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blanc, elles m'ont constamment donné de 

CULTURES INDUSTRIELLES : DU MURIER ET DE SA CULTURE. LEV. I. 

Généralement on n’emploie les feuilles de 
cocons plus gros et plus pesans. Ce qui em-| mürier noir qu'au défaut de l’autre es- 
pêche qu’on ne ies emploie, c’est que l'arbre 
ne produit pas beaucoup. 

Fig. 62. 
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Mürier noir (Morus nigra, Lin.; angl. 
common Mulberry; ital., Moro nero; all. 
caehte Maulbeere) (fig. 63). — Cet arbre s’é- 

Fig. 63. 

pèce ; l'arbre est d’ailleurs d’un rapport bien 
moins considérable : il n'y a plus que dans 
quelques parties de l'Espagne et dans quel- 
ques cantons de la Calabre, de la Sicile et 
de la Grèce, qn’on nourrit encore les vers- 
a-soie avec les feuilles de cette espèce. 

Mürier rouge (Morus rubra, Lin ; angl., red 
Mulberry; ïtal,, Moro rosso; all., rothe 
Maulbeere). Cette espèce est un grand arbre 
qui, dans l'Amérique seplentrionale, son 
pays natal, s'élève à 60 pieds et plus. Ses 
feuilles sont grandes, ovales, un peu en cœur 
à leur base, très-aiguës et souvent entières en 
leurs bords, glabres en dessus, légèrement 
pubescentes en dessous. DURAMEL avait dit 
qu'on pouvait nourrir les vers-à-soie avec les 
feuilles de cet arbre; mais, quoique ces pe- 
tits animaux les mangent fort bien, elles sont 
très-contraires à leur santé; ceux qui en vi- 
vent exclusivement meurent en grand nom- 
bre, et ceux qui survivent ne font que de très- 
faibles cocons, impropres à produire de bon- 
ne soie.Comme ce mürier donne d’ailleurs un 

- bois bon pour la charpente et ia menuiserie, 
on pourrait le planter comme arbre forestier. 

Märier multicaule où des Philippines (Mo- 
rus multicaulis, Perrotet; Morus cucullata, 
Bonafous) (fig. 64). Cette espèce, aulieu de 

Fig. 64. 

lève à 20 pieds et plus, en formant ordinaire- 
ment une tête arrondie ; ses feuilles sont cor- 
diformes, aiguës, dentées, rudes au toucher 
en dessus et pubescentes en dessous; ses fruits, 
plus gros que dans les autres espèces, sont 
ovales-oblongs, d’un pourpre noirâtre, d'une 
saveur douce et agréable. On les mange frais, 
et on en prépare, dans les pharmacies, un SI- 
rop principalement employé dans les maux de 
gorge. On pourrait en faire une sorte de vin, 
en relirer de l’eau-de-vie par la distillation, 
ou en faire du vinaigre en les faisant passer 
à la fermentation acéteuse. Les vers-à-soie 
mangent fort bien iles feuilles du müûrier 
noir, mais il m’a paru, d’après quelques 
expériences que j'ai faites à ce sujet, que les 
cocons qui en furent le produit étaient moins 
gros et moins pesans que ceux faits par des 
vers qui avaient été nourris de mürier blanc. 

former un seul tronc, comme le mürier blanc, 
se divise le plus souvent dès sa base en plu- 
sieurs tiges peu cylindriques en général; 
mais plutôt un peu tétragones, à angles très- 
obtus ; ses feuilles offrent aussi de grandes 
différences :; elles sont en cœur à la base. le 
plus souvent bullées ou boursouflées, bordées 
de grandes crénelures ovales et mucronées. 
Ses fruits sont oblongs pendans, noirs,succu- 
lens et bons à manger. Ce mürier a été intro- 
duit en France, en 1821, par M. PERROTET, 
botaniste-cultivateur et voyageur de la ma- 
rine, qui l’a apporté de Manille, où un Chi- 
nois l'avait importé depuis peu de Canton. 
Nous consacrerons un article spécial à la 
culture de cette espèce à cause de son ims 
portance. ÿ 

Märier intermédiaire (Morus intermedia, 
Perrotet). Cette espèce se distingue de la pré- 


