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la manie méme: maisil y a exagération on
défaut d’observation rigoureuse dans ces
faits, Lies feuilles et les racines de fraisier
sont réputées astringentes. On les emploie
en décootion dans les diarrhées chroniques
et les dyssenteries,

Les framboises — Du nom latin (rubus
1deus) semble indiquer que I'espéee de ronue
dlaquelle ils appartiennent était commune
dans los bosquets de lu Grdce. On le trouve
encore trés fréquemment daps les bois a
Vétat sanvage, méme dane le nord dela
France. Son frnit est trés anciennement
connu et appréeié.

La composition chimique des framboises
différe pou de cclle des fraises. C’est un
fruit d’un gracieux aspect, et d'une savear,
sucrée es parfumeée. Son odeur est plus pé-
nétrante quo celle de la fraise, mais son
gofit est moins fin; les qualités sont identi-
ques. On les mélange souvant ensemble
dans I'assiette pour les mavger. La fram-
boise se décompose encore plus prompte-
ment que la fraise, elle 8’écrase en la cucil-
lant, et, &1 on la laisse un pen trop long-
temps sur la tige, Il se forme desvers dans
gon intérieur. De 13, répagnance que quel-
ques personnes éprouvent 2 en faire usage.

Cest sans doute pour cette raison ¢u’on
ne voit pas servir les framboises sur -les
table aisds autant qo’on pourrait le sup-
poser cn considérant la grands quantité
qui s’en réeolte. On les utilise, d'autre
part, dans la fabrication des sirops et des
confitures de groszilles, qu’elles arvomati
sent trds agréabloment. On en fait aussi
un vinaigre qui, melé & du sirop do sucre
donne une boisson acidulée extrémement
recherchée pendant I'6té, et facile & prépa-
rer dans les mdnages.

Les abricots — L’ Arméoie passe pour
la patrie de I’abricotier. Il était connu en
Italic au temps des empereurs, car Calu-

melle en parle : mais il ne parait pas avoir
passé les Alpes pour arriver jusqu'en
France avant le Xvidme, sidol2 Celui qui,
le premier, apporta 3 nos aieux cet excel-
lent fruit, fit assurément un grand cadeau
4 sa patrie.

Par sa chair savourcuse et son arme
délicat, Pabricot peut lutter sans dé€van-
tage aveo les fraits les plus vantés. Quel-
Jues persoones l'accusent d’dtre d’une di-
gestion difficile. J’ai lieu de croire gqn’une
ohservation plus sévére ferait bon marché
de ces iusinnations, surtout quand il g’a-
git de fruits bien mfirs.

Les chdtaignes — Lie chitaignier est
indigéne en Enrope, Il semble affectionner
particulidrement les sols granitiques dela
Corse, dn Limousin, du Vivarais, du
Dauphiné, de la Bretagne. Cetarbre était
déja en honoeur chez les Grees et les
Romains, Théophraste et Dioscoride en
parlent, et Virgile en fait ’éloge dans ses
Géorgiques. Il est encore cultivé dana pres-
que toute I'Europe, et constitue pour les
pays pauvres uue véritablerichesse.

CUsmme aliment, ce fruit a été trés diver-
sement jugé., Les nns ont voulu y voir une
substance grossiére, terreuse, indigeste,
bonne tout au plus pour des estomacs de
montagnards mendiants ; d’autres en ont
fait un éloge outré, en lui attribuant toutes
les qualités du pain et des meilleures fari-
ves. Le fait est que la chitaigne restaure
bien et qu’elle engraisse rapidement ceux
qui en font usage; mais elle ne con-
vient pas aux gens agés, au moins en
quantité considérable. Du reste, le degré
de tolérance se mesure & chaque estomac
ot dépené beaucoup Ju mede de prépara-
tion. La plupart des paysans denos mon-
tagnes du contre de la France en font
pendant tout P'hiver, la bise deleur ali-
mentation.
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