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fous la forme de bol ou de conferve, en la liantavec
quelque firop apéritif. [ L'Eauoit la Scrophulaire a
macéré pendant une nuit, eft très-utile^pour les
mêmes maladies.]

2. Tirez, dans le mois de Mai, le fitc de toute
la plante confervez-lependant une année dans un
vaiffeau bien bouché & le mêlez enfuite avec par-
ties égales d'huile d'olives, & de cire neuve. Il faut
mettre de l'huile fur le fuc, pour le mieuxconferver,
& l'empêcherde moifir. [Il eft encore utile pour les
boutons & rougeurs du vifage.]

3. Fondez fur un feu modére, une livre de panne
de porc; ajoutez-y parties égales de feuilles de Scro-
phulaire,de cynogloffe, d'ortiemorte, & de digi-
tale, hachées laüfez-les cuire jufqu'à ce que l'on-
guent foit d'un beauverd foncé alors paffez-le, &
y mettez un quarteronde cire autant de réfine
deux onces de térébenthine & une once de verd
de gris remuez le tout Et lui donnez confiflance
d'onguent un peu folide. Cet.onguent eft fort bon
pour les écrouelles la goute les dartres vives &
les hémorrhoides. Pendant fon ufage on fait pren-
dre aux maladesla poudre des racines, commenous
avons dit ci-deffus ou bien un verre de vin dans
lequel la racine aura infufé pendant la nuit.

Petite SCROPHULAIRE. Voyez PETITE
ECLAIRE.

SCROPHULARIA Media. Voyez OR-
JPIN.

S C R U P U L E. Petit Poids, dont on fe fert
pour pefer les drogues. il fe marque ainfi 6. Il pefe
:vingt-quatre grains. Voye^ Once.

S C U

SCUNCK-0W. Voyez PIÊ- de- Veau,
n. 6.

S C U RV Y Grafs. Voyez Herbe aux Cuil-
lers.

SCUTIFORME (Cartilage J. Voyez Xi-
P H0lDE. -4

Feuille Scutiforme. C'eft une feuille faite
en écuffon. Telles font, par exemple, les feuilles
d'une petite Ozeillerampante que G. Bauhin nom-
me Acetofa Scutellata repens.

S E A

S E B

S E B E S T E S. Fniits femblables à de petites
prunes, noirâtres, pointus à leur fommet; qu'on
apporte du Levant ridés, à demi defféchés, appuyés
fur un calyce qui s'en fépare aifément & lequel
eft une efpece de cupule prefque couleur de cen-dre, & revêtu d'une membrane mince. La pulpe
ou chair des Sebefles eft brune vifqueufe douce
au goût, fort adhérente à un petit noyau qui a
quelquefoistrois côtés; d'autres fois il reffembleau
noyau applati de nos Prunes il contient, tantôt
une feule amande, tantôt deux féparées par des ef-
peces de poches. Ces amandes font oblongues,
triangulaires blanches, & agréablesau goût lorf-
qu'ellesfont récentes,

Confuitez la Matière Médicale de M. Geoffroy,
Ed. Franç. Paris, 1757, in-u, T. III.

Ce fruit qui vient de Syrie, & d'Egypte eft
laxatif, adouciflant, émollient, & propre à modé-
rer l'âcreté des humeurs. Les Sebefles entrent en
nombre égal avec les jujubes, dans les tifannes pec-
torales, qu'on ordonne pour la toux le rhume
l'ardeur d'urine les catarrhes, & les fluxions de
poitrine. Les perfonnes qui Pont délicate fe purgent
doucement avec la décoraon d'une ou deux onces
de Sebefles, de manne & de cafte, dans me cho-
pine d'eau.

SEC
SECALE. Poy^SEGLE.
Faire SÉCHER les fruits. Confultez le mot

FRUITS fcs.
SÉCHERESSES Gofier. Voyez dans l'ar-

ticle Gorge.
S É C H E R E.S s E de PAir. Voyez l'article Pré-

SAGES.
S E C H E R O N. Il y a des Provinces oii on

nomme ainfi un Pré qui eft en terre féche. Le foin
qui croît dans ces Sécherons eft excellent.

S E C O N D I N E S. Voye^ ARRIERE-FAIX.
S E C S (Fruits). Voyez fous le mot FRUIT.
S E C T E R le Cerf. Confultez l'article Ve-!

NEUR.
S E D

SEDON. Fbyei JOUBARBE.
SEDUM. Voye^ ALYSSON, n.6: Jou-

BARBE: PIÉ D'OISON, n. 6.
SEDUM Pyramidal..Voyez SAXIFRAGE

n. 3.
S E G

S E G L E ou Seigle en Latin Secale Rye;
en Anglois. Plante Graminée dont la gaîne de cha-
que feuille eft terminée par deux crochets. Ses
grainsfont rangés en épi fur deux lignes paralleles:
cet épi eft un peu applati. Les femencesfont oblon-
gues, étroites, cannelées d'un côté, barbues, un
peu rudes & fe dépouillent de leur balle.

On peut aifément diftinguer le Segle d'avec le
froment barbu en ce que le Segle a les feuilles
plus étroites les épis plus longs, plus fermes &
plus applatis. D'ailleurs, fon grain eft brun exté-
rieurement, plus maigre, plus allongé, & à-peu-
près également aigu à fes extrêmités au lieu que
le froment les a plus arrondies.

Efpeces ou plutôt Variétés*,

1. Secale hyherritlrû vel-majus, C. B.- Ce Segle
femé en automne fleurit au mois de Juin, & donne
des plantes aflez hautes dont*le grain eft paflable*
ment gros & en état d'être cueilli avant tous les au-
tres frumentacés.

i. Secale vernum, vel minus C. B. Celui-ci eft plus
petit dans toutes fes parties. On le feme au prin»
tems. Mais quand on l'a femé pendant trois ou qua-
tre ans en même tems que l'autre &t dans une terre
de femblable qttalité, on ne les diflingue enfuite que
difficilement: On obferve aliffi que le Segle femé
dans une terre chaude mûrit plus tôt que celui qui
eft dans un terrein froid & compaft & le premier,
toujours femé de même, fe trouve au bout de deux
ou trois ans avoir quelquefoisun mois d'avancefur
la maturation de l'autre. C'eft pourquoi lorfqu'on
«11 dans le cas de ne- pouvoir femer du Segle quen A a 4



vers le printems on fe pourvoit de ces grains
hâtifs..

e Culture.

On feme la plupart du Segle en automne, dans
le même tems que le froment. Souvent même on
les mêle enfemble Voye{ M É t El I L.

Prefque toujours, quand on feme le Segle feul,

on le feme dans un terrein.maigre, fec, graveleux;

ou de fable réfervant les. meilleuresterres pour le

froment comme. étant un grain de plus de va-
leur.

S'il tombe beaucoup de pluie après cette fe-
maille, le Segle eft fujet à pourrir en terre & ne
point lever. Sans cela il levé plus vîte que le fro-

ment. Trop d'humidité l'empêche auffi de taller, &
de profiter. Voyez le Traité de la Culture des Terres,
T. II, p. ioy-7, xi i; T. IV, p. 566-7.

Pour le Segle qu'on feme au printems, ceft a-
peu-près en même tems que les Aveines. il eft
communément auffitôt mûr que le Segle d'automne.
Tropde pluie le fait pouffer beaucoupen herbe, au
préjudice de la récolte, du grain. En généralmême
fon grain eft plus léger que celui des plantes qui

ont loutenu l'hiver. Ceft pourquoi bien des gens
ne s'en fervent que pour fuppléer à celui qui n'a
pas réuni après avoir été femé en automne.

Le Segle d'hiver fe cultivedu refle comme le fro-
ment d'hiver; & le Segle du printems de mêmeque
le blé de Mars, excepté qu'on le feme un peu plus
tard.

On bat le Segle auffitôt qu'il eft engrangé. Sans
quoi fa balle fe refferre en féchant &c ne laine
fortir le grain qu'avec beaucoupde peine. Par cette
même railôn on le vanne auffi en mêmetems. Et
pendant qu'on le vanne d'autres nettoientles ger-
bes, leur ôtant le plus qu'il eft poffible de mauvai-
fes herbes ce qu'on fait, en tenant une bonne
poignée de cette paille par la tête, tandis qu'un au-
tre tire par en-bas ce qui s'y trouve & qui y .eft
defcendu en partie par le fecouement de cette poi-
gnée ce qu'on appelle en quelques Provinces
Egluier on y nomme Gluis la paille de Segle. Au
refle cette dernière opération n'eft néceffaire que
dans le cas ou le Segle n'eu: pas affez fec & mûr

ce qui cependant eft affez ordinaire lorfqu'on l'en-
leve. Mais s'il l'eft fuffifamment, on peut fe difpen-
fer de l'égluier tout de fuite.

Le Segle efl exemt de devenir ou charbonné ou
carié. Mais il eft fort fujet à une maladie qu'on

nomme Ergot. Les grainsergotés font bien plus gros
que les autres leur fuperficieeft noirâtre, quoique
leur farine foit prefque blanche, & toute leur fub-
ilance intérieure prefqu'auffi folide que celle des
bons grains. Cependant cette farine occafionnede
fâcheuses maladies, lorfqu'on en fait du pain peu
après la moiffon. Voyez ERGOT: Termr d 'Agri-
eulture.

Les oifeaux & le gibier font moins de tort au
Segle qu'au froment. Voyez Cult. des Terr. T. Iy,
p. 16 1-2. D'ailleurs ce grain eft plus aifé â confer-

ver dans les greniers.
Pour ce qui eft des avantagesde la NouvelleCul-

turc rélativement au Segle; on en trouve des preu-
ves dans le Traiti de la Cuit, des Terr. T. V, p. 254
& 463.

Ufages:

Il y a des Provinces qui cultivent le Segle pour
la nourriture des habitans. En d'autres on n*en feme
qu'autant qu'il en faut pour avoir de la paille pro-
pre à lier les gerbes de froment. Car c'eft un des

avantages de la paille de Segle à caufe de fa loin-

gueur, & de fa foupleffe.
On dit que cette paille eft moinsbonne que celle

du froment pour affourrerle bétail.
On feme quelquefois du Segle, foit pour y met.

tre les chevaux au verd Soit pour le donner en
herbe aux bœufs & aux vaches. On le fauche en
Avril, auffitôt que les épis commencent à le mon-
trer. Il repouffe dans la même année & pour peu
que l'année foit humide on peut le faucher trois
fois dans cette premiere année, & deux fois dans
la Suivante ce qui donne beaucoup de fourrage
& qui eft fupérieur à celui des Chiendents ou Gra-
men. Elem. d'Agric. T. II p. 153. Après la ré-
colte du Chanvre au mois d'Août, M. de Brue fit
labourer auffitôtle champ qui venoit de la produire:
& y ayant établi des planches de dix à douze piés
de large on y fema du Segle dans les premiers
jours de Septembre. Ce Segle vint fort épais. On le
coupa trois fois en herbe; ce qui rendit quinze mil-
lierspefant de fourrageverd, lequel fut d'une grande
reffource pour les bœufs & les vaches dans un tems
ou la rigueur de l'hiver ne leur laiffoit que très-peu
de pâture dans les champs. M. de Brue ajoute que
ce fourrage purge le bétail en même tems qu'il le
nourrit & que les vaches donnent alors beaucoup
de lait, qui fait d'excellent beurre. Ayant laiffé croî-

tre la quatrieme herbe de ce Segle M. de Brue
n'eut que de petits épis; qui néanmoinslui reftitue->

rent à-peu-près la mêmequantité de grain qu'il avoit
employée pour la femence. Voyez le Traité de la
Cuit, des Terr. de M. Duhamel, T. IV, p. 3,3 -4- y.
Le Segle femé de bonne heure en automne, eft en-
core avantageux pour nourrir les agneaux primes&
les brebis. Gard. Dict.

Nous avons dit que, dans les terres médiocres
on feme un mélange de froment & de Segle. On y
emploie d'autant moins de celui-ci, que la terre ap-
procheplus de la qualité qui lui convientpour nour-
rir du froment au contraire, fi la terre efl légère
& fécher, le Segle doit dominer. Au refle ce peut
être un affez mauvais ménage car le Segle mûrif-
fanrde fort bonne heure, fon grain a le tems de fe
deffécher & amaigrir en attendant la maturité du
froment,

tfUne preuve du peu de cas que l'on fait du grairi
de Segle comme nourriture, eft que l'on n'en fait
point d'exportation.

La farine de Segle eft un peu aigrelette.' Son pain
eu: vifqueux fouventde difficile digeflion nuifible
à l'eftomac. Le pain fait de pure farine de Segle,
fans fon tue les vers, lâche & paffe légerement
par le ventre. Il n'eft pas pourtant fi bon que le
pain de froment. Si on mêle de la farine de Segle
avec celle de froment le pain eft plus léger & de
meilleur goût il charge peu l'eftomac & fe con-
ferve tendre plus longtems il convient aux perfon-
nes qui ont le ventrepareffeux; ou quifont fujettes
à la migraine, aux hémorrhoïdes, & aux palpita-
tions de cœur. Confulte^l'article P A l N.

Le Segle«réfout ce échauffe plus que le froment.
Sa farine, ou fon pain, appliqués fur la tête entre
deux linges avec un peu de vinaigre, guériffent le
mal de tête invétéré.

Le levain de Segle eft plus proprepour les apoflu-

mes que celui du froment. Le cataplafme de farine
de Segle avec du miel & un jauned'œuf, eft adou-
ciffant, réfolutif; & avance la fuppuration on l'ap-
plique ordinairement fur les mammelles pour le
lait grumelé. La farine de Segle eft une de celles
qu'on fubflitue aux quatre résolutives elle a à-peu-
près la même vertuque celle de l'orge étantémol-
liente & réfolutive.


