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Du froment de Pologne. pihe
Une céréale nous a été envoyée par M, Fenigan fils, comme
nrovenant de graines lrouvées, en Algérie, dans des tombeaux.
tres-anciens. Elle appartient au genre froment . mais ne ressemble
a aucune des especes de froment depuis long-temps cullivées en
France, L'épi est long de 4 décimélre, droil épais , cylindracé-
conique, ou presque Létragone, de couleur glauque, passant au
blanc jaundlre vers fa malurité. L'axe est tenace , a denls un peu
Imillws, Les épillets sont rapproches, disposés sans ordre conslant,
ongs de 3 & cenlimélres, a glumes égales , foliacées , lancco. -
Iéts-carénées , mucronées, marquées de stries el pubgscentes-ci-
lices aux bords. Celle enveloppe extérieure es! plus longue que fe
reste de I'épillet, consistant en trois ou quatre fleurs, dont les deux
premicres sont seales fertiles. Une aréle bien roide , el genérale-
ment fort longue, surmonte dans chaque fleur feptite la glumelle ou
bile inférieure. Le grain est allongé, trigone, a sillon prolongé;
sa largeur au milieu n'esl guere que d'un tiers de sa haoteur: il
estlibre dans les glumelles, janne et dar. . i
Les caraclteres offerts par les Cpillets et les grains conduisent &
apporter la céréale qui vient d*étre déerite au froment de Pologne,
Levtecum Polinicum ; Lin, Clest, d'aprés les aulres caracléres, la
variélé a épi compacte , droit et presque glabre. Le produil de celle
variclé parait étre Ie grain nommé dans le commerce blé de Moga-
dor, ble d'Egypte, bl de Surinam. Ainsi, le fromenl de Pologne
Se lrouve encore cullivé dans deux parties au moins de I'Alrique.
C'est probablement a ses rapports avee les Elats barbaresques que
& péninsule espagnole doil la cullure du froment en queslion, cul-
ure qu'elle a transmise a I"Amérique méridionale notamment au
lﬁl‘ési[]. La flore de cetle dernicre conlrée mel au nombre des va-
Viétes que présente le froment de Pologne une variete i Cpi com-
pacte, vulgairement nommée (rigo Moro. : .
. Le seigle de Pologne ou de I'Ukraine, menlionné dans quelques
IVres, nest qu'un synonyme du froment de Pologne. L'crreur de
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Nos cidres varient beaucoup de richesse aleooliques les
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