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AVERTISSEMENT.

:&;A richefle la plus certaine
d’un Etat , eft celle quil tire de
Pexportation de fon fuperflu ,
& par conféquent de fon in-
duftrie a multiplier fur {es pro-
pres fonds, les moyens les plus
avantageux pour augmenter le
commerce exterieur. En partant
de ce principe, que nous ne
{caurions trop répéter , combien
le Gouvernement ne doit-il pas
favorifer la culture du Safran
dans une des Provinces * de cette
Généralité , ou la nature femble
avoir compofé avec un foin tout
particulier, le fol néceflaire &

* Le Gatinois,
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convenable a cette utile plante ?

Le terrein, ou elle fe plait ,
n'eft pomt propre aux meilleurs
grains ; il convient peu a la vi-
gne : fa culture occupe bien des
bras , & fon débit ne fe fait pref-
que qu’aux dépens de I’Etranger.

Qu’on ne s'imagine cependant
pas que le profit a faire fur des
terres en Safran , foit confidé-
rable & fur. Il y a peu de plan-
tes , que l'on cultive , qui foient
fujettes a autant d'événemens, &
gui demandent autant d’attention
& de frais. Il 'y améme de vé-
ritables profits que pour ceux qui
la cultivent eux-mémes : plus 1l
y a de Safran , plus les frais {ont

confidérablee &2 mrineil {fe vand-:
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c’eft ce quil eft néceflaire d’ob.
{erver pour bien des raifons,

Je ne prétends point prefenter
ict un Traité complet {ur le Sa.-
fran ; & quoique les Botaniftes
en comptent julqu’d quarante-
fix efpeces, je ne parlerai que
de celui que l'on cultive dans
Ia Beauce & dans le Gatinois ,
le feul en ufage dans le commer-

ce. J'éviterai,autant qu’il me fera
pofiible , le langage des Botanif-
tes , pour me faire mieux enten-
dre du commun des Cultiva-
teurs.

Il m’a paru que de quantitd
d’Auteurs qui ont écrit fur le Sa-
fran, il n’y en a point qui nous
fourniffent les détails dont“peu-
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vent avoir -befoin les perfonnes
qui voudroient sattacher a cul-
tiver cette plante dans un pays,

oti on ne l'auroit point encore

eflayé.

Ces Auteurs n’ont point parlé
ydes abus qui regnent dans le
commerce du Safran, & qui éloi-
gnenﬁ les Etrangers de nos Pro-
vinces , en témoignant leurs re-
grets , dé ne: pouvoir plus fe fier
a la fidélité des Commiffionnai-
res , & d’étre par-la forcés d’al-
ler dans les pays/, ou il eft de
bien moindre qualité , mais ou
onn’y falfifie pas encore autant
cette denree. |

Ce Mémoire fera divifé en
trois parties : la premiere con-.
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tiendra la defcription de la plan-
te , {a' culture ; & les maladies

auxquelles elle eft fujette.

La feconde Ppartie enfeignera
la facon d’en faire la recolte ,
de le mettre en état de vente , &
d’étre tranfporté au loin , avec
{on ufage.

La troifiéme développera les
friponneries que commettent les
Cultivateurs | les Quvriers &
les Commiffionn aires;les moyens

e les découvrir , & ceux que
je crois néceflaires pour corri--
ger les abus dominans dans ce
commerce , & faire revenir la
confiance des Etrangers.

Ce Mémoire eft tracé en plus
grande partie fur des recherches
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faites dans les endroits ou on
cultive le Safran avec ' le plus
de fucces , fur quelques-unes de
mes experiences , & fur une
quantité de matériaux , que m’a
bien voulu fournir M. Duchefne-
Broflard , qui fait depuis plu-
{ieurs années ceé commerce a
~ Pithiviers.

J’a1 confulté auffi ce que M.
Duhamel a écrit fur la culture

du Safran dans fes Elemens d’A-

griculture. Je n’aurois ofé reve-
nir fur la méme matiere , apres
cet habile Naturalifte , {1 le plan
de cet Ouvrage lui eut permis
de fe livrer aux petits details que
je n'ai point épargnés , & {1 jene
m’étois fait un devoir de décou-



AVERTISSEMENT. Vij

vrir ce qui fait tomber le com-
merce de cette plante, depuis
quelques annces.

Comme j’écris principalement
pour la Beauce & le Gatinoss,
je me fuis fervi des mefures qui
y font le plus en ufage ; {cavoir,
I'arpent de cent perches , & la
perche de vingt-deux pieds. Le
fac qui egale a un quarante- -huf-
tiéme pres le feptier de Paris;
le méme fac compofé de trois
mines , & la mine de quatre boif-
feaux ; la livre de feize onces,
poids de marc.

Jaurois bien voulu donner en
paflant un tribut d’'une jufte re-
connoiflance aux manes de celui
a qui nous avons , en ces Pro-

A W N
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vinces , 'obligation de la culture
du Safran: je n’ai pu le connoi-
tre avec quelques certitudes. Jat
cependant la , en quelque en-
droit , que c’eft un Gentilhomme
de la Maifon des Porchaires , a
qui appartenoit alors la terre de
Boynes , qui y apporta d’Avi-
gnon les premiers oignons de Sa-
fran , fur la fin du quatorziéme
{iecle; ce qui slaccorde aflez avec
la tradition: je ne vois. méme pas
que le Safran ait eté cultive dans

aucune partie de la France avant
les Croifades.
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PREMIERE PARTIE.
Dejf'rzlurfﬂﬂ duw S afran. .

| [ - 7 E befoin -de dire que le

m e

mot de Safran vient du mot
____y ArabeZ_a%émn,quelesTurcs,
==l les Iraliens , les Efpagnols
& les Hongrois ont' confervé. Les
Latins l'ont appellé Crocus , & lef-
péce , dont nous allons parler , eft con-
nue chez les Botaniftes , par cette
dénomination , Crocus [fativus Au-
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tumnalts. Ducange prétend méme que
dans la bafle Latinité , on appelloit
le Safran , Zafframen. -

La plante du Safran eft compofée
d’une bulbe ou oignon double , pofés
Pun f{ur Pautre. Celui de deflous qui
produit les racines , ne femble deftiné
qua fournir une nourriture plus pure
& plus digérée A celui de deflus &
qui il fert de bafe , & lequel fournit
la fleur , le fruit & les feuilles.

Les beaux oignons ont dix 3 onze
lignes de diamétre , fur quinze a
feize de hauteur ; ils font génerale-
ment applatis par deflfus & par def-
fous. On en trouve cePe'ncfant qui
ont leur partie fupérieure arrondie.
Ceux qui font larges & applatis nour-
riffent plus de cayeux que ceux qui
font arrondis ; mais ceux-ci donnent
plus de fleurs.

La bafe , que I’on appelle commu-
nement la mere. ,.ou le plaleau , eft tou-
jours plate ; elle peut avoir une ligne
& demie, ou deux lignes de hauteur,
quand l'oignon eft mur: fa fubftance
eft prefque féche , fande & ridée :
elle a deffous elle un. enfoncesent i
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peu-pres pareil a celui ou eft placée
la queue d’une péche.

L’oignon de deflus s’arrondit fur fa
bafe ; 1l y tient par un collet ou une
elfpece de queue qui remplit feule-
ment la cavité de fa partie inférieure;
la fubftance de cet oignon eft char-
nue & uniforme en tout fens ; elle
reflemble a la chair d'une pomme
d’apis , & eft aflez douce au goiit. Il
porte dans fa partie fupérieure une
cavite , dans laquelle il y a une ou
deux pyramides roufledtres’& brillan-
tes. On en voit de plus petites , au
nombre de huit ou neuf, fur les c6-
tés du méme oignon ; & ceft de-la
d’ou fortent les fleurs , les fruits , les
feuilles & les cayeux. Quand on en-
leve l'enveloppe en forme conique
de ces efpeces de boutons , on trouve
deflous un mamelon de méme figu-
re , qui eft un petit oignon contenu
dans le grand , & qui renferme tous
les principes de la plante.

Tel eft Poignon prét a étre replan-
té. Suivons-le maintenant dans les
divers changemens qu’il fubir aprés
N1vOIF &té mice en ferre * nan Psr met
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dans les derniers jours de Juin , ou
les premiers de Juiller. Il faut aupa-
ravant 'éplucher ou ledérober ; c’eft-a-
dire , le dépouiller de fa bafe & de
fes enveloppes. |
Quelques femaines apres que cet
oignon -a eté ainfi planté , vers la
mi-Aoiit , les racines fortent en aflez
orand nombre de fa partie inférieure ;
les mamelons commerngent prelque
tout de fuite a s’allonger & a grofhir:
des les premiers jours de Septembre
ils pouflent un tuyau hors de leurs
communes enveloppes.
- Ce tuyau eft couvert par plufieurs
membranes blanches ; il contient les
feuilles' naiflantes , lefquelles entou-
rent le pédicule ou autre tube *qui
porte le bouton de la fleur. Ce bou-
ton eft enfermé dans une coéffe
mince , blanchitre’ , & fait toujours
bien plus de progres que les feuilles.
A mefure que fon pédicule sallonge
au-deflus du principal tuyau , la fleur
fe dégage 'de fa coéffe , & fe montre
fous la forme d’un corpsovale, long
de vingt a vingt-quatre lignes , dont

L (] -
. | r"lrr‘r".r'l'Fnrﬂﬂr—u:h e o I e B e K l"m-rn. |
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dix-huit lignes. Son pédicule 1’éleve
fur le terrein d’environ dix - huit li-
gnes , & il eft comme divifé en deux
parties. La premiere part de la partie
interne & inférieure de l'oignon , tra-
verfe fon centre , & s’éleve en groflif-
fant jufqu’a- deux pouces au-deflous
de la fuperficie de la terre "}l peut
avoir en cet endroit une ligne & de-
mie de tour: au-deflus de cela eft 'am-
bryon qui porte l'autre partie du pé-
dicule , laquelle eft véritablement la
partie inférieure de la fleur ; attendu

ue les feuilles de cette fleur ne font
ormées que par le prolongement des
membranes qui compofent cette par-
tie du pédicule. :

Le bouton de cette fleur eft en ou-
tre divifé en f1x parties , lefquelles fe
{éparant les unes des autres , forment
en s’épanouiflant un calice compofé
de fix fenilles ovales , qui reflemble a
celui d’'une petite Tulipe. Ces feuilles
ou pétales ont environ deux pouces
de longueur , fur un de largeur ; leur
couleur eft mélée d’un bleu tendre ,
d’un rouge pourpre , & d’un peu de
blanc cendré. Elles fe montrent ordi-
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nairement fous cette forme , depuis les
derniers jours de Septembre jufques
vers le quinze ou le vingt ’O¢tobre :
il y a cependant des ann€es ou on ne
commence a les voir que quinze jours
plus tard. |

Ily a dans 'intérieur de cette fleur,
trois étamines qui prennent leur ori-
gine dans la feftion des deux pédi-
cules , & font adhérens par un filet
blanc a la partie inférieure de la fleur,
tant quelle conferve f{a fraicheur , &
sen {éparent aifément lorfqu’elle eft
flétrie. Le fommet de ces étamines ,
long de cinqg a fix lignes , eft formé
de deux capfules , qui, en s’ouvrant ,
répandent une poufliere d’une cou-
leur jaune tres-vive.

Le piftil eft compofé d’'un embryon
qui {fe forme, comme nous ’avons déja
dit , a la fettion des deux pédicules ;
il eft oblong & triangulaire , ila un
peu plus d’'un demi pouce de lon-
gueur ; il eft fupporté par un filet qui
part du ‘dedans de loignon. Cet
embryon devient ,quand la fleur eft

pallée , un capfule a trois loges : cha-

Fe ol = 1 lﬁﬁl‘:‘ I"i‘:lﬁp.t:'li'ﬁ'in - T R Aﬂ‘ll"\.'.ﬂ -y s e
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d’'une femence prefque ronde , dont il
contient dix ou douze graines pofées
alternativement , & qui ne miriffent
que dans les pays méridionaux. Pour
parvenir a maturité , cet embryon sé-
leve juiques deflus le terrein.

Le ftile eft unique ; il part de I'in-
térieur de I'embryon , traverfe le tube |
de la fleur , & s’élevant de quatre
ou cinq lignes dans fon calice , il fe
divife en trois grandes fleches , de
quinze a dix-huit lignes de longueur.
Ce ftile eft blanc, & les fleches font
d’un rouge vif , brillant & veloutd ;
elles exhalent une odeur agréable ,
mais un peu forte ; elles excédent les
€chancrures du calice ; elles font plus
menues a leur origine qu’a leur ex-
trémité , quisapplatit , & eft en outre
cannelée & decoupée finement en
créte de coq. Ces fleches font la
partie précieufe du Safran.

On trouve ordinairement® dans le
principal tube , deux flears avec leur
pedicule particulier , dont l'une f{e
montre plufieurs jours avant autre -

quelques oignons produifent deux du
BEOIC TIIS AT o5 s - Al e e T bl L i
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qu’un qui donne des fleurs , les autres
ne contiennent prefque toujours que
des feuilles.
~ Les feuilles de cette plante font for-
mees par le prolongement des enve-
loppes de l'oignon ; elles font renfer-
mées , comme nous 'avons déja dirt , .
dans pluficurs membranes , qui ne font
que. d’autres enveloppes ainfi prolon-
¢es , & qui compofent un tube. Les
Eeuilles ne le quittent qu'un peu au-
deflous de 'embryon ; elles font blan-
chiatres dans le tuyau , jauniflfent 2
mefure qu'elles s’en féparent , & font
d’'un verd éclarant , lorfqu’elles s’éten-
dent fur le terrein ; elles font forr
€troites , longues de dix-huit a vingt-
quatre pouces hors de terre , & fe
terminent en pointe d’épée ; elles re-
préfentent une efpece de goutiere ,
car elles font creufées en deflus &
forment un ados par deflous. Le fond
de la goutiere eft marqué par une
raye argentée , & {es deux bords ,
plats par defius , fe replient par-deflous
le_long d’une bande arrondie qui ré-
ghie dans toute ’étendue des feuilles.

FIIF‘E rﬁﬂr f‘l‘fg"ﬂ_ﬁﬂ'l-ﬂr'lrnn R e i, T Y s o
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vuides dans leur intérieur ; on en
compte fix ou fept fur les oignons
formés’, & {eulement deux ou trois fur
les cayeux : elles fortent hors de terre
deux ou trois jours apres la feconde
fleur, fe confervent rout 'hiver,réfiftent
aux gelées , & fe defléchent aux pre-
mieres chaleurs du mois de Mai ; ce
qui fait que pendant l’hiver les Safra-
nieres , ou champs de Safran , font
couvertes d’'une belle verdure , &
que pendant I'été elles ne reflemblent
qua des terres préparées pour rece-
voir quelques plantes.

Les feuilles defléchées , les enve-
loppes de l'oignon , dont elles étoient
le prolongement, fe defléchent auffi,
& compofent fa robe. Les mamelons
qui ont pris naiflance deflous elle ,
dans le folide de la bulbe , croiffent
de plus en plus , & cet oignon, fans
fubftance & prefqu’anéanti , ne leur
fert bient6t plus que de double bafe ,
fuivant les progres dont je vais don-
ner quelques notions.

Dans la premieré année , que la
bulbe a été mife en terre , il n’y a
guere que le petit oignon implanté
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~dans la cavité de fa Ejk:wza.rt:iqe fupérieu-
re , qui produife des fleurs & des fenil-
les , une partie ne donne méme que
des feuilles ; les autres mamelons ou
boutons forment feulement des cayeux
fimples. Il y a cependant des bulbes ,
qui €tant plantées de bonne heure ,
nourriflent trois ou quatre mamelons ,
lefquels , des cette premiere année ,
tourniffent chacun deux fleurs ; mais
cela arrive rarement.

Les oignons de Safran, rangés dans
des appartemens fur des planches , y
produifent leurs fleurs dans la pre-
miere année quon les y a mis ; on en
voit méme quelques-uns qui montrent
également cing a fix fleurs. Cn fent
bien que ces oignons-la périflent en-
{uite fans nourrir de cayeux , & que
leur fleur & fes fleches font bien plus
maigres & d’'une couleur bien moins
toncée , que celle des oignons plan-
tés avec {foin. |

Yappelle cayeux fimples, ceux qui
ne font deftinés qu'a former ka bafe
d’un autre oignor , & qui il donne naif-
fance , dans les premiers mois de I’an-
née {uivante , a la fin de laguelle ce-
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Ini-ci donne ordinairement des flenrs
& de T'herbe : un cayeux ne produit
ni I'un ni 'autre , qu’il ne fe foit fair
une bafe.

Ceft-a-dire, que fi vous plantez:un
fimple cayeux , il ne rapportera rien,
il ne fervira qu’a former le plateau
d’un autre oignon , qui naitra de lui,
& lequel pouflera feulement deux ou
trois ?euilles ,» quinze mois aprés , &
ne fournira fa fleur qu’au bour de
vingt-fept. Si nous en voyons produire
au petit cayeux pofté dans la partie
fupérieure de la bulbe , dés la pre-
miere année que celle-ci a été plan-
tée 3 ceft quelle lui fert de bafe , &
que ce cayeux eft porté fur des filets
qui , traverfant le corps de la bulbe
jufqu’a fa partie inférieure , tirent
d’elle les {fucs néceflaires a ce perir
oignon pour qu’il rapporte.

Le méme oignon ne produit qu’u-
ne fois. Des que fa fleur eft tombée ,
les cayeux , dont nous venons de par-
ler , fe forment a fes dépens= il leur
lert de nourriture & de commune ba-
fe , jufqu’a ce quils en fervent eux-
mémes a d’autres oignons , qu’ils pro-
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duifent étant encore attachés fur luji.
Cette vieille bulbe ne périt donc en-
tierement , qu’en élevant une feconde
produétion ; puifque les bafes de cha-
que petit oignon, implantées fur elle ,
ont eté les premiers cayeux fortis de
fon fein.
- Cette vieille bulbe qui a fervi J
comme nous voyons , a nourrir le pe-
tit oignon qui a produirt , & cés cayeux
formés de fes mamelons , fe détruit
dans la feconde année : ces cayeux
rapportent déja des fleurs & la fin de
certe année , ainfi que le petit oignon ,
qui a crit dans la partie fupérieure de
celui qui a donné l’année d’aupara-
vant. Cés nouveaux oignons , quoi-
quen grand nombre , érant malgré
cela encore a leur ‘aife & bien nour-
ris , cette feconde année eft la plus
féconde en fleurs & en herbe.

A la fin de la troifiéme , le refle
des cayeux de la premiere, & quel-

ues-uns de la feconde , fourniffent
3&5 fleurs & des cayeux ; mais le nom-
bre de ces oignons érant beaucoup
augmente , & les fucs de la terre ,
dont ils font une dépenfe prodigieu-
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fe , commengant a s’épuifer , cette
année n’eft point aufli abondante que
la feconde.

Comme dans la quatriéme année ,
il s’¢leve encore plus de cayeux .-que
dans les précédentes , cetre grande
fécondité d’oignons force alors a les
lever pour les replanter ailleurs.

Culiure.

Les terres qui conviennent le plus
au Safran , font celles qui font noiri-
tres , un peu grouéteufes ou fablon-
fleufes , pas trop fortes , plutér lége-
res que lourdes , un peu grafles , mais
peoint humides ni argilleufes , expo-
{ées a tous les afpeéts du Soleil , bien
labourées , bien meubles , fur - tout
neuves , & qui n’ayent point été fu-
meées depuis plus d’'une année.

Lesterres roufledtres, qui ont lesqua-
lités que nous venons d’exiger , font,
apreés les noirdrres , celles qui font les
plus convenables acette plante; maiselle
ne faitrien & {fe perd entierementdansles
terres blanches. Leurs fels, {1 propres

au froment, briilent 'oignon du Safran.
B iij
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Les terres noiratres produifent de
plus beaux cayeux , & en plus gran-
de quantité que les roufledtres; les fle-
ches de leurs fleurs font plus longues,
plus larges , & d’une couleur plus vi-
ve que celles que lon trouve dans
les calices , qui fortent des terres rou-
fledrres ; mais ces terres-ci font quel-
quefois plus couvertes de ces fleurs ,
non que je croie que c’eft une qualité
.particuliere a ce terrein ; mais com-
me 1i a ordinairement moins de fond
que celui des terres noires , on n'y
plante pas les oignons aufli profondé-
ment que dans celles-ci. '

Dans ces deux efpeces de tetres ,
celles d’out 'on vient d’arracher de la
vigne | réufliflent le mieux , ainfi que
celles ol 1l y aeudu chanvre 'année
précédente.

Les terres , ol eau féjourne quel-
que tems , canfent a 'oignon de Sa-
fran des maladies mortelles : il pour-
rit dans celles qui font naturellement
humides , & périt dans celles qui font
fortes ou compaétes ;il y eft étouffé ,
fi yofe m’exprimer ainfi.

nﬂ H'F.lf.{inﬂl-ﬁ Iﬂ.n bk (e T Yy (g e S LR T TRR. S e, 'A
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Safran par trois différens labours; on
les entre-hiverne d’abord , en les mar-
rant pendant lhiver 2 un bon pied
de profondeur ; il faut alors en Oter
exaltement toutes les pierres , racines,
& mauvaifes herbes. La feconde facon,
quonappelle Binage , fe donne au prin-
tems avec le méme foin que la premiere;
dans I’été fuivant , vers la fin de Juin
on fagonne la terre pour la troifiéme
fois 4 la méme profondeur ; c’eft ce
quon appelle le Rebinage. Il fert &
ameublir la terre , parce qu’alors on
en cafie toutes les mortes. On évite
de faire ces trois labours pendant de
grandes pluies, ni fi-t6t aprés: on at-
tend que les terres fe foient un peu
égoutées. | '

La plus part des Cultivateurs fe
contentent pour le fecond labour ,
quils appellent le Raclage , de racler
effetivement la terre avec l@ marre,
a deux ou trois pouces de profondeur ,
& qui, pour la troifiéme facon qu’ils
nomment Rafraichiflage, la labourent
a fix ou fept pouces feulement : mais
on doit fentir par combien de raifons
Pautre méthode eft préférable.
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- 3l:es Safranieres ne wveulent d’autre
engrais que du marc de raifin , que
on étend fur le terrein , quelques fe-
maines avant le premier labour. Cet
engrais eft méme favorable au Safran,
& quand enm en a pu mettre quelque

quantité?déﬂ_s'fun champ , il préferve,
dir-on , 'oignon de fes maladies ordi-
naires ;ou du moins les diminue.

La terre ainfi préparée & bien ameu-
blie , les oignons ayant été dérobés
& expofés au Soleil pendant quelques
jours , on les plante , des le commen-
cement de Juillet , dans des rayons
de fept a huit pouces de profondeur,

ue l'on fait le plus droit qu’il eft pof-
ible , & a fix pouces de diftance les
uns des autres. On met les oignons
dans ces raies a un pouce les unsgdes
autres : on fait ainfi cette opérartion.
Quand le premier rayon eit ouvert
bien dreit de la largeur de la marre;
a la profondeur décidée , ce qui fait
une ouverture d’environ fept pouces
en quarré , on range les oignons au
fond , on les recouvre enfuite par

les terres d’un autre rayon que lon
ANV re a pﬁré A e e s e s
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le champ fe trouve garni. Il faut pour
cela une perfonne qui fafle les rayons,
& une autre qui range les oignons ;
mais une femme , ou un petit gargon
de douze 2 treize ans , fuffit pour ar-
ranger les oignons derriere le Mar-
reur : ces deux perfonnes peuvent
employer cinqg a fix jours a cette opé-
ration , pour un arpent.

Il entrera , fuivant la méthode ci-
deflus , douze oignons dans un pied
quarré ; ce qui fera cent quarante-cing
mille deux cens oignons par quartier ,
& cinq cens quatre-vingt mille huit
cens par arpent. Nous comptons
douze' cens {oixante oignons com-
muns & épluchés dans un boifleau ,
cing mille quarante dans la mine ; il
en faudra donc environ wvingt - neuf
mines pour un quartier , & cent feize:
pour un arpent. i

Mais Poignon de Safran ne fe vens,
dant pas épluché , il en faut acheter
un cinquiéme de plus , parce qu’l
diminuera au moins de cela , en lui
otant fa bafe & fes enveloppes; ainft.
I'on en prendra trente-cing mines pour
un quartier , & cent quarange pour
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un arpent. Si je parle ci-apres des
mefures , ce fera en oignons non dé-
pouillés.

On ne peut cependant fixer au jufle
la quantité de mines d’oignons nécef-
{aires pour meubler un arpent de ter-
re , attendu que cela dépend totale-
ment du plus ou du moins de grof-
feur de la bulbe. Il n’en entre pas
neuf cens dans le boifleau , quand ils
font bien beaux ; & l'on y en compte
plus de onze cens , quand ils font bien
petits. Il en faudra donc acheter un cin-
quiéme de plus , fi les oignons font
11 beaux ; & un cinquiéme de moins,
s'ils font fort petits.

Il y a malgré cela beaucoup a ga-
~gner , quand on ne plante la Safra-
niere quavec de beaux oignons , at-
tendu qu’ils produifent de plus belles
fleurs & en plus grande quantité que
les petits , qui n’en donnent fouvent
aucune la premiere annce.

Les oignons cotitent , année com-
mune , vingt fols la mine ; on paye
ordinairement deux {fols & demi , trois
{fols pour les dérober ; une femme en
epluche geuf a dix boiffeaux par jour.



Il y a bien de gens qui mettent les
oignons en terre fans les.avoir dé-
pouillés ; cette mérhode eft perni-
cieufe : on ne peut juger de I'état de
Poignon. On en plante par confé-
quent quelques-uns qui ne valent rien,
ou qui {ont malades ; & d’aatres dont
les bafes & les enveloppes font feu-
lement attaquées , & que Pon fauve-
roit en les en délivrant , périflent en
les confervant , étant bientdt affeétés
de la méme maladie. [Is infeftent en-
{uite leurs voifins , & font en peu de
tems bien du ravage dans le champ
qui les a recus. J

‘Les terres a Safran fe louant ordi-
nairement fort cher , les Payfans ne
s’attachent qu’a en tirer tout le profit
poflible , pendant le tems qu’ils en
jouiflent , fans s’'embarraflfer d’épuifer
la terre ; & ne defirant qu’une abon-
dante récolte de fleurs, ils plantent a
cette fin une plus grande quantité
d’oignons , fuivant la qualité de leur
terre , & varient fort {ur la diftance
des rayons , & fur celle des oignons.
Il y en a qui mettent dans une terre

Sl L e L T ey e PN TR TR . B R
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cens mines par arpent-; ne mettant
que quatre a cing pouces entre les
rayons , & un quart de pouce au
plus d’un oignon a lautre dans les
rangées.

Quoique dans la partie du Gati-
nois , ol 'on cultive le Safran depuis
plufieurs fiécles , il n’y ait point de
terres neuves , l'ufage général eft d’y
planter a cent quatre-vingr mines par
arpent , d’y faire les rayons de fept
pouces de profondeur , de mettre fix
pouces de 'un a Pautre , & de ranger
neuf oignons dans la longueur d'un
pied-de-roi.

A mefure que 'on quitte ce pays
pour remonter vers la Beauce , les
rerres devenant moins propres , l'u-
fage change f{uivant leurs qualités.
On met ‘par arpent cent foixante mi-
nes d’oignons dans les meilleures ,
cent quarante-huit dans les médio-
cres , & au plus cent quarante dans
les douteufes.

Nous - pouvons donc conclure de
ces différentes manieres de planter ,
que la regle générale eft de bien exa-
miner la terre , & de fe déterminer
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enfuite fur les qualités qu’elle aura ,
& qui approcheront “plus ou moins
de celles que lexpérience a décidé
les meilleures.

¥ai tiché de prendre , dans la mé-
thode que j’ai indiquée , un milieu
pour tirer du terrein un parti honnéte
fans le trop épuifer , & pour avoir
de méme une récolte en fleurs , en
herbe & en cayeux , qui ne foit pas
f1 abondante , mais mieux condition-
née. Je continuerai donc a dire &
ce que je penfe , & ce que lufage a
confacré.

Je wvoudrois que l'on dreflat les
rayons a au moins fept pouces dans
les meilleures terres , parce que fans
cela , quand on eft obligé de fuivre
les raies pour cueillir la fleur , &
que leur intervalle eft plus étroit ,
on marche fur les rangées , & Ilon
cafle beaucoup de tuyaux , qui com-
mengant a {ortir de la terre , font préts
a la décorer de la fleur qu’ils renfer-
ment , d’autant plus que le pédicule
qui la porte, eft fragile & délicat.

Sil'on recueille moins , en éloignant
les oignons un peu plus les uns des

i+



autres, on a , COmme nNous venons
de le dire , une récolte en tour mieux
conditionnée , que lorf{que les oignons
fe touchent. Mais , outre cela y1les:
maladies font un progrés bien plus
lent ; & l'on meénage fon terrein de
facon , que l'on peut y replanter du
Safran , une fois plus fouvent , que
ceux qui le furchargent. .
Cette plante épuié la terre des fucs
qui lui font néceflaires A tel point ,
quil faut la laiffer repofer plus de
vingt ans avant d’y en mettre ; & fi
elle a été un peu forcée , ces deux
ou trois dernieres fois qu’onI’a chargée
d’oignons , elle fe lafle de produire :

au lieu que fi elle a été meénageée
on peut lui confier d’autre Safran au
bout de dix 4 douze ans , fans gu’elle

. trahifle votre efpoir. |
Moins on plante creux , plus on a
de fleurs , & plus les cayeux font
petits. Quelques Payfans , qui ne cal-
culent que le profit du moment , ne
plantent en conféquence qua cing
pouces au plus de profondeur ; mais
outre que les fleches de leur Safran
) = W
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arrive louvent que leur oignon gele ;
tandis que ceux qui font enrerrés
plus creux , s’y confervent.

Le Safran craint la gelée ; mais il
faut qu'elle paflfe Je dixiéme degré ,
pour quil gelera fept pouces de pro-
fondeur ; 4 moins quil n’advienne de
faux dégels , qui mettent les oignons
entre deux glaces ; alors il en périt
confidérablement , parce qu’ils fe fen-
dent , & pourriflent bientét aprés.

On remarque que les vieux Safrans
{font bien plus fufceptibles de la ge-
lée que les nouveaux. Cleft parce
que les vieux font bien moins enter-
rés 5 attendu que les cayeux croiffant
fur la partie fupérieure de la bulbe ,
& celle-ci, comme nous 'avons ex-
phque , leur fervant encore de bafe ,
lor{qu’ils en ont acquis une feconde ,
les oignons fe rehauflent toujours de
plus en plus. On voit qu’ils s’élevent ,
apres chaque année , de plus de huit
lignes : on les trouve donc , dans la
quatriéme année , a deux’pouces moins
creux quon ue les avoit mis. Quel-
que fois on les voit encore plus prés
de la fUDETﬁCiE Aol itavint it e chaka
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vient aufli de ce que l'on ne faconne
point les Safranieres que l'on wveut
détruire , & que le terrein fe trouve
plus battu , loriquon arrache 'oignon,
que lor{qu’on le plante. |

Il faut cependant prendre garde de
mettre la bulbe trop profondément ,
parce que la fleur ne pourroit pas
percer , ni parvenir au-deflus du ter-
rein. On ne court aucun rifque juf-
qu’a neuf pouces , & méme dix. Jai
vu quelques champs de Safran dans
une terre légere , dont les oignons
avoient €té enterrés a cette profon-
deur , & qui fournifloient de bien plus
belles fleurs , que les champs voi-
fins qui €toient plantés fuivant la
méthode ordinaire de fept pouces ;
& leurs cayeux étoient monfltrueux ,
mais en bien moindre quantité que
ce qui fe trouvoit dans ceux-ci.

La Safraniere ainfi garnie , on donne
une légere fagon a la terre , que l'on
nomme Recoulage , dans les premiers
jours de Septembre , pour enlever les
herbes qu’elle auroit pu produire
depuis la plantation. On a fur-tout
attention de ne faire cette opération,

, que
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que par un temps un peu fec. Si on
la faifoit pendant de grandes pluyes ,
il fe feroit beaucoup de mottes qui
empécheroient la fleur de fortir.

Les bons Cultivateurs ne fe cons
tentent point de cette fagon. Ils
mettent auparavant vers la mi-Aofit
leur Safraniere en billons , de quartre
a cinq pouces de hauteur , regardant
le midi , & un mois aprés ils les
rabattent. ,

Cette méthode a bien des avanta-
ges : outre, que la terre eft plus
remuée , & qu’elle donne moins de

rife aux mauvaifes herbes , elle recoit
ﬂien mieux les influences de Pair , qui
arrivent aux oignons avec plus de
facilité pour les dilater , 8@faire exhaler
les vapeurs trop humides qui leur {font
fi contraires.

La Safraniere bien nettoyée & {3
fuperficie bien ameublie , il faur la
garantir de tous beftiaux , & éviter
tout ce qui peut la fouler , afin que
la bulbe fe nourrifie mieux , & que fa
fleur perce plus aifément. Eloignez-en

rincipalement les cochons, qui font
ort friands de cette plante ; n’y fouf-
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frez aucune taupe ; elles ne mangent
point les oignons , mais elles les
foulevent, les déracinent , & font des
paflages pour les mulots , quiattaquent
les oignons , & en bleflent une plus
grande quantité , qu’ils n’en employent
a leur nourriture.

Les liévres & les lapins n’épargnent
point la fleur ni les feuilles du Safran.
Ils' font par-la de grands ravages.
QOutre la perte de la fleur, s’ils cou-
pent les feuilles de cette plante , avant
quelles ne foient mires , P'oignon ne
produit aucun cayeu, & périt.

Dans les endroits, o1 ces animaux
abondent , les Cultivateurs font obli-
ges .dentourer leur Safraniere avec
des: charnierséque l'on plante en terre
les uns & cOté des autres , de facon
qu’ils fe touchent. La dépenfe que cela
Qccafionne eft confidérable en propor-
tion de la chofe. Il faur foixante &
quinze bottes de charnier pour en-
tourer un. quartier de terre , ce qui
fait trois cens bottes pour un arpent.
Le charnier vaut ordinairement dix-
huit a vingt livres les vingt-cing bottes;
illen colite ‘donc environ vinotinhntte



VR LE OAFRAN, 27
piftoles pour. entourer un arpent de
Safran , outre douze journées d’um
homme pour apointer & planter le
charnier. | & S ot
. Ne pourroit-'on pas’, foit dit e
paflant , établir dans les terres propres
au Safran une police pour les liévres
telle qu’elle eft en vigueur pour les
lapins dans les pays de grains , en
obligeant les Seigneurs de ces terres
a faire détruire ces animaux-13 qui
ruinent leurs vaflaux.' |

Avec tous ces foins , qui font nécef~
{aires :; vous . aurez peu de fleurs
cette premiere année ; la plupart des
oignons ne fourniflfant que de ’herbe.
Elle fe conferve jufqu’au mois de Mai
fuivant , dans le courant duquel elle-
fe {éche & on l'enleve ; mais gardez-
vous d’arracher cette herbe avant
qu'elle foit feche , parce que vous
teriez perir vos oignons, fi vous Pen-
leviez , fur-tout peu de temps aprés
quelle s’eft étendue fur le terrein.

En {a feconde année , fi-t6t que
cette operation eft faite , on ratifle
la terre pour faire mourir les herbes
etrangeres , qui fe trouvent alors en

)
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grande quantité dans la Safraniere.
Quand ces mauvaifes herbes {ont
feches , on les 6te. Enfuite , vers la
fin de Juin , on faconne la terre juiqu’a
deux doigts de la bulbe. Plus on peut
mener le Fah:}ur pres de la partie fupé-
rieure des oignons , & meilleur il eft ;
mais il faut que le Manceuvrier foit
fir de fa marre , & qu’il prenne garde
a les couper.

Il y a méme quelques gens |, qui ,
pour éviter la dépenfe de cette facon-
ci , fe font avifés de labourer leur
Safraniere avec la charrue. Cette
meéthode eft dangereufe , parce qu’on
culbute une grande partie des oignons,
que le pied du Charretier en dérange ,
ou écrafe beaucoup , pour le peu qu’il
veuille piquer prés deux ; & que
d’ailleurs , fi la terre a quelque humi-
dité lorfqu’on fait ce labour , outre
les mottes que leve la charrue , fon
foc bat & liffe la terre fur les oignons
en paflant.

Le marrage a fond bien fait , fix
femaines aprés , vers la mi - Aofit,
mettez votre terre en billons , ainfi
que nous venons de lexpliquer dans
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le travail de la premiere année , &
vous ferez de méme le recoulage pour
unir la furface de wvotre terrein. Si
entre cette facon & la récolte du
Safran , il furvenoit des pluies qui bat-
tiflent la terre , & y formaflent des
crolites , il faudroirt la ratiffer encore,
avant que les fleurs commencaflent
a paroitre.

Vous répétérez les mémes opéra-
tions dans le cours de la troifiéme
année. |

Dans la quatriéme , au mois de Juin,
on arrache les oignons ; un ouvrier y
parvient , en découvrant avec la marre
les rangs d’oignons pardeflus, aufli pres
d’eux qu’il eft poffible fans les blefler ,
& renverfant toujours la terre du méme
coté , deux petits garcons de douze
a treize ans , qui le fuivent , enlevent
les oignons & les mettent en tas. Ces
ouvriers emploient quatorze ou quinze
jours pour bien vuider un arpent de
Safran : ils ne ramaflent point les oig-
nons qui leur paroiffent malades , ni
les cayeux fimples qui n’ont point
encore de robe.

On devroit avoir aufli 'attention de

-
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purger le terrein , le plus qu’il feroit
poilible , des oignons malades ; parce
qu’ils le remplifilent de pourriture &
d’infeftes , qui s’y counfervent pendant
bien des années , & infeftent par la
fuite toute plante bulbeufe que I'on'y
remet , & le Safran lui-méme , quand
on 'y enterreroit trente ans apres le
dernier arraché. % |
On fent que plusla terre eft propre
au Safran , & plus elle fournit d[; nou-
veaux oignons ; de fagon qu’un arpent
d’excellente terre donnera affez d’oi-
gnons , apres trois ans , pour replanter
deux autres arpens , & qu’un de
meédiocre terre , telle ‘que celle de
la Beauce , en produira a peine de
quoi regarnir un terrein de méme
etendue. '

Quand .le Safran a été planté dans
une bonne terre a cheneviere neuve ,
& que 'année précédente n’a pas été,
parl'intempérie de lafaifon , bien abon-
dante en fleurs , on laifle quelquefois
les oignons produire une quatriéme
annce , & fa récolte équivaut {fouvent
celle de la troifiéme.

Les pareffeux qui n’ont point aflez
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de terre préparée pour recevoir leurs
nouveaux oignons , ne levent point
aufli tous les vieux dans la quatriéme
année. Evitez de vous trouver dans
ce cas-la ; car fi votre Safraniere eft
dans un terrein méme médiocre , vous
naurez prefque point de fleurs a
cueillir. _

Si vous voulez par la fuite avoir
un arpent de Safran toujours en plein
rapport , il faut diftribuer votre ter-
rein , de fagon qu’il en renferme de
trois différentes années , dans trois
demi arpens. Pour y parvenir, vous
plantez d’abord un demiarpent ; I'année
fuivante , un fecond ; & la troifiéme
année , un autre encore. A la récolte
de cette année , vous aurez un demi
arpent de trois ans , lequel joint a
celui qui donnera fes premieres fleurs ,
€quivaudra , pour le produit, le demi
arpent qui pouflera les fecondes. Au
mois de Juin fuivant , vous arracherez
le demi arpent le plus anciennement
planté, pour en replanter fur le champ
un autre que vous aurez préparé ; ainfi
fucceflivement d’année en année. Cette
méthode a paru jufqu’ici la plus propre

Civ



nois , qui avoient é€té enfemencées,
fi-t6t qu'on en avoit 6té le Safran , les
unes de froment & les autres de bled
barbu , & qui ont produit de trés-
bonnes récolres.

Pour cela , on laboure ces terres a
la chafrue , peu avant la moiflon , &
on leur donne un fecond labour , lorf-
qgu'on eft prét a les femer. -

Mais on réuffit infiniment mieux ,
en ratiflant la terre avec la marre
quelques femaines aprés qu’on a levé
les oignons , pour en 6ter les mauvaifes
herbes qui y font déja venues ;3 en y
taifant des rayons avec le méme inftru-
ment , dans les derniers jours d’Aoiit,

































































































































































































































