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R. Oui,la forte et la taible, In hitive
etla tardive, celle qui passe tous les ans
et celle qui est toujours verte, peuvent
tonles se grefler ensemble, wais on ne peut
gucre esplérer de suceds, que quand clics
sont constituées de ln méme maniére.

D. Pourquoi prefére-t-on grefler, ou
¢cussonner certaines plantes, plutdt que
les reproduire par semence?

R. Parce qwon les reproduit de cette
maniére avee plus de sfireté et de prompti-
tude, qu'on ne pourrait le faire en semant.
Les hybrides, (qui sont dans les plantes
co que les mules sont dans les animaux,)
produisent rarement de la graine, et quand
elles le font, on ne peut compter sur elle
pour produire de_bonnes plantes. 11 est
évident que le scion devient un arbre plus
vite que ne le fait la graine semée.

D.: Comment ge fait-il qu’un arbre frui-
tier indifférent ou méme mauvais, peut

" rapporter de bons fruits en le greflant?

R. Leur tige aprés qu'elle est coupée
sert & produire un autre arbre. - Les pous-
scs des bonnes espices de fruits peuvent
se couper en un grand nombre de petits
morccaux, et chacun de ces morceaux
greffe sur le vieux tronc peut devenir.un
nouvel arbre, ou une branche nouvelle, qui
produira des fruits de son espéce.

LA LENTILLE EN ECOSSE.

Quoique PErvnm lens soit unc culture
nouvelle en Xcosse, comme article de nour-
riture, clie est bicn connue au dehors, sur-
tout dans les pays catholiques, et il w’y a
pas de doute que le mot Zent (cardme) ne
vienne de 'usage des lentilles quon fesait
dans ce tems d'abstinence de toute’ nour-
riture animale.  Cependant, comme ré-
“colte verie pourla nourriture des animaux,
ga culture remonte en Angleterre & 300
ans 3 In date que donne M. Lawson étant
1545, Maisil ajoute dans son “ Manuel de
Pagriculture, ¢ que, quoiqu’elle soit bien
adaptée au climat, on g'est peu liveé & sa
- eulture.? 1) est difficile d’en découvrir'la
raison. 4 moins que ce ne soit la réforme
qui Pait fait disparaitre, comme plusieurs
nutres cultures, pratiquées par les moines
dans le voisinage de leurs Gtablissemens.
La vigne qu'on cultivait généralement dans
le sud de PAngleterre a eu le méme sort,
L2 Lrvum lens appartient a Pordre géné-
ral des plantes légumineuses. Il yenan
six espéces natives de hémisphére- du
nord.  Lies espécees appelées -botaunique-

ment ervum tetraspermaen : hirsutum, est

'aandce ane e Nouvean Testament anpelle

ivraie dans ses paraboles. - Elles sont na-
turclles en ’Angleterve; mais P Erviem lens,
In lentille est native du sud de PXurope.
La culture des lentilles bonnes & manger
remonte & une haute antiquité,  D'aprés
Pautorité de la Genése xxv. 34, clle com-
pozaitle plat pour lequel Bsaii vendit son
droit . d’ainesse.  On trouve en- outre
plusicurs autres places dans les Snintes
Leritures, ot il en est fait mention, tel que
dans le livre 2, Sam., xvii. 28 ; xxiii. 11;
ct dans Rzek.iv. 9. Aujourd’hui elle
forme une partie principale de In nourri- -
ture du peuple dans plusicurs pays du con-
tinent, parcequiclle est non seulement Par-
ticle de diéte qui coiite le moins cher, mais
encore parcequ’elle est le plus agréable au
golit. Six hommes peuvent faire leur
diner avec des lentilles, pour ung valeur
de deux deniers, et comme ce fait extraor-
dinaire excitera sans doute Pattention du
pauvre et de Phomme charitable, nous
allons mentionner les divers modes de les
faire cuire. ‘ )

. On fait tremper les lentilles une heure

ou deux dans Peau [roide, aprés quoi on
les met dans un vaisseau avee assez d'eau
pour les recouvrir, y njoutant un peu de
heurre, de scl et de persil. - Onmet le tout
sur un petit feu. Il faut les faire bouillir
lentement, et avoir le soin d’ajouter de
'eau de tems en tems, pour qu’ellesen !
soient toujours recouvertes, mais pas d’a- .
vantage. : .

On peut aussi les faire bouillir avec du
jambon, du lard fumé, de la saucisse, ou
simplement avec de eau et du sel, et les
préparer ensuite avec des oignons & la mai-
tre d'hitel. :

Dans les écoles, les casernds, ou les
grands établissemens de pension, on les
fait souvent houillir avee de Peau et du sel 5
ct quand clles sont refroidies on jette Yeau,
puis on les appréte avee de Phuile et du
vinaigre, comme une salade frangaise. '

~Les lentilles broyées, ou moulues en
flour, font une excellente purte avee les
poules sauvages, ou le gibicr roti. .

On les prépare aussi comme les pois
pour la soupe, les poudings, &e. Lo

Une seule livre de fleur suffit pour {aire
une soupe pour quinze personnes, ou bien
une purée, une pouding, &e., pour. six, et
celte livre colite de deux d'trois deniers’.
en France ou en Allemagne.  Les len-
tilles étant . trés nourrissantes pourraient
remplacer avantageusement ila - patate, et
c’cst dans ce but que M. Guillerez, Fran-
cais. habitant Castle dreet A Flimhoure o




