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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-
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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
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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
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a tirer le meilleur parti des terres &
Safran.

On-eft dans 'ufage de jetter de la
raine de f{ainfoin dans les terres
‘ot Pon fort d’arracher des oignons

de Safran , avant d’y mettre aucun
grain ; parce quon prétend que la
terre eft trop dégraiflée pour pouvoir
nourrir du grain , avant d’avoir eu le
repos de cing ou fix ans que lui procure
le fainfoin. Jai cependant vu des
terres , tant en Beauce qu'en Gari-
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 moiffon , &
on leur donne un fecond labour , lorf-
qgu'on eft prér a les femer.

Mais on réuflfit 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 ; en y
faifant des rayons avec le méme inftru-
ment , dans les derniers jours d’Aotit,
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&8z en réformant enfuite de nouveaux
rayons moins profonds que les pre-
miers , pour recevoir inceflamment le

rain que 'on recouvre avec un fimple
auchet. La terre eft de cette facon
bien moins foulée que par le labour
ordinaire , & la facilité que les racines
des grains trouvent a s’allonger & a
s’étendre , répare en quelque fagon
le manque d’engrais.

En Gaitinois , lorfqu’on défair le
fainfoin qu’on avoit mis dans la Safra-
niere ,on y plante aflez communément
de la vigne , qui s’y plait fort. En
Beauce , on remet les Safranieres en
Erains , & avec peu d’engrais , les

leds y viennent bien mieux qu'aupa-
ravant ; les terres fe trouvant plus
meubles & de plus de fond : ainfi le
Safran bonifie les terres médiocres
pour le bled , lefquelles font noiratres,
ou rouflfedtres. Mais outre que les
oignons fe perdroient dans les meil-
leures pour le froment , qui font les
blanches , il les gateroit abfolument,
en mélant la terre blanche , dont la
couche eft peu épaifle , avec la terre
rouge qui fe trouve au-deflous , &
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qui ne peut produire quapres quelle
aeté labourée pendant plufieurs années.

Maladies de [ ’Oz:gnazz de S f_z}?&rz;

Quelques Auteurs en défignent trois;
le fauflfet , le tacon' & -la mort. Je
ne parlerai que de deux , parce que
je crois la premiere un effet de la
feconde , & que d’ailleurs elle eft

peu commune.

Le Tacon.

C’eft une carie qui attaque le corps
de Poignon , mais prefque toujours
la bafe. Elle ne paroit que fous la
robe , & ne commence a fe mani-
tefter fur les enveloppes , que lorf-
quelle a fait quelque progres dans la
bulbe. |

On connoit cette maladie a une
ou plufieurs taches pourpres , lorf-
qu’elles commencent , 8 qui devien-
nent plus brunes en augmentant. Certe
tache eft un ulcere fec qui corrode
Voignon , confomme fa fubftance ,
& le fait fouvent périr. A mefure
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qu’il pénétre dans le cceur de V'oignon,
les enveloppes fe teignent dune cou-
leur rougedtre , fe rident & {fe {fechent.
Ces progres font a la vérité infenfi-
bles.: on ne les appercoit clairement

ue lorfque le centre de ’oignon eft
déja corrodé. Le dedans des bulbes
qui ont péri par cette maladie , rei-
{femble a du bois pourri , & eft fans
humeur & fans mauvaife odeur.

Ces effets nempéchent pas la plus
grande partie des oignons qui ne font
attaqués du tacon que {fur les flancs ,
de produire des fleurs , de I'herbe &
des cayeux ; leur fleur eft moins belle
& plus pile que celle des. oigr
fains ; leurs fleches font plus coul
& plus menues. Leur herbe eft d'un
verd jaunitre , & moins longue; leurs
cayeux font en pefit nombre. Ils ne
périflent point , quand ils peuvent
acquérir leur bafe fur la bulbe-mere ,
avant qu’elle fe détruife ; mais 1ls ne
donnent de fleurs qu’une année apres
les cayeux des autres oignons.

Mais fi loignon a le tacon dans Ia
cavité de fa partie inférieure , il ne
produit rien , & périt vite , fans qu'on
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| puifle le fauver. Quand il a cette

 tache dans la cavité de fa partie fupé-

~ rieure , il pPérit aufli ; mais il poufle
quelquefois auparavant , une efpecede
Cayeux fous fa partie inférieure > qui
s’allonge en terre de trente & trente-
fix lignes perpendiculairement , &
quelquefois latéralement. Cette excref:
cence a la figure d’un faufler ;5 Ceft
ce qui a déterminé le nom de la ma-
ladie , donr nous venons de parler fous
cette dénomination. D’autres fois le

* méme oignon poufle fous la partie
baffe de fes flancs » Un ou deux petits
cayeux ; ils portent chacun un tuyau
qui contient deux feuilles d’'un verd

Nous voyons que , puifqu’un oigngn
attaque du tacon ne communique
point cette maladie aux cayeux qu’il
produit , quand Pulcere n’eit point
€AcCore -parvenu. 3 fon .cosur » elle
eft peu contagieufe. Un oignon la
communique cependant 3 fon voifin
quand celui-ci le touche 3 Pendroit
ou l'ulcere s’eft attaché.

Je fuis perfuadé que cette maladie
eft caufée par une certaine humidité
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de la terre¥fop abondante, pour que
les rayons du foleil puiflent la pom-
per ; car on remarque qu’elle eft bien
plus fréquente dans les fonds & dans
les terres roufledrres, qui €tant bien
plus compaétes & moins fablonneufes
que les noiratres , font toujours plus
humides. Il eft certain que cette mala-
die régne bien davanrage , quand les
mois de Juillet & d’Aofit ont eté
pluvieux. Jai méme wvu dans ces
années-1a des champs de Safran , fitués
dans des fonds, dont plus de la moitié
des oignons ¢€roient attaqués. Le
remede que l'on emploie contre cette
maladie appuye mon fentiment.

On fe contente de faire {écher au
grand foleil , pendant quelques jours ,
les oignons qu’on wvient d’arracher ,
& qui en font attaqués ; apres quoi
on les dérobe , & on les replante avec
les autres. Cn n’appercgoit dans leur
produétion aucune différence fenfible :
cependant fi l'ulcere a fair quelques
progrés , il faut en enlever la: carie
avec longle ou la pointe d’un cofiteau
fans crainte de trop offenfer 'oignon.
Pourvu que 'on n’en blefle point le
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cceur ; il produira toujouss de 'herbe
& des cayeux. - et
o Quelques perfonnes , a caufe des
temps couverts & des pluyes conti-
nuelles qui régnoient , ont guéri leurs
oignons du tacon , en les mettant
pendant quelques jours , dans du marc
de raifin bien fec. _ |
Malgré la cerritude de ces expé-
riences , a moins que fes oignons de
Safran ne foient rares, je confeille de
ne planter que des bulbes bien faines
& de rejetter toutes celles qui font
douteufes. | OB ;
- Ceux qui feroient curieux d’avoir
une Safraniere bien entretenue , pour-
roient marquer lors de la récolte ,-ou
lorfque Therbe s’eft étendue fur la
terre , les oignons qu’ils verroient
malades , avec de petites baguettes.
Ils enleveroient enfuite , pendant le
mois de Juin , ces oignons avec linf-
trument , dont fe fervent les Fleuriftes
pour Oter un vilain oignonde jacinthe,
& le remplacer par un plus beau. lls
appellent cet inftrument Emporte-
piece;il eft compofé de deux cylindres
mobiles , qui entrent 'un dans l'autre.

-
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Il faut que le diamétre de celui du
dehors n’ait que vingt - une lignes:
en enlevant la bulbe malade , on la
remplaceroit: par une f{aine. Cette
opération demande de Vattention ,
pour ne pas blefler les deux oignons
voifins de celui que 'on veut enlever.
Cette méthode a en ourtre Yavantage
d’éviter , ou au moins de diminuer,
dans une Safraniere , les ravages qu’y
fait ‘ordinairement la maladie gﬂﬂt
nous allons parler. .

Lia Morrt.

C’eft une véritable. pefte pour les
oignons de Safran. Cette maladie com-
mence ordinairement par attaquer les
racines qui partent- de la partie infé-
rieure de la bafe de la bulbe. On voit
alors les racines fe charger d’une
couleur de pourpre , qui devient plus
foncée 2 mefure que la mort les tra-
vaille ; de ‘forte qu’elles mnoirciffent
en périflant. Dées qu’elles commencent
a étre infeltées de ce poifon , le fibre,
qui les compofe , fe fépare de {on
enveloppe; il fe pourrit jufques dans
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le corps de la bafe de l'oignon , ol
il porte ce principe deftruéteur. Onle
voit clairement , en coupant les bafes
dont les racines partent; elles y con-
duifent une couleur pourpre jaunatre,
figne de leur maladie.

A peine en font-elles attaquées , que
I’'on s’en appercoit aux enveloppes de
Poignon , qui ne recevant plus qu’une
mauvaife nourriture , deviennent vio-
lettes , & les filamens , qui les com-
pofent , femblent comme hériflés &
{éparés les uns des autres.

La bafe montre bientét aprés des
taches d’'un pourpre foncé , quis’éten-
dent de plus en plus fur {a partie exté-
rieure , & qui couvreat une putre-
faltion qui fait des progres rapides.
Effettivement cette partie de la bulbe
tombe peu de temps aprés en pourri-
ture ; & l'oignon de deflus , que cette
elpece de gangrene gagne , change
le folide de fa fubftance en humeur
vifqueufe , gluante & infeéte. Cette
humeur fe difflout , & ne laifle que la
robe de l'oignon entierement wvuide ,

ui fe conferve ainfi plufieurs années.

Il s'en trouve quantité , lorfqu’on
arrache
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arrache les oignons , & c’eft ce que
les Payfans appellent les coqgs ; la
terre elt deflous glatte & grafle
comme de la terre a potier.

La mort du Safran eft une maladie
fi contagieufe , que la moindre racine
qui en eft atteinte , & qui eft mélée
avec celle de quelques autres oignons,
la leur communique ; a plus forte
raifon une bulbe malade , qut en touche
une autre , I'infette-t’elle , a quel point
que foit leur contaét , {oit fur 'oignon
fupérieur , foit fur fa bafe. On décou-
vre aifément ce point, parce qu’il eft
fur les robes des deux bulbes bien
plus foncé , que dans les autres parties
defdites robes.

Bien plus, une pellerée de terre,
prife dans un endroit ol la mort a
produit fes terribles eflfets , jetrée fur
un endroit ou les oignons {eront fains ,
y porte la contagion ; & un oignon
malade , que 'on plantera avec les
meilleurs lorfqu’on meunbie la Safra-
niere , l'infeétera entierement , i 'on
n'y remcé¢die promptement.

En outre, le terrein refte tellement
impregné de cette contagion , que,

]
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comme nous l'avons déja dit , il em
infefte non-feulement les oignons de
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plante bulbeufe ou orafle : les lui con-
fieroit-on au bout de trente ans ¢

Tant qu’il refte quelque partie faine
dans l'oignon f{upérieur, ou fa bafe,
il poufle de ce coé6té des filamens
menus & longs , d’abord blancs , &
qui enfuite 'deviennent couleur de
pourpre. Ils s’étendent au loin , &
portent la maladie aux oignons voi-
ins , en s'introduifant dans leurs enve-
loppes , & y faiulant quelquefois plu-
fieurs circuits. Ces filets entrent méme
jufques dans un oignon malade , s’il eft
déja purréfié.

A mefure que cette maladie fait des
progres {ur l'oignon , fa feve s’extra-
vafe , & forme , avec la nourriture qui
eft deftinée a fes enveloppes, de petits
corps glanduleux , durs , compactes ,
velus ,, & d’une couleur pourpre foncée;
leur {ubftance eft compofée de petits
poils ferrés , pofitivement comme
I’étoffe d’'un chapeau. :

Ces corps glanduleux font adhérens
aux oignons , & de la groflfeur d’une
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petite noifette , mais plus plats;ilsfonc
blarics ou plutoc blafards. Des qurils
commencent a fe former , & pendant
le temps que loignon eft en feve ,
depuis le mois d’Oc¢tobre jufqu’a celui
d’Avril , ils prennent une couleur plus
foncée , a mefure que cét oignon
dépérit , & que les chaleurs augmen-
tent.

Comme la force de la feve , qui
forme la fubftance de ces corps glan-
duleux , leur fait jerter plufieurs fila-
mens , & qulils fe trouvent®raver{és
fouvent par ceux que-loignon, aux
dépens duquel 1ls fe font formés , a
pouflé , & que ces filamens , en s’'al-
longeant dans le terrein, rencontrent
d’autres oignons ; cela a fair croire
aux anciens Auteurs de la Mazfor
Ruftique , & 2 quelques modernes ,
que ces corps étrangers étoient des
petites truifes , ou quelques plantes
parafites , qui vivoient aux dépens de
I'oignon , & alloient de I'un a lautre ;
3 mefure qu’elles s’en étoient nourriess

On connoir la mort, a ce que les
oignons qu’elle attaque un peu vigou-
reufement pendant 1l'été , ne pro-

D 15
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duifent ni fleurs, ni herbe. Ils produi-
fent 'une & laurre , fi cetre maladie
ne fait que de leur {urvenir ; mais leur
fleur eft pale , leur herbe jaunit , &
pourrit bien avant que celle des autres
oignons ne fe {éche.

J°ai remarqué de plus deux efpeces
d’infeftes , qui fe trouvent dans Ies
oignons attaqués - de mort. Les uns
ont la grofleur d’un perit ceufde fourmi,
d’un blanc tranfparent pendant ’hiver,
mais chargé d’une nuance pourpre
pendant Tété. Leur téte conferve tou-
jours cette couleur , «& efl armée de
deux cornes ; leur corps eft porté fur
fix pattes ; 1ls dépofent des ceufs en
aflez grand nombre , dans la cavité
de la partie inférieure de la bafe d’un
oignon malade. Ces ceufs , qu’on ne
peut diftinguer qu'avec la loupe ,
eclofent dans les premiers mois de
année ; les petits , qui en fortent ,
vivent de la fubftance de I'oignon
bafe , a mefure qu’il fe putréfie ; ils en
bitent peut-&tre méme la putréfaétion;
ils pafient enfuite dans loignon fupé-
rieur , ou on en voit prefque toujours,
& en tout temps , tant qu’il conferve
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de Thumidité. Ce quiil y a de fingu-
lier , c’eft que ces infeftes ne fe rrou-
vent point dans aucune partie des
bulbes faines , ni de celles qui ne {ont
attaquées que du tacon.

L’auire infefte , que je n’ai appercu
aufli quﬁns les oignons infectés de la
mort , e celui que 'on nomme vul-
gairement [’ Ammal a cent pattes a
caufe du grand nombre de celles qui
le fupportent. Il perce Poignon fupe-
rieur , dés qu’il commence a fe putré-
frer 3311l s’y loge , & y fait {es petits
pendant Phiver méme , lefquels {e
nourriflent de la {fubftance de cet
oignon , a mefure qu’il {fe pourrit.

Y’ai vu de ces ini’e?{es , dans prefque
tous les oignons malades , que jai tirés
de différentes Safranieres de la Beauce
& du Gatinois. .

On remarque aufli dans quelques
endroits ol régne la mort , que les
oignons f{emblgnt sentretenir , &
formaer une efpece de giteau de quinze
¥ dix-huit lignes d’épaiffeur. Je crois
que cela vient de ce que 1°. en plan-
tant le Safran, on en met les oignons

fi prées les uns des autres , que leurs
D 13




46 MEMOIRE

racines font prefque toujours enlacees.
29. les oignons , qui deviennent ma-
lades , verfent pendant quelque temps,
par le premier endroit atraqué , une
certaine quantité de feve , laquelle ,
jointe a une autre humidité que
produit la pourrirure de cesggignons ,
rend la terre compacte. 3 Is pouf-
fent , comme je l’'ai1 déja dit , plufieurs
fibres ou ramifications par leurs flancs,
qui les enchainent doublement les uns
avec les autres.

On n’a point encore trouvé de
remedes contre cette maladie. On
parvient a en arréter les progres , en
fouillant , vers la fin de N%ai , des
tranchées larges & profondes d’'un
pied autour des endroits infeftés. Il
faut qu’elles ne laiffent aucun oignon
malade endehors, & avoir{oinde jetter
‘toute la terre qu’on en tire fur le terrein
ou régne la contagion : cela forme
donc de petites buttes dans les champs
de Safran. A

La maladie de la mort fait , comme
on le wvoit , des torts inexprimables
dans les Safranieres. Outre la perte

d’une grande quantité d’oignons , elle
q 24 )
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empoifonne le terrein de facon ; que
’on ne peut plus y remettre de Safran
fans rifquer de le perdre , pour le peu
que cette maladie fe {oit étendue dans
plufieurs endroits du champ, la der-
niere fois qu’on y a planté des oignons.

Lorfqu’on les vient d’arracher , i
on deftine le champ a en recevoir
d’autres dans quelques années , &
qu’on ne veuille point courir les rifques
de cette maladie , il n’y a pas de
moyens plus firs , que d’enlever toutes
les buttes gui couvrent les oignons
morts , avec le terrein qui les renferme,
jufqu’a un bon pied de profondeur ;
de laiffer ces excavités , pendant plu-
fieurs jours , vuides , & de les remplir
enfuite avec de la terre neuve.

On trouve quelquefois des oignons
attaqués en méme temps du tacon &
de la mort ; ce qui fe diftingue aife-
ment , en obfervant les {fymptomes de
ces” deux maladies , que nous avons
indiqués ; puifque le tacon eit une
carie feche que fuient lés infettes ,
& que les oignons , qui en meurent ,
font pleins d’une efpece de grofle

poudre ; au lieu que la tache de la
Div
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mort s’étend bien plus amplement ,
& bien plus rapidement que celle du
tacon , & que la robe des oignons,
qui _periflent par cette contagion ,
renferme , comme nous lavons dit,
une {ubftance treés-humide, vifqueufe ,
gluante , infefle & remplie d’infeétes.

Plufieurs expériences que j’ai faites ,
que' je conrinue encore , & dont je
rendrai compte dans quelque temps ,
par un mémoire particulier , me font
croire que la maladie de la mort eft
occafionnée par un certain principe
de putréfaétion qui fe trouve dans
quelques veines de terre , & a une
certaine profondeur. Les raifons qui
me dérerminent , font 1°. que plus
on enterre les oignons , plus ils font
fujers & cette maladie.

22. Qu'a moins que les oignons ne
regoivent cette maladie par le conta&
d’une bulbe voifine ou de fes ramifi-
cations prolongées , elle les attaque
toujours par les racines.

3°. Querdes oignons mis dans de
la terre prife dans un endroit ou
regnoit cette maladie, ne la gagnent
Pas , fi on a eu foin de faire bien
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“fécher cette terre au foleil pendant
plufieurs jours ; & qu’ils y périflfent
affez vite , fi 'on n’a pas pris cette
précaution.

4°. Que je fuis parvenu a guérir
des oignons , dont la bafe étoit plus
d’a moitié pourrie , en en détachant
I'oignon fupérieur , & lexpofant au
foleil le plus ardent , pendant quelques
femaines. Il eft vrai qu'on ne réuflit
point , pour le pen que le collet qui
attache les deux oignons en {oit
atteint ; a plus forte raifon fi quelque
partie de l'oignon de deflus eft déja
tachée.

5s°. S1 a la mi~- Mai on enleve Ia
terre d’un endroit , o1 régne la mort,
jufqu’a huit ou dix lignes des oignons ,
on retardegpar-la beaucoup les progres
de la maladie , & méme plufieurs
oignons , déja attaqués , fleugflent au
mois de Septembre fuivant , avant les
autres ; & on en peut encore fauver
un grand mnombre , qui font guéris
au mois de Mai de Pannée fuivante ,
fi lhiver n’eft pas trop froid.

6°. Dans les’ pays méridionaux ,
ou ils enterrent le Safran 4 moins de
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profondeur , cette maladie y eft & peine
connue, & n’y fait des ravages que

Je penfe donc que l'on pourroit,
dans ces Provinces - ci, diminuer la
caufe de cette maladie , en labourant
plufieurs fois la terre a la profondeur
d’'un pied , pendant les grandes cha-
leurs de P’été; ouau moins ; {i on ne
veut pas {e jetter dans cette dépenie,
il faudroir découvrir jufgu’ad un pied
de profondeur les endroits infeétés ,
les laifler fecher au foleil d’été , pendant
quelques jours , & cela par parties &
a diverfes reprifes , julqu’a ce que
toute la terre de ces lieux-la et été
expofée a lair.

Je crois aufli que , fi la caufe de
cette maladie fe confe pendant
tant d’années dans le fein de la terre,
ce nefggue parce que ce principe de
putréfaction qu’elle contient , au hieu
de fe difliper dans les endroits ou la
mort a régné , & ou il eft par con-
{équent plus abondant quailleurs , y
eft mieux confervé. D’abord, par ces
petites buttes que l'on forme deflus,
& qui y entretiennent humidité ; en
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fecond lieu , patce quon ne {fe donne
pas la geine_ d’enlever les oignons
morts. Ces petits endroits font donc
moins remués que le refte du terrein 3
ils ne les font méme plus , des quils
ont été mis en butte. Par la {uite on
ne fait plus que les labourer avec la
‘charrue , qui ne va pas affez profon-
dément pour divifer cette terre infettce
d’une pourriture grafle dont elle reite
imbibée , tant que lair ne peut la
qécher. 11 n’eft donc pas {furprenant
qu’elle corrompe les plantes , dont
les racines la pénctreront pout cher-
cher de la nourriture.

Mais fi cela eft , me dira-ton ,
comment une pellerée de terre
infe&ée , jettée fur un endroit fain ,
peut-elle I’empoifonner ? Cela n’arri-
vera pas toujours , répondrai - j€ ;

b
car {i cette tetre funefte a le temps

de fe divifer & de fe {écher avant

quon ne la recouvre , ou que les

pluies n'en enfoncent les particules

empeftées juiques deflus les oignons,

elle ne caufera pas le moindre défordre.
r

Le réfultar de mes experiences &
de mes obfervations me fait croire
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“aufli , que les corps glanduleux , dont
nous avons parlé ,ne fonr formés que
par lépanchement de la feve des
oignons malades , & ne font nullement
une plante particuliere & parafite.

1 °- Parce qu’il ne s’en trouve point
dans une terre ou il n’y a point encore
eu de Safran. - ;

22, Que ces corps , tranfportés dans
d’autres terres , n’y font aucune veége-
tation , & ne s’y enflent que par 'humi-
dité dontils {fe chargent.

3°. Qu’étant un peu fechés & efluyés
pour en enlever les principes de putré-
fattion dont ils pourroient étre cou-
verts , & étant enfuite plantés avec
des oignons fains , ils ne leur commu-
niquent point la maladie.

4°. Que lon trouve dans des
endroits une quantité d’oignons qui
ont péri de la mort, fans étre atteints
par aucun filament de ces prétendues
truffes , & fans en aveir forme.

5 °. Qu’une terre infeftée de mort ,
dont on aura 6té avec le plus grand
foin les corps glanduleux , & dans
laquelle on aura planté des oignons
fans 'avoir fair fécher , leur commu-
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niquera la maladie , avant qu’on ne
puiflfe découvrir ancune trace de ces
corps glanduleux ; & que fouvent ces
oignons y pourriront entierement
fans en avoir €ré artaques.

6°. Que ces prétendues tubéroides
ou truffes font toujours adhérentes aux
c6tés de loignon , ou deflous ; que
I’on n’en voit aucune au-deflus. S’il s’en
trouve ainfi placées dans quelquester-
res, ce ne fera que dans celles ouil y
aura eu anciennement du Safran ; &
alors cefdites truffes n’auront pouflé
aucune ramification nouvelle.

Ces corps glanduleux , étant com-
pofés d’une fubftance feche qui a la
propriété de fe ferrer , fe confervent
trés - long - temps en terre fans fe
pourrir. Jen ai trouvé dans des terres,
ou il y avoit plus de vingt ans quon
n’y avoit mis du Safran, fains , entiers,
& qu’aucun infefte n’avoit encore
entames.

2
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SECONDE PARTIE.
Récolte du S ;:?ﬁ‘arz.

ORrsQUuUE la terre eft dépouillee

de {es ornemens & de {es richef-
{fes , les oignons de Safran décorent
les champs de leurs fleurs. Elles paroii-
fent ordinairement depuis les derniers
jours de Septembre , jufques vers le
vingt d'O¢&tobre. Dans quelques
annees , elles ne commencent a fe
faire voir que vers le huit d’Oé&tobre ;
ce qui prolonge la récolte ‘julques
vers la St. Martin. Les temps humides
& les brouillards qui régnent dans ces
temps-la , font que ces fleurs ne durent
pas long-temps , & qu’elles ne peuvent
refter deux jours fur le terrein fans
{fe gater. Il faut donc avoir foin de
cueillir tous les jours celles qui fe
montrent, fans attendre méme qu’elles
{e foient épanouies ; on les cueille le
matin. Celles quin’ont point €té {échées
par le foleil , s’épluchent plus faci-
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lement. Ces fleurs craignent les moin-
dres chaleurs de cet aflre ; elles font
toujours plus belles dans les temps
couverts & par les brouillards.

On cueille cette fleur , en caflant
ou coupant le tuyau , qui la porte, a
environ deux pouces au-deflous du
calice. On a foin pour cela de mettre
les pieds en marchant dans le milieu
des rayons , & l'on prend garde de
fouler les rangs d’oignons, parce qu'on
écraferoit bien de boutons de fleurs qui
fortent de la terre , & Yon cafferoit
les tuyaux de ceux qui fe trouveroient
plus élevés. Cleft par cette raifon que
jai demandé , en traitant de la cul-
ture , que Von fir les rayons plus
larges qu’étroits. Quand ils n'ont point
une largeur {uffifante , il eft ¢tonnant
combien ceux qui font la cueillette
écrafent de boutons. On emploie a
cette opération indiftinétement toutes
perfonnes des deux fexes , depuis I'age
de dix 4 douze ans. .

Ceux qui cueillent , mettent leurs
fleurs dans de petits paniers , quils
vuident dans- des hottes que des hom-
mes , deftinés pour cela , portent
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pleines ala maifon. 1l y ena qui font vui-
der les paniers dans des poingons, pour
les conduire ainfi avec une voiture.
Cette méthode eft plus courte & moins
difpendieufe ; mais elle occafionne
fouvent bien de la perte , parce que
les fleurs , qui e trouvent dans le fond
des tonneaux , fe flétriffent par le
poids & les égoiits de celles qui font
par-deflus , de fagcon qu’on ne peut
plus les éplucher. Il y a peu d’incon-
véniens , lorfqu’on veut fe fervir de
voiture , de mettre les fleurs dans des
manequins plats & peu profonds.

Par le moyen d’un tablier ou autre
morceau de toile , on enfaite les hottes
de Safran jufqu’a la partie {upérieure
du doffier. En cet état , elles peuvent
contenir environ cinquante mille fleurs;
il entre quatre de ces hottes dans un
poingon , jauge d’Orléans.

Quoique dans le temps de la fleur ,
le Safran en poufle continuellement ,
il y a des jours doux & humides ,
pendant lefquels il en donne plus abon-
damment ; ainfi , pour le peu qu'on ait
lieu d’efpérer une bonne récolte , &

que l'on pofiede des Safrans de deux
ans -
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ans, il ne faut point épargner furlenom-
bre des ouvriers , en s’en aflurant une
quantité f{uffifante , tant pour cueillif
que pour éplucher dans un temps
convenable , & ne fe pas metrtre dans
le cas de le faire faire loin de fes
yeux. _ % iy N

On eft quelquefois forcé de portér
{fes fleurs dans les Villes & Boudrgs
voifins’, & d’en confier I'épluchage
aux habitans , quand les oignons pro-
duifent tout-a-coup , que tous les
ouvriers ne font occupés qu’a cueil-
lir , 8& qu’il ne leur refte pas un temips
{fuffifant pour éplucher a mefure ; ce
qui eft cependant néceflaire : car les
fleches fe collant aux feuilles de la
fleur , deviennent difficiles-a fe {épa-
rer , & {e perdent méme loriqu’on
ne le fait pas, auplus tard , deux jours
apres les avoir cueillies.

Il faut environ huit-éplucheufes &
deux hotteurs , par arpent de Safran
en bon rapport. On a coutume de les
louer pour le temps de cette récolte ;
le prix varie {uivant que les années
font plus ou moins abondantes ; il eft

depuis douze francs jufquw’a dix-huir :
' F
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les hotteurs ont vingt fols par jour ;
on nourrit ces ouvriers ; on les occupe
a cueillir le matin , & ils épluchent
Vapres- diné | jufquau -milieu de la
nuit. -

Pour éplucher le Safran , on en met
les fleurs fur de grandes tables. Les
éplucheufes fe placent a 'entour ; elles
tiemnent la queue de la fleur de la
main gauche , 'ouvrent avec la droite
i elle n'eft pas aflez épanouie ; &
faififlant ces fleches avec le pouce &
le premier doigt, elles coupent , avec
ongle du pouce de la main gauche,
la queue de la fleur & une ligne au
plus de la naiflance du calice , donnent
un petit coup de poignet fur la table,
pour faire tomber les étamines , qu'on
appelle wvulgairement le jaune ; &
tirant les fleches avec la main droite ,
elles les mettent dans une fébille ou
aurre vaifleau , & jettent enfuite le
calice de la fleur fous la table , qui
devient alors inutile , étant fans aucune
prcgriété connue.

n devroit Oter , plusfouventqu’on
ne le fait, les dépouilles du Safran de
deflous les tables , ou on I’épluche ;
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parce qu’il arrive que , quand les éplu-
cheufes ont long-temps les pieds dans
les eépluchures , les jambes & le ventre
leur enflent confidérablement. Cette
enflure , a la vérité , n'eft point dange-
reufe , elle fe diffipe peu de temps
apres que l'on a ceflé de manier du
Safran ; mais il y a des femmes qui
s’étant trouvées d};ms de certains cas
en ont €ié fort incommodées.

Quelquefois méme les éplucheufes
fouffrent des yeux qui leur enflent ;
mais je fuis perfuadé que c’eft la pouf-
fiere des étamines qui caufe cette
enflure-ci ; parce qu’elle incommode
de méme ceux qui foulent le Safran
fec pour 'emballer.

Il eft néceflaire de couper la queue
de la fleur pofitivement au-deflous du
calice , comme nous l'avons dit : f1
on la féparoit plus haut ; on couperait
des parties des feuilles du calice , &
Pon diviferoit les trois brins qui for-
ment la fleche ; ce qui caufergit de
I'embarras. Si on rompoit le tuyau
plus bas , on laifleroit beaucoup de ce
filet blanc qui fupporte les ﬂicheg ¥
lequel n'ayant aucune edeur - & ne

1]
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{échant pas aufli bien que le refte ;
déprécieroit beaucoup le ‘Safran ; a
plus forte raifon ne doit-on pas agir
comme quelques Payfans qui ne le
coupent point , ‘& ne font que tirer
toute cette partie blanche du piftil
avec fes fleches. | -
Evitez {ur-tout de méler dans le
Safran aucune partie des feuilles de la
fleur , parce qu’outre que ces parties
{e moififfent fort vite , elles lui com-
muniqueéent une mauvaife odeur’, méme
en féchant.” ' fihe - :
" Quoique’ les’ étamines ‘rendent le
Safran moins pur , elles font moins
dangereufes que les feuilles 3 artendu
que quand elles feront feches’, & que
vous aurez ferré votre Safran dans
quelque- boite , pour le peéu‘que vous
le remuiez ; le jaune tombeéra en pouf-
fiere dans le’' fond. = ' 1oin
- Lorfqu’on a cueilli les fléirs par la
pluie ou une grande rofée’, il eft a
propos de les étendre fur des claies ou
des tables”, pendant deux®ou trois
heures avant de les éplucher’; pout
quelles puifleat fe décharger de Pean
qu'elles renferment. En les épluchant
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fans cette précaution , les. fleches fe
féchent difficilement f{ur le tamis ;i
eft dangereux qu’elles fe collent les
unes avec les autres , qu’elles noircif{=
fent & forment de ces pattes que Lon
trouve dans le Safran de ceux qui ont
negligé ce perit {oin. Il réfulte aufli
de ce manque d’atrentionr que le jaune
tient aux fleches , ce qui 6te de la

ualité'au Safran , & qu’il s’y attache
e petites parties de terre qui fe
tenant collées aux fleches, forment une
efpece de poulliere , que 'on prendroir

pour du {able. |
A mefure qu’on épluche le Safran ,
quelqgu’un le fait fécher :.il. faut pour
cela des tamis de crin' de douze a
quinze pouces de diamertre ; on les
fufpend avec une corde au plancher ,
quinze 'a dix-huit pouces au -deffus
d’un grand réchaud ou-brafier de char-
bons couverts d’un peu de cendres.
Celui qui. veut faire f¢cher le Satran,
en met environ une livre de fraiche-
ment €pluché , qu’on. appelle Safran
verd , dans le tamis; il 'y remue dou-
cement}a mefure qu’il perd - fon humi-
dité , & le retourne lorfqu’il eft fec

E 11}
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d’un cbdté ; ce qu’on connoit A ce qu’il
commence a blanchir par-deflus.’

* Quand ‘en le maniant on fent qu’il
fe brife aiféement , il eft féeché f{uffi-
famment. On le verfe dans des cofirets
de bois de chéne ou d’autre bois dont
les pores{oient encore plus ferrés ,pour

ouvoir le conferver jufqu’a ce que
F’ﬂn veuille ou le vendre , ou en faire
ufage. Ne mettez en-dedans qu’un peu
de papier fin & point de linge ; le
Safran étant naturellement fufceptible
de toutes les influences de l'air , tout
ce qui eft étoffé ne ferviroit qu’a lui
conferver de I'humidité qui lui eft
toujours contraire.

Bien des Payfans mettent quelques
gouttes d huile dans leur boitea Safran,
& le remuent enfuite plufieurs fois:
cela lui donne une couleur plus bril-
lante , un rouge plus vif; mais cela
lui 6te beaucoup ‘de fon parfum , &
tout le wvelouté , dont les Anciens
faifoient rant de cas , & que nous ne
fcavons pas lui conferver.

Quand le Safran eft enfermé dans
un endroit , ou il puiffe conferver fon
degré de fécherefle , il perd peu de
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fes qualités , au bout de cinqg a fix
ans.

Ne fouffrez pas la moindre fumée
dans les réchauds , par la raifon que
votre Safran noirciroit bien vite , &

rendroit une mauvaife odeur ; que
e fen ne foit point trop ardent, &
que vos tamis n’en foient pas trop pres.
Soyez fuar que plus vous emploierez
de temps a certe opération , plus votre
Safran fera beau. On merordinairement
trois quarts d’heure pour fécher une
livre 3& verd ; il faut prefque deux
poingons de charbons pour en faire
fécher cent livres.

‘Choififlez un endroit bien aéré pour
faire fécher wvotre Safran , {ans quoi
il vous entétera & wvous fera enfler
les yeux. - .

Il eft bon de fcavoir encore que cing
livres de Safran verd nefont qu'unelivre
de Safran fec ; qu’il faut environ dix
mille deux cens fleches vertes , & parc
conféquent aurant de-fleurs du Gati-
nois , & onze mille deux -cens de
Beauce , pour faire une livre de Safran
verd, année commune. Quand le Safrarc
eft bien nourri , fur:tout célui des pre-

E iv
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mieres fleurs , on nen compte fouvent
pas plus de huit mille dans une livre
de verd ; mais il y en faur prelque
toujours dix mille des dernieres fleurs.

Dix mille fleurs peuvent commu-
neéement pefer huit livres en fortant du
champ ; elles n’en pefent pas fept quand
le foleil les a frappées quelque temps ,
& vont au-dela de dix lorfqu’elles font
mouillées.

Un arpent de Safran doit rapporter
vingt - cinq livres de Safran wverd
dans la premiere année ; cent livres
dans la feconde., & f{oixante & quinze
livres dans la troifiéme. Il y a des arpens
de Safran qui en rapportent plus de
cent cinquante livres de verd dans
la {feconde année ; mais ce font des
terres neuves d’¢lite , & dans des
années favorables.

Les mauvaifes terres produifent au
plus cinquante livres de Safran verd
par arpent dans leur meilleure année.

On compte , en louant des éplu-
cheufes , qu’elles cueilleront & éplu-
_ cheront chacune ,’'une portant 'autre ,
douze a treize livres de Safran verd
pendant le temps de la récolte ; ce qui
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fait ‘un peu plus de trois quarterons
par jour. | |

Une bonne éplucheufe , qui ne fera
qu’éplucher , doit faire quatre onces
de verd par heure. |

On premd dans les Villes & les
Bourgs depuis douze jufqu’a quarante
{ols pour faire une livre de Safranverd,
avec les fleurs que ’on y porte. Celt
le plus ou le moins d’abondance du
Safran qui décide le prix. Il régne
cependant fur cet article des abus que
je rapporterai ci-aprés dans la troifieme
partie de ce Mémoire. |

Cﬁ'_aix die S afran.

11 y a2 peu de denrées qui demandent
un choix plus fcrupuleux que le Safran;.
non-feulement & caufe des friponneries
dont fon commerce eft fufceptible,
mais par rapport au plus ou moins
de foins que-les Propriétaires mettent
foit & I’éplucher, ale faire {écher, foit
a le conferver. -

" Le Safran d’Afie , fur-tout celui du
Mont-Liban , o1 on en cultive encore
un peu , eft le meilleur de tous.
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Quoique toutesles plantes aromatiques
ayent bien plus de qualités dans les
pays chauds que dans ceux qui ne
font que tempérés , il eft cependant
certain que.les Safrans de Portugal ,
d’Efpagne , d’Italie , du Comtat I’A-
vignon , du Languedoec & du Quercy,
font moins bons que celui du Gatinois;
apparemment que les terres & le
climat de cette Province lui font plus
propres- On m’a afluré méme qu’en
Afie il ne vient que fur les céteaux

lats qui regardent le Nord ou le

ord-Eft. Je n’ai point parlé du Safran
de Normandie ; on fgait que c’eft le
moindre de tous ceux que 'on connoit.

Si c’eft pour 'envoyer un peu loin,
foyez difficile fur le choix du Safran;
prenez-le nouveau , d’un rouge vif,
d’'une odeur forte , 'doux a manier ,
fec , point chargé de parties de jaune ,
la fleche longue , grofle , nette , &
féparée de fon filet blanc. '

Il eft prefque impoflible qu’il n’y ait

un peu de blanc ou de jaune dans le
Safran ; mais celui ou il y en aura le
moins méritera la préférence.
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Emballage.

Le Safran craignant la moindre humi-
dité qui le fait noircir , & fon parfum
s’évaporant facilement , il faut bien
des précautions pour le mettre en
€tat de voyager ; ainfi la facon de
Pemballer mérite quelque attention.

Les Anciens, fuivant Pline , le ren-
fermoient autrefois dans des boites de
corne ; mais aunjourd’hui la maniere la
plus ufitée d’emballer , par exemple ,
cent livres de Safran, eft de faire faire

uatre facs d’une bonne toile fine ,
dont chacun puiffe contenir vingt-
cinq livres de Safran. On emploie une
aune & demi de toile pour faire ces
quatre facs. -

On jette enfuite le Safran fur uneé
grofle toile ferrée , & étendue fur le
plancher ; on I'écamotte ‘en le mettant
dans les facs , c’eft -a-dire, qu'on le
fecoue légérement dans fes mains pour
le disjoindre , en Gter toutes les pattes
ou autres ordures qui pourroient sy
trouver : on appelle pattes une certaine
quantité de fleches ‘de Safran que
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humidité a tellement collées les unes
aux autres , qu'on ne peut plus les (épa-
rer , & qu’elles forment comme une
petite motte noire.

A mefure qu’on remplit un fac de
Safran , on I’y foule autant qu’l eft
poflible ,d’abord avec lesdeux poings,
enfuite avec le genou. _

Les Commiflionnaires prétendent
quil faut prefler ainfi le Safran dans
les facs , pour gu’il s’évapore moins ,
& quil {foit plus impénétrable - aux
influences de l'air , qui pourroient ou
le trop fécher, ce qui occafionneroit
du déchet , ou le rendre trop humide,
ce qui le gateroit. Mais la plupart
craignent plus qu’il fe defléche , parce
que , comme ils ne 'emballent qu’avec
un certain degré d’humidité ou de
fouplefle , s’il venoit a fe {écher fur
la route, il n’auroit plus le méme poids
en arrivant a fa deftination.

Chaque fac étant plein , on P'ajufte
{fur la balance pour y mettre le poids,
& on le ferme bien.

Enfuite on met enfemble les quatre
facs ; on les lie, on les attache avec
une corde de moyenne groffeur , que
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Ton*ferre avec une bille de bois a force
de bras. Les' quatre facs €tant ainfi
bien liés-en' 'un feul paquet , on les
renferme 'dans un morceaun de toile
cirée d’environ deux aunes , qui les
enveloppe totalement , & qui eft fixé
par une ficelle. On recouvre apres
cela le tout d’une demi-botte de paille),
&z d’environ deux aunes & un quart
Q’une forte toile écrue, coufue de toutes
parts avec une bonne ficelle. On prend
enfuite une corde pour ‘garroter le
ballot par le milieu & les deux bouts ;
on laiffe pendre d’'un demi-pied les
deux bouts de la corde ; qui fervent
3 recevoir les plombs que’l’'on met aux
différentes Douanes du Royaume.
Bien des gens , au lieu “de” mettre
leurs facs de Safran dans ‘des- toiles,
les renferment ddns des  barrils ou
tonneaux bienclos; ils les goudronnent
enfuite pardehors. Cette méthode, qui
donne moins d’embarras ‘que celle que
nous - venons de dérailler |, eft ‘aufli
moins {ujerte ‘aux événemens. |
* ) D’autres perfonnes , au lieu de facs ,
{e fervent cfe- caifles ; elles les garnif-
fent en dedans de papier fin; elles y
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foulent le Safran avec le méme foin ,
& les enveloppent de toiles , ou les
mettent dans des toaneaux , fuivant
unedes deux méthodes que nous venons
d’expliquer ci-defius. Une caiffe, fPﬂur
contenir vingt-cing livres, de Safran,
doit étre faite avec un bois de chéne
de deux lignes d’épaififeur; ilfaut qu’elle
ait en dehors neuf pouces de hauteur,
autant de largeur , & deux pieds de
longueur. |

L’emballage en caifles peut coftiter,
par cent livres pefant, un écu de plus
que celui qui n’eft qu’en fimples facs;
& les ballots étant plus gros , il en
cotite auffi un peu plli;s de voiture.

On retrouveroit bien cette petite
dépenfe de plus , fi les Commiflion-
naires , au lieu de fouler le Safran
autant quils le font dans les caifles
quils envoyent , fe contentoient de
I’y prefler avec le poing; car lorfqu’il
eft foulé fuivant l’ufage ordinaire ,
sil n’a pas un bon degré de fécherefle,
il fe met en mafle folide , 8¢ fe noircix
aifément. D’autant plus, que l'on eft
obligé , pour pouvoir le fouler ainfi,
de lui laiffer prendre un peu de fou-
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plefle ; car s’il étoit fort fec , il fe
mettroit en poufliere dans les facs on
les caifles. | ' |

On emballoit autrefois affez commu-
nément en France le Safran , dans des
boites de fer blanc. . .

On le fait encore maintenant pous
celui qu'on envoie aux Indes ; on y
met de plus de thuile d’olive , apres
quil a été bien foulé dans la boite;
mais voici une autre méthode d’em-
baller le Saframw pour les Indes ; qui
vaut beaucoup mieux , fans éire beau-
coup plus difpendicufe.

On fait faire des caifles ¢’un bois
dur , de trois lignes d’¢paiileur , plus
ou moins grandes ; on les garnit en
dedans avec un papier fin huilé ceux
fois , mais que 'on a eu la précaution
de faire fécher chaque tois. On met
un double papier {fur le Safran ; la
caifle fe ferme le plus hermétiquement

uw’il eft poffible ; avec un deflus a
euillure ; aprés quoi on ld. renferme
dans une autre caifle de fer blanc , bien
jufte , bien foudée & goudronnée .On
eft bien dédommagé de ce foin., en
arrivant aux Indes , parce que comme
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le Safran n’eft point huileux comme
celui que 'on couvre d’huile , il a bien
plus de faveur ; les Indiens en font plus
de cas , & wvous avez moins de déchet.

On a pu s’appercevoir que , malgré
ce que difent les Commiflionnaires ,
je penfe qu’il wvaut beaucoup mieux
emballer le Safran bien fec dans des
caifles-de bois, en I'y preflant raifon-
nablement & I'y fermant exatement,
que de lefouler , autant qu’ils le font,
avec le degré d’humidité que demande
leur intérét , aux dépens de celui de
leurs Commettans.

Les fraisde 'emballage, quin’entrent
point: dans le prix de la commifhion ;
varient fuivant les conventions faites
avec celui qui demande telle quantité
de Safran , & fuivant la maniere avec
laquelle i1 veut qu’on l’emballe. On
compte aflez ordinairement aux Com-
miflionnaires , en Beauce & en Ga-
tinois , dix - fept 2 dix - huit livres
pour le double emballage , en toi-
les , d’'un ballor de cent livres de
Safran. >3 tidg-

On leur paye de plus deux pour cent
du prix pour la commiffion , outre les

Frn;i:
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frais de voiture , & les ‘droits de
Douane & de {ortie du Royaume.

Foyages du Safran.

Nous voyons , par le peu d’Auteurs
qu’a épargné la barbarie , que le Safran
éroit en ufage deés la plus haute anti-
quite connue.

Les Tyriens & les Sydoniens en
employoient beaucoup pour peindre ,
en jaune doré , 'étoffe dont on fe
{fervoit dans toute I’Afie pour faire les
voiles avec lefquels les nouvelles Ma-
riées fe déroboient aux regards curieux
pendant la cérémonie , & les premiers
jours de leur mariage.

Nous avons lieu de croire que les
peuples de Tyr & de Sydon connoif-
{oient les autres, propriérés du Safran,
pour les parfums:, les alimens & la
Médecine , puifqu’ils en faifoient un
fi grand commerce. ‘lls tiroient leur
Saf?an du Mont-Liban , ou l'on en
cultivoit alors beaucoup , principa-
lement fur les bords du fleuve Eleu-
there , que les Romains ont depuis
nommé Fallania. Il defcendoit de cette

13
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montagne , & tomboit entre Tyr &
Sarrepta: ce fleuve prit le nom de
Vallania, d’'une petite Ville dont 1l
baignoit les murs a fon embouchure.

Les Tyriens faifoient encore venir
du Safran de Cilicie : cette plante y
croifloit en telle abondance , qu’elle
avoit donné fon nom a la forét & a
la ville de Coryce. Quinte-Curce nous
rapporte , daus le troifiéme Livre de
{on Hiftoire , qu’on en voyoit quantité
dans cette forét. La ville de Coryce
étroit confidérable ; les Romains entre-
tenoient toujours une flotte dans fon
port , & tous les ans , en Automne ,
on y celebroit les noces du Dien
Bacchus: les Prétres , & ceux qui lui
facrifioient , portoient des couronnes
faites avec des fleurs de Safran.

Yai 1 dans quelques Annales Hé-
braiques , que les ]fgyptiens & les
Hébreux faifoient autant de cas du
Safran que leurs voifins , & l'avoient
toujours employé dans les alimens.

Les Egyprtiens ,enfaifoient entrautres
chofes , un méts purgatif avec de
Vorge & du fel. Quoique les Juifs
fuflent aflez friands de cette efpece
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de ragotir , il leur éroit interdit , fur-
tout pendant le temps de leur Paque.

Homere & Virgile ont chanté cette
plante ; tous deux empruntent fouvent
les couleurs de fa fleur pour enrichir
les habitsde I’Aurore. Le premier nous
apprend que l'on ornoit fa téte de
couronnes compofées de la méme fleur
dans les temples de Vénus.

Les Auteurs & les Poétes anciens
nous difent qu’on faifoit ufage du
Safran dans les facrifices , les {peétacles
& les feftins. Aprés ’avoir fait infufer
dans l’eau , on en arrofoit les théa-
tres , les parois des temples & les
falles de feitin.

Pline rapporte méme que l'on fe
couronnoit a table d@cette fleur ; que
les chapeaux , qui en éroiént compo-
fés , mitigeoient les fumées du vin,
& que les libertins , de fon temps ,
buvoient du Safran , avant de faire
quelque débauche avec Bacchus ou
Vénus. Cet Auteur attribue au Safran
d’autres vertus plus eflentielles , pour
les inflammations de Peftomac , de la
poitrine , de la matrice , du bas-ven-
tre , &c.

F ij
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La couleur & I'odeur du Safran ont
été , pendant un temps ; tellement a
la mode chez les Romains , que leurs
Arufpices, leurs femmes & leurs petits-
maitres ne portoient des bonnets , des
habits & des chauflures , que de cou-
leur de Safran. Ils nommerent cet
habillement Crocota , d’ou Plaute fit
I’'adje&if Crocorarius. Ciceron & Ovide
nous difent {fur cela’ des chofes
pofitives.

Les Grecs employoient aufli le
Safran dans la teinture de leurs étoffes.
Les guerres fréquentes ayant appa-
remment dérangé la culture de-cette
plante en Afie , d’ou ils la riroient ,
ils -~ lui  fubftituerent I'Holocryfion
( Holicry[Jum velHelicry([Jum) , que les
Romains , qui fuivirent 'exemple des
Grecs , nommerent ( Petilius vel Pe-
zilia) , & que nous connoifions fous le
nom de rofe de Calabre. C’eft une
efpece d’églantier qui produit une
graine de laquelle ils fe fervoient,
au” lien de Safran, pour teindre en
jaune doreé.

Quant a préfent ; onemploie le Safran
dans la teinture , les alimens ., les
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liqueurs & la Médecine. Qu’on ouvre
le moindre livre de Botanique , on
verra combien on lui reconnoit de
vertus. Ce qu’il y a de plus certain ,
e’eft qu’il eft ami du cceur , de Pefto-
mac , des poumons & de la matrice.
Y'ai éprouvé -moi-méme que c’eft un
confostatif admirable fur mer , en
empéchant , oun au meinsfoulageant les
naufées qui incommodent ceux qui
voyagent fur cer élément. A certe
fin , il en faut avaler un {crupule bien
infufé dans un wverre de wvin vieux ,
le matin & autant le foir , pendant
tout le temps que l'on a leftomac
dévoye.

On _fair ufage dua Safran dans les
collyres ; on en compofe une efpece
d’onguent ou de baume, qui ¢toit
trés-eftimé des Anciens , fous le nom
de Crocomagna , ou de Crocinum.

Récolre de la graz.}ze du Safran.

» Jen’ai pu rien trouver de fatisfaifant
{fur cet article 5 attendu que la fécon-
dité & la commodité des cayeux , que
produifent les oignons , en a fait

F iy
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négliger la graine ; dilleurs elle ne
miirit point dans ce Pays-ci, & l'on
ne la peut recueillir que dans les Pays
méridionauxs On laifle, a ce deflein,
une partie d’'un champ de Safran fans
en cueillir la fleur ; & fix {femaines
aprés qu'elle eft paflée , vers les pre-
miers jours de Novembre , on coupe
avec l'ongle , de la méme maniere que
la fleur , le pédicule qui porte la
capfule triangulaire qui renferme le
fruit : on la fait {écher , pendant quel--
ques jours , au foleil , & on la feme
enfyire. On arrache & on replante les
oignons venus de cette graine , trente
mois apres quils ont été femés: une
partie rapporte déja des fleurs , cinq
ou {ix mois apres avoir été replantés.

Reécolte de l'herbe du Safran.

Cette herbe fe féchant dans le mois
de Mai,on ’arrache, dans les derniers
jours de ce mois , avec les mains ; on
la laifle fanner quelque temps fur le*
champ ; on la ramafle ; on la met en
bottes de dix A onze livres ; on la ferre

enfuite avec foin dans des greniers ,
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foit {pﬂur la vendre , {oit pour la faire
confommer chez foi, T'hiver fuivant.

Cette herbe eft excellente pour les
vaches ; elle les rend plus abondantes
en lait , & donne de la qualité aleur
beurre.

La gerbe de ce fourrage fe vend
ordinairement deux ou trois fols; on
peut en recueillir dans les bonnes terres
foixante ou foixante & dix gerbes par
arpent , la premiere année de plan-
tage 3 & cent gerbes , dans chacune
des deux années fuivantes.

Quatre journées d’'un ouvrier fuffi-
fent pour arracher , fanner & botteler
le fourrage d’un'arpent de Safran.

Je ne dirai rien ici de la récolre des
oignons de Safran , ayant expliqué’
la facon de les arracher , en traitant

" delaculture. Jeneregarde pas d’ailleurs!
cette opération comme récolte 4 puif~
qu'elle’ ne" fe fait que dans la qua-
triéme année , 8¢ en détruifant la
Safraniere. '

F iv
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TROISIEME PARTIE.
Abus fur 1 ’fﬂﬂcﬁage diz S ;gﬁ'an;

Es Payfans apportent dans les
s Villes & les Bourgs leurs fleurs
a eplucher : quelques ha%itans fe char-
gent de le faire pour un prix convenu ,
par chacune livre de Safran verd.
Quelques inflans aprés arrive - til
quelquautre Payfan 'qui leur donne
quelques fols de plus par livre , cette
efpece de Bourgeois laiffe 1a le Safran
du: premier. venu ;. pour éplucher celui
du fecond. £ i st
.. Drautres, qui fe;chargent d’éplucher,
jettent pour aller, plus vite , fous eux ,
les ﬂenpnrs qui ne {ont pas bien ouvertes,
ou qui font flétries , ou dont des fleches
font un, peun collées a lenrs feuilles ;
ce qui caufe beaucoup de perte au.
Propriéraire. N 93]
Plufieurs mélent |, outre cela , tout lg
jaune des feuilles du calice , & méme
de 'herbe , avec le Safran. Le Payfan
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qui f{e trouve embarraffé de fes fleurs
qui '{Dreﬂ"ent , elt obligé d’en paffer par
ou lon veut, & de payer ce.a quoi
on le taxe. i

Combien n’y a t’il pas de ces gens-
la, qui volent impunément fur le Safran
qu’ils viennent d’éplucher 2 Pourquoi
donc n’établiroit-on pas une police fur
cet article , dans les Villes & Bourgs?
Il eft difficile de fixer des mefures pour
les fleurs , qui puiflent rendre une
quantité déterminée de Safran verd;
mais on pourroit , ce me femble , taxer
tous les jours le prix du Safran épluché.
Celui qui eft chargé de la Police dans
chaque endroit , conjointement avec
deux Neotablés du lieu , régleroit cette
taxe , fuivant abondance des Safrans §
on lafficheroit tous les jours:d midi
{ur la Place du lieu , pendant tout le
temps de la récolte; & ceux quiferoient
convaincus d’avoir perdu: du Safran
par leur faute , de lavoir falfifié ou
mélangé , ou de s’érre fait payer au-
dela de Ja taxe , feroient mis
amende , & leur nom fe verroit {ur
Iaffiche du jeur fuivant.

Qu’onne lgl:ligne pas de priver par-la
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les Cultivateurs d’une facilite quils
trouvent pour faire éplucher leur
Safran. Sit ceux-ci defirent l'avoir
bient6t prée a faire fécher , le peuple
des Villes n’eft point fiché de trouver
ce petit bénéfice en'argent comptant ;
d’autant plus qu’une bonne éplucheufe
peut faire quatre onces de verd par
heure, que des enfans, de huit a dix
ans , peuvent encore laider , & qu’il
a'bien des jours out 'on donne , dans

es bonnes années , au-dela'de quarante
fols par livre.

Friponnerres des Culitvareurs.

Dans les Pays méridionaux , les
Cultivateurs mélent du:Carthame avec
leur Safran.: Yai vu 3 Roterdam un
ballot: de: Safran venant d’Efpagné ,
ou il y avoit plus de trois onces de
Carthame par Evre. -

C’eft’' une efpece de' Chardon , qui
produit une pelote chargée de plufieurs
flofcules ou petites fleurs , femblables
a celles: du Safran ordinaire , & qui
portent comme lui un ﬁibqui {e {fépare
en; trois fleches ; mais "ces fleches,
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::i[unique de la méme couleur que celles:

u Safran , ne font point portées par
un filet blanc , font bien plus menues,
bien plus courtes , moins applaties par
les extrémités , & {ans odeur. En exa-
minant donc un peu le Safran, avant
de ’acheter, i1l fera aifé de reconnoitre
s'il eft mélé de Carthame.

JDans les Provinces méridionales de
la France , il wvient narturellement
dans les prairies , plufieurs efpeces de
Safran printanier ; quelques Payfans’
en font ramafler la fleur , quils éplu-
chent & féchent , pour pouvoir le
méler avec le Safran quils deiventr
recueillir en Automne.

Il faut plus d’attention pour recon-
noitre ces faux Safrans , que pour le
Carthame ; car la parrie' du ftile', quz
porte leurs fleches , eft blanche comme
dans le bon Safran : mais ces fleches
font fans parfum:, 8 toujours plus
courtes & plus minces que celles du
véritable. _

Les habitans de la Beauce & du
Gatinois , n’ayant point la facilité
d’employer ces deux fupercheries , fe
contentent de donner: de 'humidite a
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leur Safran , dans le temps qu’ils veulent
le vendre, foit en le mettant a la cave,
foit en l'expofant au brouillard dans
leur grenier , les fenétres ouvertes ;
{oit en le mouillant tout uniment avec
une efpece de goupillon.

Pour le peu qu’un Safran bien fec
acquiert de I'’humidité , il augmente
d’une once par livre ; & pour remettre
cette méme livre a fon degré de {éche-
refle , elle diminuera de deux onces,.
outre que le Safran blanchira &
perdra beaucoup de fa qualité. Ne
vous laiffez donc pas tenter par la
beauté du Safran, pour le peu qu’il
ne foit pas affez fec pour fe brifer
dans vos doigts en le maniant.

Commerce du Safran & friponnerzes

des C amm.ﬁannazres.

Ce r’eft pas fans peine que jentre
dans de pareils détails ; mais le bien du
Royaume, & de la Province en parti-
culier, guidant ma foible plume , je
continuerai & tracer avec fideliteé ce
que jai vu , & ce que ja1 appris.
Ecartons ces horreurs-la pour un
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inftant , & jettons un coup d’ceil fur
le commerce du Safran du Gétinois.

Jufgqu’au commencement du dix-
feptiéme fiécle , les Hollandois & les
Allemands font venus a Boynes , vers
la téte des Morts , pour y acheter le
Safran. On n’en cultivoit alors que
dans cette partie du Garinois , com-
prife dans les territoires de Boynes ,
Barville , Batilly , St. Michel, Cour-
celles , Acoux , Rougemont , &
Yévre-la-Ville ; ce qui fait un pays
d’un peu plus de deux lieues de long,
fur une lieue & demie de large.

Il ne fe vendoit alors pas plus de
trois milliers de livres de Safran , tous
les ans ; & comme on ne le falfifioit
pas, & que cette petite quantité ,
produite par un méme terrein , pouvoit
étre traitée avec {oin , le Safran du
GAtinois alloit de . pair avec celui
du Levant. Sinous en croyons'Hiftoire
du Géartinois, & quelques autres Mé-
moires particuliers , le prix de cette
denrée fe régloit par le concours des
Marchands & I'abondance de Ia
récolre. _

Les Etrangers s’étant laflés de venir
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acheter eux-mémes , firent des con-
ventions avec des Marchands du pays,
pour faire leur provifion de Safran &
la leur envoyer. Pendant quelques
annees , I'ancienne coutume de fixer
le prix du Safran , 3 Boynes méme ,
fe {outint ; mais la plupart des Com-
miflionnaires , qui demeuroient a Pi-
thiviers , Ville voifine , y attirerent les
Payfans qui y apporterent leur Safran.
Le prix s’y régla alors de méme qu’a
Boynes, tur le befoin des acheteurs,
& la quantité qu'on y apportoit de
cette marchandife ; ce qui a érabli
I'nfage , qui continue encore mainte-
nant , d'y mettre un prix général &
fi&tif , vers la St. Martin. '
Comme , & proportion du prix de
Vargent , le Safran fe vendoit , dans
ces temps-la , la moitié en fus de ce
3 ;] - 3 s -] *
quon Ilachete aujourd’hui, Pambi-
tion des Beaucerons , voifins du GAti-
nois , leur fit envier les avantages
apparens de cette culture ; on en
planta beaucoup en Beauce , fans con-
fulter ni la propriété du terrein , ni

la meilleure facon de cultiver certe
plante. ‘

L1
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La plantation §’étant .ainfi accrue,
les Agens pour le commerce du Safran
fe multiplierent de méme , & cela
avec d’autant plus de facilité , quiil n’y
a qu'un gain fiir a faire dansce tra-
fic , puifqu’on ne leve cette marchan-
dife , que lorfquon eft {fir de s’en
défaire a un prix certain. Il n’y a cepen-
dant pas plus de trente anms que l'on
ne comptoit que cingq A fix Commif-
fionnaires en cette partie , pour la
Beauce & le Géitinois , lefquels ne fe
permettoient que la fraude de donner
un petit degré d’humidité a leur Sa-
fran , & quelque manege pour obliger
les Cultivateurs 2 le leur livrer de pré-
férence 3 ils leur fournifloient plus ou
moins d’argent pour faire leur récalre.

Qutre que les nouveaux Commif-
{ionnaires , maintenant au nombre de
plus de trente , ne connoiflent point
ce commerce , €tant la plupart Chi-
rurgiens , Tailleurs , Maréchaux , ou
d’autres métiers , ils n’ont d’autres vues

ue d’enlever cette partie aux anciens

ommergans. Ils achetent le Safran
dix-huit ou vingt fols par livre plus
que les autres Commiflionnaires , &



88 - M E M OI R E

le paffent au prix général a leurs Cmr_l_-
metians , €n prenant €ncore une provi-
fion plus foible.
~ Quoique ces nouveaux Agens foient
favorifés par leurs parens , allids &
amis , qui cultivent eux - mémes le
Safran, ils fe ruineroient bientét i ce
trafic, s’ils ne trouvoient des reflources
dans la fraude. - |
- Les anciens Commiflionnaires voyant
avec peine fortir cette branche de com-
merce de leur famille, n’ont imaginé
d’autres moyens que de forcer les
Payfans a leur livrer leur Safran, par
Yappas des avances & du crédir ; de fa-
con quils s’affurent leur récolte , huit
ou dix mois avant qu’elle ne fe faffe.
Le Cultivateur augmente , le plus
quil peut, le produit de fa récolte,
pour s’acquitter avec fon créancier
d’'une plus forte fomme. Celui-ci,
- craignant de perdre fes avances , prend
la marchandife telle quil la trouve , &
I'envoye de méme a fes Commettans.
La plupart des Payfans ne recueil-
lant donc plus que pour leurs créan-
ciers , & le refte des Cultivateurs

voyant que les Commiflionnaires vien-
' nent
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nent chez eux pour enlever leur Safran,,
perfonne ne fe donne plus la pene
d’expofer cette marchandife au mar-
ché ; au lieu gu’anciennement , comme
on 'y a_ppnrtﬂit ,onny voyoit géné-
ralement que du Safran en bon état,
& les Commiflionnaires , ayant le
choix , pouvoient faire de bons envois.
Beaucoup de Commiflionnaires ne
fe donnent pas la peine de lever eux-
mémes le Safran; ils ont des Courtiers
qui font cette befogne. Ces Courtiers,
non contens du falaire ordinaire, frau-
dent encore 3 ils pincent chez les Pay-
(ans le Safran avec les doigts pour le
mettre dans la balance , & le {fecouent
auparavant , pour quil ne s’y trouve
aucune poufliere ; mais quand il eft
pefé , ils reprennent le fond de la
boite comme un revenant bon , ils
mélent cette poufliere avecleur Safran,
& remettent le tout 3 leurs Commet-
tans , en s’appropriant le {furplus du
poids que cela occafionne.
Ajouterai-je , €€ qui n’eft que trop
vrai 3 plufieurs {e {ervent encore de
faux poids pour pefer chez les Payfans.
Les Courtiers , en outre , levent le

F

\
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/ Safran dans de fimples facs , 1ils le
déchargent enfuite dans les greniers
de leurs maifons ou de celles des Com-
miflionnaires , dont on laifle les fené-
tres ouvertes pendant les brouillards
ou la pluie ; le Safran s’y charge
d’humidité & s’évapore. Loin de-la,
ils devroient le lever bien fec dans
des boites , & le mettre chez eux
dans de grands coffres , ou au moins
dans des efpeces de cabinets plan-
chéiés , bien fecs & bien clos.

Autrefois les Etrangers envoyoient

Iargent néceffaire aux Commiffionnai-
res, pour lever la quantité de Safran
qu’ils defiroient ; maintenant ilsne rem-
bourfent les envois qu’a mefure qu’ils
les regoivent 3 ils exigent une livre de
plus par quintal , que le Commifiion-
naire ne peut communément avoir du
Payfan ; & les Commettans ne veulent
point donner une provifion plus confi-

derable que celle qu’ils accordoient en
faifant les avances.

Les Commiflionnaires ne retirent
point d'intérét de celles qu’ils font aux
Payfans plufieurs mois avant la récol-
te ; quand ces avances ne {font point en
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marchandifes, ils vont, a envi les uns
des autres , chez les Cultivateurs a 'qui
ils n’en ont point faites , donnant plus
ou moins par livre , {fans ofer compter
le furplus a leur Commettant. Toutes
ces raifons les forcent , en quelque fa-
con, a avoirrecours a la fraude , pour
tirer quelque profit de leur négoce ; ils
mouillent & remouillent leur Safran,
qui fe pourrit , {e noircit , ou diminue
confidérablement de poids , comme
nous avons dit ci-devant , quand on
veut le remettre au degré de féche-
refle qui lui eft néceflaire , pour pou-
voir le garder.

Les Etrangers ne faifant point affez
de différence entre les Safrans de la
Beauce & du Gatinois , bien ou mal
apprétés , veulent les avoir indiftinéte-
ment au méme prix , tandis qu’ils diffe-
rent pour la qualité de vingt, trente,
quarante & cinquante fols par livre.

Je ‘regarde cet abus dans le com-
merce du Safran , comme la fource de
tous les autres ; & je fuis perfuadé que
fi lon pouvoit y érablir difiérens
prix , comme pour les autres denrees , .

la plupart de ces abus tomberoient
- a r roan, e
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Examinons les friponneries dont
ufent maintenant les Commercans , &
la fagon de les connoitre , apreés quoi
nous chercherons les moyens d’¢tablir

uelque fareté dans le commerce, &
ge rappeller par conféquent Ja confian-
ce des Etrangers.

Il y a des Commiffionnaires qui font
bouillir du f{ablon trés-fin, avec du
Safran méme ou de la Garance , & en
faupoudrent leur Safran : lorfqu’il eft
un peu humide, ce fable fe colle aux fle-
ches , & il eft difficile de s’en apperce-
voir , tant que le Safran conferve quel-
que humidité ; cependant en le maniant
un peu fortement , ou en le fecouant
{ur un linge blanc , cette fraude {fe ma-
nifefte.

Yai trouvé dans un envoi fait & Amf
terdam , vingt - deux onces de fable
dans un fac §E: Safran , pefant vingt-
cing livres , {ans ce qui étoit refté adhé-
rent 4 la toile ou aux fleches.

Je vis clairement dans des ballots de
Safran, chez un autre Commergant de
cette Capitale, les deux fupercheries fui-
vantes.

Onavoit fait rougir, avec du fel , de
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Ia rouelle de beeuf ; on en avoit enfuite
coupélesfiletsdelalongueurdes fleches
de Safran , & en applatiflant un bout
pour les mieux imiter, on en avoit en-
fuite féeparé & méle deux ou trois onces
par chaque livre dans le Safran : de tou-
tes les fraudes , celle-ci lui fait le plus
grand tort , par ce que cette viande fe
corrompt , & le gite fans reflource. Il
eft aifé de découvrir cette horrible fri-
ponnerie , parce que outre que les fle-
ches du Safran ont moins de couleur
vers la queue, elles vont endiminuant ;
ce qui eft difficile de faire imiter aux
filets tirés de la rouelle de beeuf, ou-
tre que 'odeur s’en fait bientdt fentir.

L’autre friponnerie confiftoir en des
fils , couleur de Safran , dont on avoit
coupé les brins applatis par le bout de
la longueur des fleches de Safran, &
on en avoit mélé trois onces par
livre ; ces brins de fil nayant point
le liffle , ni le brillant du Safran , fe
reconnoiffent aifément a l'eecil , &
plus encore dans les doigts, pour peu
qu'on s’en méfie.

Quelques Cultivateurs & Commif-
fionnaires mettent de l'huile dans leur

G i1
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Cette méthode le détériore, en lui
faifant perdre fa faveur; mais elle eft
favorable a celui qui le livre , pui{qu’el-
le augmente le poids a proportion , de
1a plus ou moins grande quantité d’hui-
le dont on nourrit le Sa?ran.

Moyens pour affurerile Commerce
dee Safran.

LA liberté du Commerce devant
étre une chofe facrée , j’ai cherché les
moyens de rétablir celui du Safran , f1
eflentiel a ces Provinces-ci , fans le gé-
ner; & javoue que je n'en ai- point
trouvé. Je propoferois ce qui fuit , avec
plus de répugnance, fi je le faifois dans
un autre deﬁgein que d’engager les bons
Citoyens a réfléchir {ur cet objet, & a
faire part de leurs vues au Gouverne-
ment.

Penfant , comme je I'ai déja dit , que
la fource des friponneries eft.I'égalitée
du prix pour tous les Safrans indif-
tinétement, le débir le plus confidérable
ne sen faifant que par commiflion ;
comment corricer cet ahiie & faire éta-
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blir pour les Safrans des prix différens ,
{uivant leurs qualités, dans un marché,
comme pour les autres denrées. <

Etablirons-nous,a cet effet,des Com-
miflaires dans les Villes ou fe fait le
commerce du Safran , choifis parmi
les Négocians de chacune de ces Vil-
les ; ce feroit, dans la Généralité d’Or-
léans , 4 Orléans , & Neuville , a Pithi-
viers & a Puifeaux.

Les Commiflaires au Safran feroient
¢lus tous les deux ou trois ans , au nom-
bre de deux ou trois , dans chacun de
ces endroits parmi les Marchands; on
leur adjoindroit auffi un homme de la
Juftice du lieu.

Il feroit défendu de faire {ortir aucun
Safran de la Province , pour les pays
Etrangers , que les Commiffaires n’euf-
{fent mis leur plomb fur le fac ou la
caifle. lls auroient en conféquence droit
de vifiter & examiner le Safran qu’on
leur préfenteroit, & d’en fixer le prix
{fuivant les qualités qu’ils lui trouve-
roient,

IIs fe rendroient pendant les mois de
Novembre , Décembre , Janvier & Fé-
vrier , a certains jours & a certaines
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heures, dans un endroit indiqué, pour y
marquer les Safrans , & délivrer les
congés.

- 31 pendant le cours des autres mois
de Pannée , un Négociant veut faire
quelque envoi de Safran , les Commif-
faires feront obligés de lui donner une
heure dans lafemaine, i leur choix,pour
la vifite de fon Safran.

Ils marqueront fur les congés le prix
fixé au Safran , & conferveront dans
un regiftre la copie de chaque congé
donné. :

On accordera aux Commiflaires une
légere rétribution , d’un ou deux fols
par livre pefant, pour leur papier &
plomb ; mais fous quelque prétexte que
ce foit, il ne faudra point mettre les
Offices de Commiffaires au Safran , €n
charge , ni A vie , parce qu’alors les
abus deviendroient encore plus confi-
dérables qu’ils ne font.

Les Commiflaires feront en droit de
faire jetter enleur préfence , les Safrans
quon leur aura préfentés, & qui fe
trouveront falfifiés ou mouillés expres ;

ils en coucheront le proces-verbal fur
leur recif¥re
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Les Commiflaires ne permettront
point qu'on méle le Safran de la Beauce
avec celui du-Gitinois , 3 moins que
le Commiflionnaire ne prouve que fon
Commettant le demande.

Les Etrangers,pour leur fiireté, pour-
ront appeller a des jours & heures
convenus , le Conful de France , ou
une perfonne commife de {a part,a 'ou-
verture de leurs ballots de Safran ve-
nant du Royaume.

Siles plombs fousT’emballage étoient
rompus , ou que le Safran fe trouvit
d’une autre qualité que celle que 1’on
auroit demandé , le Conful de%rance .
ou fon prépofé , en drefleroit proces-
verbal en préfence de deux témoins.
Le cofit du Safran avec tous les frais,
tomberoient alors fur le compte du
Commiffionnaire qui l'auroit envoyé.
Le proces-verbal fera toujours fur le
compte du Francois , le Conful ou fon
prépofé , ne pourra , fous aucun pré-
texte , exiger la moindre rétribution de
IEtranger.

Mais fi les plombs des facs ou caifles
n’étoient point rompus , & que le Sa-
fran f{e trouvat falfifié ou mouillé , {ans
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que emballage l'efit été en route par
quelque accident , tous les frais de rou-
te , de renvoi & du procés-verbal , tom-
beront alors fur les Commiffaires au
Safran , qui auront délivré le congé,&
la perte de la marchandife fera pour le
Commiflionnaire.

Si les Etrangers ne voulant point ap-
peller le Conful de France ou fon pré-
pofé , ouvrent les caifles ou ballots de
Safran en fon abfcence, ils ne feront
plus en droit de refufer 'envoi de Sa-
fran qui leur aura été fair.

Je n'é¢tends pas davantage ces der-
nieres idées , croyant en avoir aflez dit #
pour faire fentir la néceflité d’une po-

lice & d’un réglement {urle Commerce
du Safran.

£ I N,
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