. En langue tamoule, on la nomme cuchay-
Fijangow, & Tahiti, Ui ow wer, a la Nouvelle-Calédonie,
oube ou oufi.

La dioscorée ailée est indigéne dans les foréts monta-
gneuses de I'Indo-Chine ; elle est cultivée dans l'archipel
Indien, sur la cote de C'oromandel, en Cochinchine, al'ile
Maurice, dans 1’Asie équatoriale, sur la cOte orientale de
PAfrique, & Madére, dans les iles de la Polynésie et de la
Malaisie, & Java, dans ’Amérique du Sud, au Sénégal, au
Congo, & Tahiti, aux Nouvelles-Hébrides, & la Guinde,
dans les fles de 'océan Pacifique. Dans I'Indo-Chine, on
I cultive avec suceés jusqu’a 500 et méme 600 metres
d'altitude.

Les racines de cette dioscorée pesent quelquefois jusqu’a
10 et méme 20 kilogrammes ; elles sont digitées, ou fusifor-
mes. Leur poids moyen varie de 3 a 5 kilogrammes. Lenrs
qualités alimentaires sont bomnes, quoigu’elles solent bien
inférienres & celles de la patate douce. Il est vrai que ces tu-

bercules féculiferes ont une saveur cre; mais ils perdent
12



206 PLANTES ALIMENTAIRES DES PAYS CHAUDS,

completement ce défaut par la cuisson. La fécule qu'on en
extrait ext appelée fécule de Combarie a la Réunion.

-
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T

Fig. 31. — Dioscorée ailee.

r
r

(‘ette cspece exige 5 & 6 mois pour produire 3 & 5 grosses
racines par chaque pied.
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La dioscorée ailée a produit un grand nombre de varié-
tés qui se distinguent les unes des autres par la forme de
leurs tiges, la couleur et la saveur de leurs rhizomes
dont le poids varie de 3 a 10 et méme 15 kilog. Voici
celles qu’on regarde comme les plus utiles.

A. Varictes ¢ tubercules allongés,

1. D. longue jaune, 5. D. longue rosée.

2. D. longue marbrée. 6. D. longue rouge.

3. D. longue petit cierge. 7. D. & chair violette,
4. D. longue & centre jaune.

B. Varietes a tubercules arrondis,

1. D. blanche. 3. D. violette ronde.
2. D. patte de tortue. 4. D. rose ronde.

Toutes ces variétés ont été importées de la Cochinchine
en Burope. Elles végetent assez bien en Algérie.

Les variétés les plus estiniées & la Martinique sont au
nombre de quatre :

1. D. de fous les lemps, qui est la plus hétive.

2. D. la portugaise, qui atteint un tres grand volume et
est trés estimeée,

8. D. lu caplaron, qui est aussi trés volumineuse.

4. D. la couscouche, blanche et rouge qui sont tres fécu-
lentes.

Les unes ont des tiges vertes et les autres des tiges
violettes.

2. Dioscoreée de 1a Chine.

(DIOSCOREA BATATAS, Dne.; DIOSCORBA GLARRA, Roxb.)

Synonymie : Igname chinoise, — igname batate, — igname de Chine.
— igname patate.

Rhizome descendant verticalement jusqi’a un métre de profondeur,
grele dans sa partie supérieure, renflé vers sa base, ayant la forme
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d'une massue, brun fanve extérieurement et blanc opalin 4 l'intérieur :
tices gréles s'¢levant jusiju'a 2 et méme 4 metres, eylindriques, voln-
biles, strices de violet et de petites taches blanchdtres; fenilles op-
prsves, vertes, triangnlaires, cordiformes, & pétioles assez longs, acu-
minces an sommet ; fleurs miles et épis axillaires petits et verditres:
fleurs femelles en épix plus longs situés aussi anx aisselles des feuil-
les; fruit capsuleux fauve, ailée et ayant une seule graine dans cha-
que loge.

Cette espeee connue en Cline
deprus les temps les plus reculés
(fig. 32), a été introduite en
Iranee, en 1846, par amiral
(‘éeile, et en 1850, par M. de
Maontigny. Elle est douée d'une
orande vitalité et assez rustique
pour végéter dans toute lu
France. Peu de rhizomes féecu-
lents se conscrvent en terre auss
bien ue ses tubercules.

(‘ette dioscorce cst désignce
en (‘hine sous les noms de sain-
i, chon-yu, lon-tchou, tschon-
yn  chanyo, chan-yn , dénomi-

Fig. 32. nations qui signifient arum dr
Dioscorée de la Chine. montagne. En langue tamoule
on Vappelle kai-valli-kyenyou.

Elle a été tres bien étudiée et déerite par Decaisne.

La féeule de la dio<corée de Chine est fine et agréable.
Malheureusement. par suite de la longueur de sa racine,
qui est cas<ante, elle n’est pas dune culture facile. Elle est
tres répandue au Japon et en Chine, ou elle est trés appre-
cide pour la qualité de ses racines.

Cette dioscorée a produit en Chine une variété de tuber-
eules arrondis , irréguliers, de la grosseur d’une pomme de
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terre ordinaire, mais inférieure en qualité au rhizome de
Pespece. Cette variété a été appelée Dioscorée de Decaisne
(D10SCOREA DECAISNEANA).

3. Dioscorée du Japon.
(DrosconrtA JAPoNIc A, Dne.)

Rhizome de méme forme gque le tubercule de l'icname de Chine;
tiges trés gréles, non épineuses, lisses, filiformes; feuilles ovules.
oblongues, longuement acuminees et trés aigués au sommet, minces,
parsemees en dessous de trés petits points bruns; épis floraux tres
gréles, cylindriques, solitaires, ayant deux ou trois fois la longueur du
pétiole.

Cette espeéce est ancienne et voisine de la dioscorée de la
Chine. Elle est aussi trés répandue au Japon, en Chine, &
Java. On la nomme Batafe japonaise iynvime du Japon.
Ses rhizomes possedent les mémes propriétés alimentaires
que le D. balatas.

Les Japonais la nomment Z'suki-1mo.

4. Dioscorée globulcuse.

(D10sSCOREA GLOBOSA, Roxb.)

Tubercule blanc trés gros, sub-globuleux; tiges ailées, allongees,
volubiles ; feuilles longuement pétiolées, sagittées-cordées ; flenrs males
en épis verticillés, longs et pendants; fleurs femelles simples, dressées
et odorantes.

Cette dioscorée est tres cultivée dans 1'Inde, et surtout
au Bengale ou elle est anssi connue sous le nom de kae-verlli-
kijangou. Elle demande un sol frais. On préfere ses tubercu-
les & cenx de la dioscorée ailée, quoiqu’ils contiennent une
notable quantité d’eau et qu’ils soient moins riches en fé-
cule.

5. Dioscorée rougceatre.
(D10SCOREA RUBELLA, Roxb.)

Rhizome tres long, oblong, rougeatre a la surface, atteignant jus-
18
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qu'd un metre de longueur: tiges volubiles; feuilles opposées, xagit-
tees-cordées; flenrs miles axillaires, en ¢pis sunples ou composés ; fleurs
femelles en ¢pis axillaires liches, presque sessiles et odorantes,

(‘ette plante est cultivée dans I'Inde et aux Moluques,
Son rhizome ezt de qualité inféricure, parce qu'il est tres
mucilaczineux. En langue tamoule on la nomme ale-valli-
Lijngou, Lia vige, les pétioles, ete., sont rougeatres.

t. Dioscorée cultiveée.
(Drosconiy =aritva, Rheede. Diosconen ponsirinry, 1)
Rhizome développé et un peu irrégulier; tige tres longue, arroudie,
lis«er; fenilles alternes, ovales, presgne arrondies, terminées par une

longue pointe; épis miles fasiculis-paniculés; ¢pis femelles simples et
agreges, tubercules de 2 &4 3 kilog.

(‘ctte dioscorée est rustique et productive; elle est enl-
tivée au Japon, dans I’Asie méridionale, dans ['archipel
Indien, dans 'Australie, sur les cotes orientales et méri-
dionales de I'Afrique, sur la eote du Malabar et aux Phi-
lippines. Elle n'est pas cultivée a Tahiti parce qu’elle y
croit naturellement en abondance.

A la Jamaique, on Vappelle rneyro-yom ou yam del' Inde;
a la Gruvane, on la nomme consse-couche. Ailleurs, on 'ap-
pelle patle de ligre, igname commene, dioscorce des Anlilles
e jaiine , igname de Jouva , wyname negre

(‘ctte dioscorce asiatique a produit diverses variétés. lLes
plus estimées a la (ruyane sont appelées calbirri et pognon.
Les autres sont de qualité secondaire.

7. Dioscorée jambhe d'éléphant ou Jamboise.

(DiosconEL ELECHANTOIUS, Sp.)
Tr~TUDINARIA RELEPHANTIVES, Bur, TAMUS ELEPHANTICES, L’Héri.

Rhizome tres volumineux et hémisphérique ; tiges gréles, dures,
-emiligneusze ; feuilles courtes, cordées-ovales, vert glauque; fleurs males

axillures, en grappes simples; fleurs femelles en grappes axillaires.
solltalres et trés courles,
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Cette dioscorée est originaire du cap de Bonne-Espérance ;
elle est cultivée dans I'archipel Indien. Elle est remarqua-
ble par le grand velume de ses rhizomes qui ne sont pas tres
alimentaires , mais qui constituent une ressource préciense
en temps de disette.

En Chine, on la nomme man-nong-Long; les Siamois
Pappellent pai punichang.

8, Dioscordée a neuf feuilles.

(DI0SCOREA PENTAPHYLLA, L.)

(Cette espece est cultivée a Amboine et a Taiti, ou elle
est connue sous les noms patara ou parira on igname d’ Am-
boine. Elle est aussi cultivée dans le Nord de I'Inde et dans
les iles du Sud de 'archipel Indien : ses tiges sont épineu-
ses, volubiles. A la Nouvelle Calédonie on la nomme P
et & Tahiti Pafora on Patuara. Elle est indigene sur la cote
do Malabar.

La fécule qu’on extrait de ses rhizomes, qui sont remar-
quables par leur fdcreté, est grisitre et de bonne qualite.

9, Dioscorée bulbifére.

(DIOSCOREA BULBIFERA, L.; DIoxcoREa LUTEA, Mey. Lam.)

Cette espece se distingue par la grosseur des bulbilles
qui se développent & Paisselle des feuilles et qui atteignent
le volume d’un ceuf. Sa végétation est vigoureusc. Elle est
mdigéne dans ’Océanie, dans I’Inde, 4 Madagascar et 2 Ia
Guyane. Ses tubercules sont parfois volumineux. Cette es-
péce est appelée Hoi a Tahiti et Desmovan a la Nouvelle-
Calédonie, Elle est aussi eultivée dans I'archipel Indien et
aux Antilles. Ses tubercules ont beaucoup d’acrete.

La fécule que contiennent ses rhizomes a une couleur
chamois. Clette fécule, & la Nouvelle-Calédonie, sert a la
nourriture des Nwakagnes ou fées du pays.
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10. Ppioscorée fascicnlée.

(DioscoRiA FAscwrLaTy, Roxby)

(‘ette dioscorce est treés cultivée dans les environs de
(‘alcutta. Nes tubercules sont fascicules, blanes, du volume
d'un «uf et tres féculents ; 1ls s’enfoneent peu dans le sol.
En lancue tamoule, on la nonune sirou-valli-kijangou,

La fécule que fournissent ses rhizomes est d'excellente
qualite.

11. Dloscorée ponrpre.

(DiosconlEA PURPUREA oU ATROPURPUREL, Roxb,)

Cette plante est tres cultivée dans les Indes. En langue
tamoule, on 'appelle pouton-lari-valli-kijmgon. Ses tuber-
cules sont gros, ils possedent les qualités qui distinguent
les rhizomes de la dioscorée ailée. Lies pétioles de ses feuilles
ct la peau de ses rhizomes sont rouge violace. Cette espéce
est trés connue a Malacca ; elle est productive.

12. Dloscorée a trols fenilles.

(Do~ anEN TRIPHYLLA, Lin,)

(‘ette dioscorde est vicoureuse et abonde & I'¢tat sauvage
dans la Malaisie, ou clle est connue sous le nom de gedouny;
elle est aussi répandue daus VAfrique orientale, dans les
Indes orientales, a la (Guyane ct dans 1’Asie centrale. Ses
rhizomes sont ovoides, tres gros, amers ct d’une saveur tres
fade. On dit qu'ils provoquent des étourdissements. On con-
nait deux variétés; la rouge et la hlanche qui est la plus
délicare,

A la Guyane, on la nomme 7gnime de Buck; elle con-
tient 17 p. 100 de fécule.

13. Dioscorée a feullles opposées.

(DI1o~ HREL OPPOSITIFOLIA, Roxh.)

Cette espece est cultivée dans les Indes orientales, en
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(ochinchine, au Japon et sur la cote (‘oromandel. Sex
rhizomes sont comestibles, mais ils sont durs et de qualité
secondaire. On la nomme K Zoai-tia au Cochinchine.

14. Dioscordce épineuse.

(D1oscorEA ACULEATA, RoxDb.)

Les tubercules de cette dioscoree sont tres allongés et vo-
lumineux ; leur chair est blanche ou jaunéatre, leur saveur
est ameére. Lies tiges sont rameuses et épineuses. (‘haque pied
produit de 6 a 8 tubercules du poids de 24 4 kilogrammes.

Cette excellente espece est cultivée en Cochinchine, dans
les {les de I'archipel Malais, aux Antilles. Dans I'Inde, ou
elle végete naturellement, on la désigne sous le nom de
Katton-valli-kijangou ; a la Nouvelle-Calédonie on la nomme
ououele; & la Jamaique on lappelle igname afou; les In-
diens la nomment mou-aloo. Elle ne fleurit jamais.

15. Dioscorée deltoide.

(DIOSCOREA DELTOIDEA Wall.)

Cette espeéce est cultivée dans 'archipel Indien. Ses tu-
bercules ne sont pas trés appréciés. On la confond souvent
avec la D). alata.

16, Dioscorée a trois lobes.

(DI0XCOREA TRILOBYA, Lam.: D. BRASILIENSIS, Wild.)

Cette espece a des tiges ailées, des fenilles 4 3 ou 5 lobes,
destubercules ovoides & écorce noiritre, tendres et tres fari-
neux. Elle est productive dans les sols fertiles et frais. On
la cultive an Brésil, dans les Antilles et & la Guyane.

Composition.

Les tubercules ou rhizomes sont plus ou moins farineux,
Suivant les especes auxquelles 1ls appartiennent.
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M. Jules Lépine a analysé, a Pondichéry les tubercules
de troix especes. [Ta constaté quils avalent la composition
suivante :

Divsgoren Do Divacoren

1ntaphylin, bullyiters, nlnla,
Feécule...oooovin L 2125 Gl ¢ 10,52
T[T ) [ ——————— » ¢, 35 0.51
Matiére colorante.. . ... 010 0,12 0,62
RegeMmma e 4. 508 .8 18 0k 0.40 0,34 0,12
Migcilage.. ..ot .. ... 0.30 4.10 1.2k
Albumine............ 0.20 0.35 0.12
Gomme.............. 0.23 .40 .55
Extrait amer. .xco: 9% - 1.06 1.40 n
Fibres amylacces.. ... e I 0.47 .22
Pl . s . o . sumel . & x2.00 (o] 28,00

100,00 100,00 100,00

Lescendres des dioscoreaalata et pentaphylla contenaient,
de 0,30 a 0,55 p. 100 de sels de soude et 0,275 4 0,75
p. 100 de sels calcaires.

Payen a reconnu que I'igname de Chine cultivéc en Al-
vérie et a Paris contenait les éléments ci-apres :

Taris, Algerie,
Amidon et mucilage......... 13.10 16.746
Albumine et maticres azotiées, 2.40 2. 54
Maticres grasses....... v 5 0 20 0.30
Cellulose.............. S—— 0.40 1.45
) T B0 () D o 1.3) 1.90
Bl . el a.n Dl . 82.60 T e

100.00 100,00

Fremy a constaté aussi ue la racine de cette derniére
dioscoree cultivée en France contenait 16 pour 100 de fe-
cule.

La dioscorée cultivie (6) contient & la Guyane 24,47 «t
a la Guinée 17,08 pour 100 de fécule. A Cuba, elle en ren-
ferme 17,50 pour 100,
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Les giobules de la fécule sont elliptiques ou sphériques,
suivant les especes. Lia couleur de cette fécule est aussi va-
riable. Celle du Dioscorea alata est blanche ;s du Dioscored
bulbifera nankin ; du Dioscorea pentaphylla oris clair.

Ces trois fécules, soumises a l'action de la vapeur de
Iiode, prennent les colorations suivantes :

Dioscorea alata , violet vify Dioscorea bulbifera, violet
foncé ; Dioscorea pentaphylia , brun noir.

Ces diverses fécules sont tres fines.

Culture.

TErRRAIN. — Les dioscorées doivent étre cultivées dans
les régions chaudes ou tempérées, mais elles ne sont pas
difficiles sur la nature du sol. Toutefois, en général, elles
réussissent mieux sur des terres profondes, de consistance
moyenne, perméables, un peu fraiches et fertiles que dansles
terres fortes ou compactes. Aux Acores, ou leurs rhizomes
constituent une ressource importante, on les cultive avec
succes dans des sols bas, légers et humides sans étre ma-
récageux.

Ou prépare les terres qu'on leur destine a I'aide d’un la-
hour profond exécuté au commencement de la saison des
pluies,

Au Brésil I'igname est plantée dans des terrains meubles
un peu frais ou un peu ombrages.

PLaNTATION. — On multiplie les dioscorces en plantant
horizontalement des parties de rhizomes munies d'un bour-
geon ou trés souvent la téte des tubercules. La mise en
Place de ces fragments a lieu aussitot que possible, apres
la saison des grandes chaleurs et un pen avant la saison des
pluies. On les plante 4 0™,10 environ de profondeur, en les
espacant de 0™,65 sur des lignes distantes les unes des
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antres de 1. 2 ou 3 métres, smivant le développement que les
plantes sont suxeeptibles de prendre.

Dans la Polvncsie les plantations sont faites en aont et la
récolte en mars,

NOINS D'ENTRETIEN, — Les dioscorées exivent pendant
Loy viéeetation les soins dentretien qu'on donne i la ponnme
de terre. De plns, on rame lenrs tiges pour qu'elles ne ram-
pent pas suv le sol avee des gaules de 3 i 4 metres en plan-
tant ces tuteurs @ 033 environ du pied en vigétation en
le< inclinant i Foppos¢é du vent qui regne.

Reconre. - Les plantes restent en terve pendant six i
huit mois et parfois pendant 12 a 15 moissurvant la latitude
a laquelle elles sont enltivées. Dans I'Océante, on les plante
en juin et jmllet, et on les arrache cn octobre. Dang 1'A-
chanti la plantation a licu & la fin de décembre et la récolte
an commenecement de septembre. .\ In Nouvelle-Calédonie,
Parrachage des rlnzomes a lien en novembre.

On récolte leurs rhizomes au commencement de la saison
seche dans toutes les contrées tropicales.

L'arrachage de la dioscorvée cultivée et de la dioscorée
patte de tigre west pas toujours tres facile & canse de la
profondear a laquelle parviennent leurs rhizomes.

On préserve les rhizomes du froid en les couvrant d’une
couche de feuilles ou de paille. La dioscorce de la Chine se
conserve tres bien en terre pendant P'hiver.

Dans I'Océanie, les insulaires de Parchipel Tonga célé-
brent par des cérémonies religieuscs la récolte de I'igname,
qu’ils appellent rhoriho. Ties racines offertes aux dieux sont
ornées de fleurs et de rubans rouges. Ces cérémonies ont
pour but de les remercier de leur avoir donné une abondante
recolte de racines. Dans I’ Achanti, ces fétes nationales on
ces orgies ont lieu en septembre; elles sont suivies de plo-

sacrifices. Autrefoix, dans la Polynésie. O'Fanon était
fes planteurs d'ignames et de taros.
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RexpEMENT, — Le rendement des dioscorées est tres
variable. Lia plus productive est la dioscorée cultivée ; son
produit abteint quelquefois 50 000 kilog. par hectare. Le
rendement moyen des dioscorées Jambe d’éléphant et ailde
varie entre 25 000 et 30 000 kilogrammes. La dioscorée
de la Chine peut donner un produit de 20 000 & 25 001)
kilogrammes.

Il existe des ignames qul contiennent 14, 16 et méme
18 pour 100 de fécule et 1,50 & 2 pour 100 de matieres
azotées. Les plus ligneuses ne posséde pas au dela de 6 3
8 p. 100 de fécule.

Emplois des produits.

On isole la fécule que contient les rhizomes a 1'aide d'un
ripage et d'un ou plusieurs lavages. Les rhizomes qui ont
une chair dure doivent tremper dans I'eau pendant deux
jours avant d’étre rapés.

Cette fécule ou farine a une grande importance dans les
contrées chaudes. A Ferdinand-Poo, on en fait une péte
quon appelle foufou , et qui est estimée. A Ja Reéunion, la
farine du Dioscorea alate qui est 1’espece la plus cultivée,
est appelée fecule de Combarie.

Les racines contiennent un principe amer qul ne permet
pas de les manger sans les avoir fait bouillir dans I'ean ou
cuire sous la cendre ou sur des pierres chaudes. (‘es rhizo-
mes perdent cette saveur dcre par la cuisson et deviennent
alors un aliment sain et nourrissant. Le wai-onfi des Océa-
niens se compose d’ignames bouillies et écrasées dans une
émulsion de noix de coco.

Decaisne regardait la racine de Pigname de la Chine
Comme superieure en qualité a la pomme de terre, parce
quelle contient un principe azoté qui n existe pas dans les

tubercules de cette derniére plante.
PLANTES ALIMENTAIRES. 13
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A la Guadeloupe et & la Guyane, on fait sécher des tran-
¢hes de rhizomes ponr pouvoir les conserver et les manger
apres les avoir fait cuive dans eau.

[.cx rhizomes des ignames supportent trés bien uir voyaee
de 20 2 2H jours, mais 1ls redoutent la eelée,

Les racines qu'on récolte a la Gnyane contiennent 17
pour 100 de fécule.

A la Nouvelle-Calédome, on assocte I'tegname a 'amande
rapee du cocotier pour préparer le /oflod.

Tontes les iznames n'ont pas le méme mode dé véeita-
tion et le méme degré de produetivité, 11 ressort de la no-
menclature des espeees et variétés inscrite dans les pages
qui preecdent, qu'il est tres utile quand on se propose de
cultiver ces plantes alimentaires de choisir avee soin les
espiees qui s’harmowsent le mieux avee le terrain quon
possede et le climat qu’on habite. C'est en opérant ainsi
qu’on ¢vitera des tentatives onéreuses et qu’on sera en droit
d'espérer des produits rémunérateurs.

Les rlnzomes des 1enames contienncent, en général,
moins de fécule que les raeines de la batate parce qu'ils
sont plus hencux, mats les parties amylaeées gion en ex-
trait ~ont trés alimentaires quoiqu’elles ne soient point
alliees @ des parties saceharines,

Leur grand produit, leur rusticité, la qualité de lear
feccule en font des plantes trés utiles pour les contrées tro-
preales,
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CHAPITRE III

L'ARACACIA

(ARACACHA ESCULENTA, DC; CoNtUM ARACACHA, Hook.)

Plante dicotylédone de la famille des Ombellifires.

L’aracacha est originaire des Andes de la Nouvelle-Gre-
nade et des Andes de Popayan. Elle est cultivée sur les hauts
plateaux de la Colombie, du Vénézuela, & la Bolivie, dans
les montagnes de la Jamaique, dans la province de Cara-
cag, sur les plateaux des Cordilleres, ete., depuis 1500 jus=
qua 2 000 metres d’altitude.

Cette plante a été introduite en Europe en 1829 et en
1846. Elle a été étudiée par Bancrof, Fanning et Goudot.
(“est sans sucees que sa culture a été expérimentée & Lion-
dres, & Paris et & Genéve, parce qu'elle exige une tempéra-
ture moyenne de 18 & 22°,

Cette plante des montagnes de ’Ameérique du Sud ou des
régions chaudes et pluvieuses, produit de trés belles raci-
nes tubéreuses, charnues, qui varient de couleur suivant
les trois variétés cultivées; la jwune qui est la plus rusti-
que et la plus productive; la dlunche qui est tres hative
et la meilleure ; la wiolette qui est la moins recherchée.

La tige de cette ombellifere a de 0™.66 &4 1™ de hauteur.
Sesfleurs sont violet foneé et disposées en ombelles. Ses feuil-
les essemblent anx feuilles du céleri quon cultive dans les
Jarding,
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On ne propage pas ordinairement l'aracacha par graines
parce quelle en produit trés rarement, méme & Santa-F¢é de
Jogota, paree que les plantes qui proviennent de semis doi-
vent rester en terre pendant an moins dix mois. Oun la
multiplie de boutures que l'on obtient en divisant les tu-
bercules secondaires qui se développent sur la racine prin-
cipale. (‘es bourgeons pétiolaires, que les Espagnols de
’Ameérique méridionale appellent /ijos, sont plantés en
février ou mars dans des sols fertiles, frais, meubles, pro-
fonds, mais sains; on les espace les uns des autres de 0™.50
a 069,

[’aracacha se développe avec une grande rapidité et
elle se défend bien des mauvalses herbes. Néamuoins, on la
bine denx fois pendant sa croissance.

Suivant les contrées, on arrache les racines au bout de
six & huit mois de végétation, Cette récolte u lien avant la
floraison. Alors une légere nuanee jaunitre dans ’ensem-
ble des plantes indique que les racines sont c¢omestibles.
Arrivée a cet ¢tat, la racine d’aracacha présente une masse
assez irréguliere de racines, qui pese de 2 a 3 kilogr., lorsque
les plantes ont végété dans une bonne terre.

Le rendement total des racines est en moyenne, de
40.000 kilogrammes par hectare.

Les racines de I'aracacha sont tres alimentaires et d'une
agréable et facile digestion, mais elles sont moins nutriti-
ves que les tubercules de la pomme de terre ; leur saveur est
aromatique. Les plus estimées sont récoltées dans les envi-
rons de Santa-F¢é de Bogota.

On extrait des racines une fécule analogue a l'arrow-root.

On cultive au Mexique et dans la province de Pasto (Nou-
velle-Grenade) une autre espece que ’on appelle swccarmcn-
cha, et que de de (C'andolle a nommeée ARACACHA MOSCHATA,
parce que ses racines ont une légere odeur musquée. Cette
espece végete tres bien a plus de 2 500 metres d’altitude.
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CHAPITRE IV

LE MANIOC OU MANIIOT

Plante dicotyledone de la famille des Euplorbiacées.

Le mantoc, magnioc, camagnoc, mandioc ou mandioca est
une plante précieuse pour les contrées intertropicales de
I'Afrique, de I’'Asie et de I’Ameérique, en ce qu’elle four-
mt en abondance, par ses tubercules ou rhizomes, une fé-
cule excellente qui remplace avantageusement celle de la
pomme de terre. Cette belle et utile production supplée
aussi au riz dans les contrées appartenant & la zone torride.
Au Brésil, dans les provinces de Para, de Céara et de
Sancta Catherina ,il existe 14 000 usines agricoles dans les-
quelles, chaque année, on prépare 70000 hectolitres de
farine de manioc. Cette plante est cultivée dans les iles
Bourbon et Maurice depuis 1740.

Le manioc est un arbrisseau & tige plus ou moins tordue,
cassante, ayant de 2 4 3 métres de hauteur. Ses fieurs mo-
noiques et rongedtres sont disposées en grappes terminales.
S¢s fruits, de la grosseur d'une cerise avec six bandes sail-
lantes, sont & trois loges. Ses graines sont luisantes et diver-
sement colorées. Il végéte bien dans les contrees a la fois
chaudes et humides situées dans le voisinage de la mer.

Les racines des espéces cultivées comme plantes alimen-
taires pésent, en moyenne, de 1 & 2 kilogrammes.

Le manioc est assez rustique; on le cultive jusque sous
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le 30° degré de latitude de chaque coté des Tropiques. Il a
une crande importance a la (uadeloupe, au Sénégal,

hn

résily a la Martimique, ete.
Especes et Variétes.

Le genre manthot comprend un grand nombre d’espéces

Fig. 33. — Racines de manioc.

ct de variétcs. Les nnes se développent en six années ; les au-
tres n’exigent qu’un an pour atteindre leur développement.
La province des Amazones, au Brésil, cultive 14 especes et
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variétés qui sont peu connues. Nonobstant, les especes de
manioc qui offrent un véritable intérét agricole sont au
nombre de deux :

1. Manioe utile ou manioc amer, ou cassave ameére.

(MANIROT UTILISS1IM A, Polh.)

JaxIipHA Maxior, HB. JANIPHA MANTHOT, Kunth.
JATROPHA MANIOT, L.

Arbrissean a racine tuberculeuse, cylindrique, allongée, épaisse, par-
fois trés grosse, tres féculente, & suc laiteux jaundire, dere, vénéncur:
tigesde 2 & 3 metres, dressées, &4 plusieurs branches, arrondies, un peu
tortueuses, rameuses, brun jaundire; feuilles palmées 4 3, 5 ou 7 lobes.
vert noiritre en dessus et blanchatre en dessous, avec nercures oran-
gees, longuement pétiolees ; fleurs petites fuuve pdle en grappes termi-
nales; fruit & trois loges; graines noires ou marbrées rappelant un peun
celles du ricin (fig. 33 et 34).

Cette Huphorbiacée est indigéne au Brésil. Elle est aussi
cultivée dans I'Inde, sur la cote du Malabar, aux Acores,
aux iles du Cap-Vert, aux iles Séchelles, 4 Zanzibar,
Madagascar, a la Malaisie, au Zambeéze, aux Antilles, aun
Mexique, au Paragunay, au Mexique, 4 la Colombie, a Ia
colonie de Natal, a la Guadeloupe, au Gabon, & la Mar-
tinique, & Madagascar, 4 Taiti, dans la Séncégambie, 2
la Trinité, & Pondichéry, & Java, & la Guinée, aux Molu-
ques, au Pérou, 4 San-Salvador, a la Jamaique, & la Réu-
nion, & la Nouvelle-Calédonie, & la Guyane, a l'ile Mau-
rice, ete. Elle se plaft surtout dans ces contrées chaudes, &
une faible distance de la mer. Elle redoute les sols marcea-
gelux.

Le manioc est désigné en langue tamoule sous le nom de
maleicha - karay -vally. A la Malaisie, on I'appelle 0bi-bo-
linda, & la Nouvelle-Grenade, mandi-tuca . 4 la Colombie,
Jatropha , au Brésil, macaleira , an Pérou et a Gmatémala,
yuca, dans la République Argeutine, mandiora.
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Voici, d'apreés Payen, la composition de sa racine :

727k )| (- (AU S—————— 23,10
Sucre, pectine, TOMME. . v v vvvvrnena.. 0.93
(‘ellulose, pectose, acide pectique......... 1.50
Maticres azolées. v v v iinnenenn 1.17

" Matiéres o o KT S 0.40
Sels MiNerAUS . g 99 . FreT s MEIE F @ TAGE FE § 0.65
R m e Al A ANARAIS - DAY =1 - TEANE: T 67 .6
100,900

(‘es diverses substances sont alliées a un principe actif,

Fig. 34. — Rameau de manioc 4 feunilles entiéres.

vénéneux. tres volatil I'acide cyanhydrique (acide prussi-
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que), que Peau dissout facilement et que la fermentation
ou la cuisson détruisent promptement. Ce principe délétere
.détermine promptement des vomissements, des convulsions
et la mort.

Cette espéce est plus vigoureuse et plus productive que
le manioc doux. Elle est tres cultivée au Brésil dans la zonc
maritime de la province de Parana.

Aux Antilles, on accorde la préférence au mainior blanc
qui a des tiges et des feuilles verdatres, au manioc rovge qui
a des tiges et des feuilles rougeatres.

Au Brésilet a la Guyane, la racine de ce manioc contient
25 pour 100 de fécule. Le taploca qu’on en extrait est dési-
gné sous le nom de fapioca du Bresil.

Les Tacines récoltées sur la cote de Coromandel sont plus
fibreuses et moins féculiféres que celles que produit la cote
du Malabar. Elles sont souvent volumineuses (10 & 15 kilo-
grammes). A la Nouvelle-Calédonie, on a réeolté jusqu’a
40 kilogrammes par pied.

Parmi les vari¢cés cultivées a la Guyane, on distingue le
baton blanc qui est trés gros; le maillé & écorce jaune bru-
natre; le manioc yaune, & feuilles pourpre violacé; le bafon
dorgane qui végete bien dans les sols humides et le cacher:
qui produit des tubercules tres aquenx.

A la Réunion, aux Antilles, aux Seychelles, a I'ile Bour-
hon, ete., on cultive de préférence une variété a tige rou-
gedtre et une variété a tige bleuitre.

Le manioc utile est appelé quelquefois manioc vénéneux ;
autrefois, on le nommait juca amarye ou mandba.

L'intérieur des racines est tres blanc.

2, Manioe¢ doux ou cassave douce.

(MANTHOT Arpr, Plan, ; JANIpirs LErrIiNGii HB.; JATROPHA LEIFINGIL)

Racines ou gros tubercules féculents, cylindriques, allongées, épais-
3¢8, rougedtres et & suc non réncneux; tiges de 2 metres de hauteur,
133
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tordues, noueuses, ramenses, pétiole rongeitre ; feuilles d’'uu beau vert
A 5 et 6 lobes; fleurs rougeitres.

(‘ette espéee est aussi originaire du Brésil. Elle a ¢t¢ na-
turalisée anx Antilles an seizicme siecle. Elle était cultivée
au Brésil, a4 la Guyaue et au Mexique quand les Europécns
y arrivérent pour la premicre fois. De nos jours, clle est
cultivée dans la plupart des contrées ou est cultivé Je ma-
nioe utile. Par exeeption, elle est la seule espece quon eul-
tive dans la Nouvelle-(‘al¢donie et a Costa-Rica. .\ Cuba,
on lappelle yuca ou yuka ou yuca dulce.

Les racines de eette espece se développent plus prompte-
ment que celle du M awihof wtilissime ; on les arrache quand
elles ont 5 & ¢ mois de végétation. Elles renferment 27
pour 100 de fécule.

Le manioc doux détait autrefois désigné sous le nom de
Jica dulee. On le nomme souvent comanioc, aypi ou ramd-
gnoe aipi. Au Breésil et au Cap-Vert, on lappelic agpim ou
fieipin.

Au Brésil, on connait 46 variétés du manioc doux.

Les variétés les plus recherchées 4 la Martinique & cause
de leur rendement, sont au nombre de cing : 1° le manoc
onassa ; 2° le manioc onassa cacao; 3° manwoc vert; 4° le
menioe Joeques; 5° le manioc Pilotin.

La fécule de cette espece est trés alimentaire a la Giuyane,
a la Réunion; au Brésil, dans la Province des Ainazones,
on la nomme Macalerra.

La Reéunion cultive principalement les variétés ci-apres :

Le wmanioc cheval, qui est tardif et dont les racines ne
sont pas tres féculiferes ;le manios de Singapour, (ui est tres
riche en fécule et dont les racines sont blanches, roses oun
bleues suivant les races ; le manioc sosso ou de Saint- Philippe,
qui est tres rustique et d’un hon rendement.

La Yuwre au Pérou est le MANIHOT PALMATUM.
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Propagation et culture.

Lemanioc se propage ais¢ément a I'aide des drageons qui
se développent sur toutes les racines ou par boutures ou
troncons de jeunes tiges ayant environ 0™.50 de longucur
avant ou pendant la saison des pluies.

On plante ces boutures obliquement dans des fosses larges
de 0™.33, profondes de 0™.30 & 0™.40 et espacces les unes
des autres de 0™.80 4 1™.30, sur des lignes éloignées de
12.40 4 1™.65, selon la nature du sol et la variété cnltivée.
Chaque fosse regoit deux boutures inclinces en sens con-
traire et enterrées de maniere quec la partie supérieure ex-
céde la surface du sol de 0™.10 & 0=.16. Ces bhoutures
poussent au bout de quinze jours; au Brésil, on compte,
en moyenne, 8 000 pieds par hectare.

Autant que possible les boutures doivent étre prises sur
des pousses simples et bien aotitées et coupées avant 'ap-
parition de la fleur; cette reproduction a lien de décembre
a février, mais elle peut étre aussi exécutée en septembre
et octobre.

Le manioc n’est sujet & aucune maladie, mais il exige des
binages pendant sa végétation.

Les rhizomes commencent & se former quand les tiges
ont plus d'un metre de hauteur.

Le manioc demande une terre argilo-silicense, profonde,
bien ameublie et exposée au sud et a l'est. Au Brésil, ou 1l
est trés cultivé, on le regarde dans les provinces du Nord
et sur la cote orientale comme une plante trés épuisante.
Il redoute les sols humides.

Les Indiens profitent de la baisse des eaux pendant l'été
pour planter sur les bords des riviéres les variétés qui de-
veloppent leurs rhizomes dans l'espace de six mois.

La culture du manioc est trés bien comprise dans la Séné-
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cambie et au (fongo. .\ \\ngola, on forme ¢i et 14 des mon-
ticules sur lesquels on plante deux ou trois jets ayant
environ 0253 de longneur. Apres 10 mois de végatation,
les tices ramifiées ont de 3 & 4 metres de longueur.

L arrachage des tubercules se fait & 'arrivée des pluies,
«ix mois apres la plantation ou & la fin de la premiére, de
la denxieme on troisicme anndée, snivant les variétés eulti-
vées; au dela de ce terme, les racines deviennent ligneuses
ct contiennent alors peu de parties féculentes. Ainsi les ra-
cines qque 'on récolte sur la cote de Coromandel sont plus
fibrenscs (que celles enltivées sur la eote du Malabar, parce
qu’clles séjonrnent plus longtemps dans la coiche arable.

[Les racines nne fois retirées du sol se détériorent de jonr
en jour: anssi se trouve-t-on dans la nécessité de les ntili-
ser le plus promptement possible. Un seul pied pent fournir
jusqua 50 kilogrammes de racines.

Quand an Brésil Ia culture du manioc est dirigée pas un
habtle fizendiero ou planteur, un heetarc prodnit de 60 000
@ 80 000 kilogrammes de racines ou de 100 a 500 kilo-
crammes de fopioce et de 1500 4 2 ¢00 kilogrammes de
covar ou farine grossiere qui est donnée au bétail.

("est tres exceptionnellement (u’on récolte par hectare
150 & 200 tonnes, mais les récoltes de 100 tonnes par hee-
tares ne sont pas rares.

Ala iunyane anglaise, un hectare produit en moyenne
24 000 kilog. de racines qui contiennent 8 (00 kilog. de
farine, 600 kilog. de cassarep et 200 kilog. de fécule.

Larrachage des racines est facile ; cette opération se fait
a I'aide de la pioche. Les rhizomes qui ont plus de trois an-
nees de végétation ne sont pas estimés.

Extraction des produits.

Le fapiora le coune ete., sont extraits des racines plus
o moins aisément, selon ’espece cultivée.
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MANIOC A SUC VENENEUX. — La racine du MNanihot wut/-
lissima est d’abord lavée pour la débarrasser de la terre qui
y est adherente, puis on enléve sa pellicule brune, on la
Jave une seconde fois et on la rdpe ou on la met en pate.
(ette derniére opération se fait & bras ou & l'aide d’une
ripe mécanique et cylindrique. Les Indiens exécutent ce
ripage avec une planche couverte de parcelles de quartz
brisé et fixées avec une resine. Cette rdpe primitive est ap-
pelée simarrt.

Au Congo, on remplace la rape par une meunle verticale
qui écrase les racines.

Le ripage terminé ou a mesure qu’on ’exécute, on lave
la pulpe sur un tamis a diverses reprises. L’eau entraine
alots la fécule et vient la déposer dans un récipicnt. La
pulpe est ensuite mise dans des sacs ou des paniers appelés
matape, et soumise a ’action d’une presse ordinaire ou
d'une presse hydraulique.

La cassave amere exige souvent deux lavages consécutifs.

Lorsque I'ean a abandonné les parties amylacées qu’elle
tenait en suspension, on opére une décantation et on blan-
chit le dépot avec de 1'eau acidulée de jus de citron et on
laisse de nouvean la fécule se déposer. Quand 'eau est lim-
pide, on décante une seconde fois, on retire la fécule, on la
divise pour la faire sécher au soleil sur des toiles ou des
nattes, et on la tamise quand elle est trés seche pour en sc-
parer les parties grossieres.

Le produit qu’on obtient alors est de la fécule pure.
quon appelle ararufa au Brésil.

Pendant ces diverses opérations, sous I'influence de I'eau
eb du soleil, le suc laitenx que contenaient les racines a dis-
pary, ainsi que Pacide hydrocyanique, principe trés volatil
qui rendait ce suc vénéneux.

On transforme la fécule en #7pioca en opérant de la ma-
niére suivante :
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Quand la féenle est encore hnmide, on la distribue au
moven d'un crible sur nne plaque métalliqne ehauffée tres
doucement 3 50 puis a 90° environ. On a la précaution
de remuer constamment la fécule pendant eette granula-
tion & 1'aide de petites fourches en bois a dents plates, Lors-
que la maticre gommeuse a soudé entre eux nn certain
nombre de grains de fécule sous forne des grumeanx plus
ou moins uros, translucides, durs avee une cassure brillante,
on a alors le lipioca . qi’on tamise ensuite pour le débarras-
ser de tonte poussiere blanche ou furine, et on 'expose en-
sutte au =oleil pendant 10 a 12 heures.

Au Bresil, Pextraction de la féeule se fait de la maniére
snlvante :

On laisse les racines dans ’eau pendant 4 a 6 jours. .\u
bont de ce temps, on les écrase et on les presse. Puis, on
déeante, on tamise et on enterre la fécule pour la faire fer-
menter. On a soin de temps & autre de 'additionner de
piate fraiche. Le manioc alnsi préparé est vendu sur les
marchcs sous le nom de farine humide (eweler mandioc).
(‘ette farine esc eelle que I'on eonsomme de préférence.

Dans I'Ouest africain on fuil macérer les racines pendant
trois jours, puis, on les presse, on déeante le liquide pour
obtenir la fécule qui s’est déposée; on fait sécher au soleil
le bloc de farine ainsi obtenu.

Dans le Mozambique, les racines sont nettoyées avec de
grandes coquilles et exposées ensnite au soleil; quand elles
sont seches, on les broie a 'aide de roues armées de pointes.
[La pulpe est mise dans des sacs et soumise & I’action d’une
presse. Lie tourteau qu'on obtient aprés avoir exprimé le
suc contenu dans la pulpe est alors brisé, séché sur des pla-
(ques de cuivre chaudes. Ailleurs, la pulpe ecst introduite
dans un sac fait avec des fibres de palmier anquel est fixé
un powds qui force le sac qui est cylindique & s’allonger et &
presser la pulpe. Le jus qui s’éeoule est opalin et vénéneus.
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1] existe dans le Zambese (Afrique australe) des terrasses
spéciales sur lesquelles on fait sécher le manioc.

Enfin, dans d’autres contrées situées entre les tropiques,

on opére comme il sulb :

On péle la racine du manihot, on la répe et on ensache
la pulpe pour la soumettre a ’action d'une presse et ensuite
la laver & deux reprises différentes. La fécule qu’on obtient
alors est tres fine ; on 'expose ensuite au soleil pour qu’elle
seche. On a soin de la remuer souvent. Par cette exposition
3 l'air et au soleil, le manioc perd complétement le prin-
cipe vénéneux auquel 1l est associe.

Quand la pulpe est bien seche, on la pulvérise pour la
réduire en poudre et avoir la farine de manior qu’on con-
serve & Iabri de toute humidité.

La racine du manioc amer ou vénéneuz contient 0™.0275
pour 100 d’acide cyanhydrique qu’il faut de toufe nécessité
expulser par des lavages successifs.

MaNIOC A SUC DOUX. -— Pour la racime du wmaniliot aipi
qui ne contient pas de suc vénéneux qui imbibe la fécule,
on opere ’extraction de celle-ci comme on traite les pommes
de terre dans les féculeries : on pele les racines, on les
écrase et on les fait cuire dans un chaudron ou une bassine
ell cuivre,

Lorsqu'on veut transformer cette fécule en ‘apiora, on
la torréfie légérement dans de larges bassines chauffées a
J0° Le tapioca qu’on obtient alors est souvent jaune sale et
peu recherché parce que les racines ont été mal nettoyces.

La cassave du manioc douz est aussi nutritive et agréable
que la cassawe du manioc amer

Emplois des produits.

Les racines des manioes fournissent des produits divers :
FECULE. — La fécule dans I'Inde, 4 la Réunion, & Taiti
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sert i faire du pain. des potages on de la colle, mais elle
ne contient qne 0".36 pour 100 d’azote, alors que la farine
de mais en renferme 1.73 pour 100. .\ la Guadeloupe, on
lappelle moussache on cipipe et aw Brésil furadn iel Puo,
Elle n'est autre que de la farine fine ou pulvérisée et bien
tamisée apres avoir éte séchée a Iair.

(‘ette farine est dlanche ou prune, suitvant les varictes.

La belle farine de mantoc contient 0,88 pour 100 d’azote.

AyinoN. — L’amidon de manioc ou de cassave est ex-
traic de la farine. Il se compose dec grains trés durs, peu
¢lastiques et qui ne sont pas entierement solubles dans I'cau
froide. Il sert & empeser le linge. Ce produit est connu 4
San-Nalvador et a Gnatémala sous les nowms d’rnidon de
Yureeo wmidon de Jutropha.

Il contient :

AMIAON . vt i vt st et e e e e e e 81,056
Matieres albuminoides............. . R 0.38H
e a A LR bAd B a SALIELH dut et 0.39
1 P P 15.21

100,00

A la Guadeloupe, a la GGuyane 15 kilog. de manioc pro-
duisent 2 kilog. d’amidon.

("I1s=IPA. — Sous ce nom, on désigne la fine fleur de I'a-
midon.

Tarroca. — Le ftapioca ou lapivka de manioc est obtenu,
comme Je I'ai dit en chauffant doucement a 90 de la mows-
suche limode suv des plagues de tdle ou de cuivre dans le but
d'azglomeérer les grains féculents et de les granuler.

(" taproca est plus nutritif que 'arroow-root ;il est tres
hlanc et tres estimeé quand il a été hien fabriqué;celui de
Rio-Janeiro est plus blanc que celui de Bahia. Les habi-
tantz de la Nouvelle-Grenade le nomment fapi furn,

Li:s erameaux qui composent le tapioca de manioc sont
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blanchatres, sphériques ou demi-sphériques, irréguliers, trés
durs, & couches concentriques et un peu élastiques. Leur
diamétre varie entre 15 et 20 milliemes de millimétre.

On connait trois sortes de tapioca : Le fupioca gros
grains, le tapioca finement granulé, le tapioca de Cayenne.
Le premier a la composition suivante :

Flieilch alid mlimBips i  abd oot bidd s ndy 85.95
Matieres albuminoides........ .......... 0.63
7= £ Vo b 0= <P 0.12
| e T L TRl 13.30

100.00

POUDRE DE MANIOC. — La poudre rose de manioc qui
sert pour la toilette n’est autre que la fécule passée a travers
les mailles d’un tamis trés fin, colorée avec de la cochenille
et rendue odorante a Vaide de parfums.

FARINE DE MANIOC. — Cette farine sert a faire des bouil-
lies appelées langon ou matalisé ou matelé, quand elles con-
tiennent du suere.

CASSAVE. — La cassave ou cassabe est une farine gros-
siére ou pulpe non séchée et composée de fibres et d’amidon.
Cette farine grossiere sert a faire des gafeauz , galettes ou
biscuits. Voici comment a lieu cette fabrication : on place
sur une plaque métallique chaude un cercle du diametre et
de I'épaisseur des giteaux, puis on le remplit de farine ayant
été humectée avec de 1’eau froide. Quand la farine est prise
en masse on enléve le cercle et on retourne le gateau pour
qu'il cuise sur la face opposée. On le fait ensuite sécher au
soleil. On a alors un biscuit assez résistant et qui doit sa
solidité au mucilage qui unit les parties amylacées. 11 est
délicat et croquant. On ne doit pas humecter la fécule avec
deleau chaude ni la pétrir.

Les biscuits de cassave ou (e manioc SONG MOINS NOULTIS-
sants que les gateaux faits avec de la farine de mats. Néan-
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moins les neeres ou lex eréoles les mangent avee plaisir secs
on llumeetes,

[Les iscuits ou /ru'u.\' e r'(f.\'sﬂt'r’,[im'n.\' ile FIINNC, q11i pro-
viennent de la farine qunon a détrempie avee de ['eau
chande, n ont pax beanconp de consistance.

Le putin de manior se fait avee de la cassave alditionnée
de farine de froment. A Porto-Rieo, on appelle piii tndien,

La cassave se conserve lougtemps quand clle a ¢te dé-
po<ce dans nn endroit sec; clle est blanche ou jaune. On
Vappelle souvent firrine de metirme. A la Trinité, on la nomme
cossonde, o Porto-Rico, cazabe on furine de yueea.

CarmaN. — La farine de manioe qu'on a transformee
cn petites boules remplace le gruau. An Drésil, on Pappelle
COrnniet,

Movssaenr, — La féeule contenne daus le jus appelé
cissipa, apres avolr été lavée et séehée, est vendue sous les
noms de woussache ow arrow-rool du Brésil; elle est tres
utihsce sur la cote occudentale d’Afrique.

Covac. — La cowur ou ronngue est la pulpe séchée, pul-
virisce, tannisée et qui a subi un eommencement de torréfac-
tion dan< des chaundieres ou snv des plaques placées snr un
feu modceré. Cette farine est grossiére : néanmoins elle sert
i faire des potaves qui sont tres nourrvissants ; clle gonfle
beaucoup. A la Guyane, elle forne la base de la nouriture
des créoles. On la donne aussi au hétail. Elle est jaunitre
ou blanche.

ALcooL. — A Tahiti, on extrait de la couac par la distil-
lation un alcool qui a assez bon goit et qui sert & faire I'ear-
de-vie de manioc.

BIERe. — Au Brésil, on fait de la biere avee le manioc
et le mais. Cette biere est appelée conwin ou nbatiouy; elle
est moins forte que celle fabriquée avec le mais seul.

BITTER. — Le bitter de cussave est fabriqué avee les pro-

te ~acondaires amylacés (ui proviennent du manioc.
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BoISSONS ALCOOLIQUES. — On fabrique avec le manioc
»t la patate douce, des boissons alcooliques qui sont assez
sshimées. Celle qu'on obtient an Péron cst appelée massato.

Le cachiry est fait a la Guyane avec de la pulpe fraiche
de manioc et des patates douces. On laisse le mélange fer-
menter pendant 48 heures. (lette boisson est enivrante.

Le vicow se fabrique aussi avec de la pate fermentée de
manioc, des patates douces, de I’ean et du sucre. Cette bois-
son est acidule, rafraichissante et agréable.

Le paya se fait avec de la cassave cuite, des patates dou-
ces eb de Pean. La fermentation du mcélange dure deux
jours. Cette boisson rappelle un peu le vin blanc.

CASSAREP. — Le cassarep est le suc vénéneux de la cas-
save amere epaissl par le fen ou le soleil jusqu’a la consis-
tance de sirop. Il est dans I'Inde I’élément essentiel des
sauces. Ce condiment a une propriété antiseptique. .\ la
Guyane, on V'appelle cabion, au Brésil, furupi, et dans les
Indes occidentales, pepper-pot.

RacINEs CUITES. — Dans quelques contrées on mange
la racine du manioc doux aprés avoir fait cuire sous la cen-
dre. Les racines bouillies ou réties sur la braise, aux iles du
Cap-Vert, sont appelées Laipin.

Au Brésil, les négres ajoutent an manioc des feves et de
la viande séchée & 1'air qu’ils appellent carna secca. Un ne-
gre consomne par jour 600 & 800 grammes de farine de
manioe,

Les prix du tapioca varient comme suit :

Tapioca de la Réunion........ 85 4 40 fr. les 100 kil.
— de Rio.............. 35 4 40 —
— i Babhiam. onk oo ma s 28 4 30 -
—  de Singapoure........ 33 4 36 —
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(‘HAPITRE V
LE MARANTA

DPlante monocotylédone de la famille des Cunnaci'es.

Les marantes (ue I'on nomme aussi quelquefois galan-
ges (1), sont de tres belles plantes herbacées & rhizomes on
tices sonterraines féculiferes. (‘es rhizomes, 11 est vrai, sont
dcres et rubéfiants, mais la cuisson les rend comestibles,

Ces plautes sont robustes et communes dans les contrées
tropicales et dans ’Amérique méridionale. On les cultive
aussi dans I’Hindoustan, dans les Indes occidentales, a la
Réunion, a la Martinique, a la Guadeloupe, dans I’ Australie,
a Queensland, & Cuba, dans I'lle de Saint-Vincent, 4 la Ja-
maique, aux Antilles, au Mexique, aux Bermudes, 4 Fer-
nando-Poo, au Brésil, dans la province des Amazones et a
Natal.

C’est de leur rhizome qu’on extrait 1'wsrouw-roof qu'on
appelle dans I'Inde araruvt-kizangu et qui est une fécule
blanche tres fine, trés délicate et sans odeur.

Le maranta vient & Taiti dans les terraing humides an-
dessus de 900 métres d’alsitude. I1 y est connu sous le nomn
de para. Cette plante végite aussi trés bien aux petites An-

> aussi galanga le Kempferia galangs , qui appartient
ngibéracées, Les tubercules de cette plante sont uti-
L4 nce médicinale, comme condiment et comme par-
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i1les dans les lieux hnmides ou non loin des cours d'ean.
4 1a Guyane, les Caraibes mangent sa racine apreés avoir
it cuire sous la cendre.

Plusieurs marantas sont cultivés en Europe comme
Jlantes d’ornement pour la beauté de leurs feuilles qui sont
1'un tres bean vert et souvent veloutées.

Tous les marantas ont des tiges annuelles et