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PREFACE.

La Société royale et centrale d’agriculture de la
Seine a ioujouré porté un grand intérét a la culture
marajchére de Paris : dés 1810, elle avait ouvert un
concours ppur la composition d’un manuel pratique de
cette culture, afin d’en répandre la connaissance en
dehors de la capitale , dans I'enceinte de laquelle elle
est 3 peu prés concentrée ; et, quoique ce concours fiit
resté ouvert pendant dix années , aucun concurrent ne

s'est présentd. .
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En 1842'. la Société i‘oyale a renouvelé ses instances,
par I'organe de M. le vicomte Héricart de Thury, en
séance genérale présidée par M. le ministre de l'agri-
cullure‘él du commerce ; 'honorable et savant orateur
a si bien fait sentir I'utilité et 'importance de la culture
maraichéy‘e, que M. le ministre a, séance tenante,
fondé un prix pour étre décerné, en 1843, a celui qui*
ferait le meilleur Zraité de la culture maraichére de
Paris , en se conformant au programme que la Société

d’agriculture rédigerait i cet effet.

‘Encouragés par quelques amis , nous nous mimes sur
ges par quelq ’

les rangs. Notre premier travail n’a pas rempli comple-
tement les conditions imposées par le programme ; ce-

A ’ » . Y

pendant nous rectimes la grande médaille d’argent, avee
Vinvitation pressante de nous représenter au méme
concours ’année suivante. Flatiés de cette premiére dis-
tinction, nous revimes notre manuscrit, le renveyimes
au concours, et nous etimes ’honneur de le voir cou-
ronner de la grande médaille d’or de 1,000 francs, en

seance solennelle , le 14 avril 1844.

La Société<royale et centrale d’agriculture ne s'en
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estL pas tenuea celte marque déja trés-flatteuse pournous,
elle a encore arrété que notre ouvrage serait imprimé a
ses frais dans ses Alémbires, et mous a autorisés a en
faire tirer le nombre d’exemplaires que nous jugerions
convenable; ce sont ces exemplaires que nous offrons

aujourd’hui an puldic.

Maintenant nous allons exposer les difficuliés que
nous avons dii éprouver pour composer cet ouvrage, le
plan que nous avdns suivi et le but que nous nous

sommes propose.

D’abord nous rappellerons que la culture maraichére
ne s’est jamais apprise ni perfectionnée que par la
pratique , et que jamais aucun jardinier-maraicher n’a-
vait éerit eur cette culture avant nous. Notre premiére
assertion ne peut recevoir aucune objection ; la scconde
peut étre expliquée par deux raisons que nous allons

ticher de mettre en évidence,

La culture maraichére, telle qu'elle s’exerce a Paris,
ne laisse jamais aucun loisir i celui qui la pratique s'il

veut en vivre honorablement; et, quand I'idée lui vient
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de transmettre ses connaissances aux autres par le
moyen de la presse, sa famille, ses cultures lui mon-
trent assez qu’'il n’a pas de temps suffisant a sacrifier a

cet objet.

Mais, en supposant que cette premiére difficulté ne
soit pas insurmontable, en voici une seconde nou
moins grande. Les jardiniers-maraichers, ne recevant
généralement que les premiers éléments de I'instruc-

. .
tion, sont effrayés de Ja distance qu’ils supposent exister
* entre leurs connaissances et celles de 'homme leuré
qui sait communiquer ses pensées par la presse , et ils
croient qu’il faut absolument franchir cette distance
pour oser se faire imprimer. Nous avons été longtemps
arrétés par cette idée , et si des amis ne nous eussent
pas souvent répété : « Travaillez, prenez de la peine ;
« apprenez a exercer votre intelligence comme vous
« savez exercer vos bras, et en peu de temps vous
« saurez expliquer votrc pensée vous-méme ; » si, di-
sons-nous , des amis ne nous eussent pas encouragés de
cette maniére, nous aurions continué de nous taire

comme sc aisent nos confréres.
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Nous ne prétendons pas étre arrrivés i une pureté
remarquable, & un style irréprochable ; mais enfin nous
croyons pouvoir étre lus et compris. D'ailleurs , la So-
ciété royale et centrale d’agriculture ayant bien voulu.
nous faire connaitre qu’elle tenait plus au fond qu’a la

I ’ . . A
forme, nous espérbns que le public aura la méme

1\
indulgence.

* Quant au plan de uotre ouvrage, il nous avait é1é
tracé par le programme de la Société rofale d’agricul-
ture, et nous I’avons suivi le plus exactement gu’il nous
a ét¢ possible. Ce programme demandait positivement
un manuel pratique de la culture maraichére telle que
nous la pratiquons” dans I'enceinte de Paris, parce que’
ses procedés , son bu} et ses résultats, trés-différents de
ceux de la culture potagére , n’avaient jamais été pu-

bliés.

Quant au bhut de notre ouvrage, il était fondé sur
plusieu‘rs raisons que nous allous faire connaitre. D’a-
bord nous partagions avec la Société royale d’agricul-
ture le désir qu'un manuel pratique de la culture ma-

vaichére de Paris fdt fait et publié ; car, si ccux quiont
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€crit sur la culture potagére nous ont e;uﬁrullté quel-
ques procédés , ils ne les ont jamais rendus avec la pré-
cision et tous les détails que les maraichers,seuls con-
naissent ; et puis, quand on convient généralement que
cette culture ne peut éire convenablement décrite que
par des maraichers praticiens, on .nous pardonnera
peut - étre d’avoir osé tenter de mettre cette partie
importante de P'horticulture au niveau de ses autres

branches. !

A la vue des chemins de fer qui s’établissent de toute
part, a la vue des efforts de 'industrie pour obtenir de
la chaleur au meilleur marché possible, il est facile de

*prévoir que la culture maraichére de Paris est a la veille
de recevoir des modifications , et nous avons cru utile
de décrire cette calture telle qu’elle se pratique a Paris
en 1844, afin que par la suite on put mieux juger

et apprécier les changements qu’elle pourra subir.

Nous rappelant aussi combien longue est I’expérience,
combien il faut d’années & un maraicher pour acquérir
des connaissances solides dans sa profession, nous

avons cru abréger le temps d’étude a nos enfants et
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aux jeunes jardinicrs-maraichers, en leur laissant le

fruit de notre pratique et de nos expériences répétées

pendant un grand nombre d’années.

»

Enfin , si notre ouvrage ne répond pas a notre espé-
rance , 8'il n’est pas jugé avec I'indulgence que sont en
droit de réclamer de simples jardiniers-maraichers, il
nous restera toujours la satisfaction d’avoir les premiers
répondu a P'appel de la Sociéié royale et centrale d’a-

griculture , et 'honneur d’avoir mérité son suffrage.

J. G. MOREAU, J. J. DAVERNE,

JARDINIER-MARAICHER , JARDINIEA-MARAICHER ,

rue de Charonnc, 80. ruede la Chapelle , 10 , a la
Villette. )
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CULTURE MARAICHERE

DI PARIS. o

<

CHAPITRE PREMIER, /
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~

N R o . o
Histoire sommaire de la culture maratchére d Paris, depuis
cinquante ou sotxante ans.

.

&

1l serait désiréble, sans doute ,. de nous '\voir
commencer cet ouvrage par des recherches sur
Porigine de la culture maraichére a Paris, de nous
voir suivre et expliquer ses progrés successifs de-
puis son commencement jusqu’é nos jours; mais
une telle recherche n’est pas en notre pouvoir;
nous n’avons ni le temps, ni le moyen de nous
élever au dela de mémoire d’homme, .et nous ne
pouvons ni ne voulons dire ici autre chose que ce
que nous avons vu et faisons nous-mémes.

Il est généralement connu que, toutes les fois

1
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qu’on a reculé Penceinte de Paris, les jardiniers-
maraichers ont été obligés de se reculer aussi pour
faire place 4 de nouvelles bétisses, et que ce dé-
placement leur était toujours onéreux, en ce qu’ils
quittaient un terrain amélioré "de longue main
pour aller s’établir sur un nouveau sol, souvent
rebelle 4 leur culture, et qui ne pouvait étre amé-
lioré qu'avec le temps et de grandes dépenses.
Plusieurs d’entre nous se rappellent que, vers la
fin du siécle dernier, lorsqu’on a reporté le mur
d’enceinte ou sont aujourd’hui les barriéeres de
Poctroi , beaucoup de maraichers sont allés s’éta-
blir au dela des nouvelles barriéres, parce qu'e' le
prix des terrains circonscrits a de suite considé-
rablement augmenté. Plus tard , lors de I'établis-
sement du canal Saint-Martin, un assez grand
nombre de maraichers furent encore obligés d’aller
s’établir plus loin pour laisser la place aux nou-
velles constructions. Jusqu’en 1780, on voyait des
jardins maraichers le long du boulevard, depﬁis
la porte Saint-Antoine, aujourd’hui place de la
colonne de Juillet, jusque prés de la Madeleine;
depuis longtemps on n’y en voit plus aucun. Le
trentiéme quartier de Paris sappelait alors le
Pont-aux-Choux , tant les marais y étaient nom-
breux. Enfin, jusqu’a la révolution de 8¢, les jar-
diniers-maraichers ont conservé 'usage d’appeler
leur jardin marais ; mais depuis lors la plupart
disent leur jardin, parce qu’en effet ces jardins ne
ressemblent plus aux marais dans lesquels les pre-

3
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miers maraichers s'étaient établis, d’oui le nom de
maraichers que leurs successeurs portent toujours.

Il conviendrait a présent de jeter les yeux en
arriére pour savoir quels étaient nos ajeux et en
quel état était la profession de jardinier-marai-
cher entre leurs mains; mais les maraichers ne
connaissent d’autre chronique gue la tradition
qui se transmet oralement parmi eux, et leurs
souvenirs ne remoatent gnere au deli de deux ou
trois générations. Nous ne pouvons donc remonter
nous-mémes au dela d’'une soixantaine d'années
dans le temps qui a précédé celui dans lequel nous
vivons, A moins de nous rendre I'écho de ce qu’ont
€crit les autres, chose que nous éviterons tou-
jours.

D’aprés le témoignage de nos plus anciens con-
fréres, il résulte que, il y a 6o ou 8o ans, la culture
maraichére était beaucoup moins perfectionnée
quwanjourd’hui; que I'on faisait moins de saisons
dans une année; que V'art des primeurs é{ait en-
core dans I'enfance; que les plus habiles marai-

‘chers n’avaient encore que des cloches, et en petit

nombre , pour avancer leurs légumes et surtout
pour élever une sorte de melon brodé, la seule
qu’ils connussent alors, et qui aujourd’hui porte
encore le nom de melon maraicher. Ce n’est pas
qu’s cette époque P'art des primeurs et 'emploi des
chissis fusseat ignorés a Paris; depuis longtemps
I'un et l'autre étaient en progrés dans les jardins
royaux et chez plusieurs grands seigneurs; mais



4 CULTURE MARAICHERE

ils n’avaient pas encore pénétré dans la culture
maraichére, lorsqu’en 1780, un jardinier ma-
raicher nommé Fournier fit le premier usage de
chéssis dans sa culture avec un succés si pro-
noncé pour obtenir des primeurs beaucoup plus
tot qu’anparavant, qu’un grand nombre de ses
confréres I'imitérent et en obtinrent de snite de
grands avantages. I’usage et la manceuvre des
chassis devinrent une branche importante de la
culture maraichére, et c’est de cette époque que le
terme culture forcée est devenu familier parmi
nous. .

Le méme Fournier qui a introduit les chéssis
dans la culture maraichére, en 1780, y a aussi
introduit, quelques années aprés, la culture du
melon cantaloup; il est aussi le premier maralcher
qui ait cultivé la patate.

Le premier qui a forcé I'asperge blanche était un -
nommé Quentin, vers 1792.

L’asperge verte a commencé A étre forcée par
le méme et par son beau-frére, nommé Marie, vers
1800.

Celui qui le premier a forcé le chou-fleur estle
nommé Besnard, vers 1811.

Les premiéres romaines forcées 'ont été par
MM. Dulac et Chemin, vers 1812.

La chicorée fine d’Italie a commencé 4 étre for-
cée 4 la méme époque, par Baptiste Quentin.

Parmi les jardiniers-maraichers de notre épo-
que, ce sont les fréres Quentin, Fanfan et Baptiste,
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ainsi que M. Dulac, qui les premiers ont traité le
haricot en culture forcée, en 1814.

La culture forcée de la carotte a eu lieu pour
la premiére fois en 1826 ; elle est due 4 M. Pierre
Gros.

En 1836, M. Gontier a le premier fait usage du
thermosiphon dans la culture forcée sous chassis.

Nous venons de nommer cinq maraichers de
notre époque , parce qu’ils ont enrichi la culture
maraicheére par des procédés nouveaux, et que la
reconnaissance demande que leurs noms ne soient
pas plus oubliés que ceux que nous avons nom-
més auparavant. Nous voudrions bien nommer
aussi ceux de nos confréres qui se distinguent par
la perfection de leur culture, par I’étendue de
leur exploitation, par leur activité, leur adresse,
leur bonne administration, mais le nombre en
serait trop grand; d’ailleurs, en faisant ressortir
le mérite d’une partie de nos confréres et en pas-
sant 'autre sous silence, cela paraitrait de notre
part une partialité dont nous ne voulons pas qu’on
nous accuse ; mais nous dirons avec plaisir, avec
orgueil méme , qu’il y a dans la classe maraichére
plus de capacité, plus d’intelligence qu’on ne le
croit généralement dans les autres classes.

Voila tout ce que nous pouvons dire de la cul-
ture maraichére des temps qui nous ont précédés,
et de ses progres jusqu’en 1844. Ce sont des faits
certains, dont plusieurs se sont accomplis sous
nos yeux et desquels nous profitons aujourd’hui.
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CHAPITRE II.

Arrt. 1. — Statistique horticole.

Notre ouvrage étant particuliérement destiné a
nos enfants, aux jeunes jardiniers-maraichers,
nous devons leur donner la signification des mots
qui ne sapprennent pas dans notre pratique, et le
mot statistigue est de ce nombre. Ainsi, nous leur
disons que le mot statistique signifie Pétenduc
d’un pays, d’un endroit, son climat, ses divers pro-
duits, son commerce, sa population florissante ou
souffrante, sa richesse, I'argent qu’elle dépense et
celui qu’elle gagne, etc. C'est donc en faisant 'énu-
mération de ces différents rapports que nous al-
lons donner une idée de la statistique de la classe
des jardiniers-maraichers, exercant leur profession
actuellement dans la nouvelle enceinte de Paris.

1° Nous avons trouvé, par un calcul trés-
approximatif, que l'ensemble des terrains em-
ployés & la culture maraichére, dans lu nou-
velle enceinte de Paris, est maintenant d’environ
1,578 hectares.

20 Ces terrains sont divisés en 1,800 marais ou
jardins; les plus grands contiennent environ 1 hec-
tare, et les plus petits environ 1 demi-hectare;
mais le plus grand nombre des jardins maraichers
contiennent trois quarts d’hectare, parce que cette
quantité de terrain est le plus en rapport avec la
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bonne administration et la surveillance d'un seul
* chef.

3° De ce qu’il y a 1,800 jardins maraichers dans
les terrains compris dans la nouvelle enceinte de
Paris, il s’ensuit qu’il y a aussi 1,800 jardiniers-
maraichers maitres, pour les faire valoir. De ces
maitres, les uns sont propriétaires et les autres lo-
cataires; mais cette différence n’ayant “aucun
rapport avec la capacité et la moralité, nous ne
devons pas nous en occuper.

4° Quant au personnel de chaque établissement,
il est assez difficile de le fixer rigoureusement:
d’abord , parce que tous les jardins n’ont pas la
méme contenance; que I'exploitation des uns offre
des difficultés qui ne se rencontrent pas dans les
autres; parce que certains maraichers ont une ma-
niére de travailler, de calculer et d’administrer que
n’ont pas les autres, ce qui peut augmenter ou di-
minuer le nombre de bras nécessaire & I'explei-
tation. Il y a & calculer la force des enfants du mai-
tre, et voir si le travail d’'un, deux, trois et quatre
enfants peut équivaloir au travail d’'un ou de deux
hommes ; enfin les saisons contraires ou favorables
diminuent ou augmentent le nombre d’'ouvriers
surnumeéraires.

Cependant, daprés notre propre et longue ex-
périence, nous pouvons dire , avec assez de certi-
tude, que, pour cultiver un jardin de r hectare, ott
I'on fait des primeurs etde la pleine terre, il faut,
en tout temps, un personnel de cinq ou six per-
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sonnes, composé du maitre et de la maitresse,, une
fille & gages, un garcon 4 gages 8'il y a des enfants
en état de travailler, ou, i leur défaut, deux gar-
cons a gages et souvent un ou deux hommes a la
journée.

Les personnes 4 gages sont couchées a la maison
et nourries a la table du maitre. La fille 4 gages est
payée en raison de sa force, de son intelligence et
de son savoir; le terme moyen de ses gages peut
étre fixé a 240 fr. par an.Les garcons jardiniers-
maraichers sont payés au mois, et le (prix n’est pas
le méme en été qu’en hiver. D’octobre en mars, un
garcon gagne de 18 a 20 fr. par mois et 2 fr. de
gratification par dimanche; d’avril en septembre,
il gagne de 30432 fr. par mois et de 2 fr. 2 a fr. 50c.
de gratification par chaque dimanche.

Ce personnel ne suffit pas toujours : dans les
grandes et longues sécheresses de I'été, par exem-
ple, il faut mouiller extraordinairement pour con-
server la marchandise tendre, 'empécher de durcir
ou de monter; dans ce cas, le maitre maraicher
prend a la journée un ou plusieurs hommes qu’il
nourrit et & chacun desquels il donne 2 fr. par jour.
Si ce sont des femmes, il leur donne 1 fr. et la
nourriture. '

Il y a g,000 personnes employées a la culture
maraichére dans la nouvelle enceinte de Paris.

Dans ce nombre, les maitres et les maitresses

entrentpour.. . . « « v e e oo+ ... . 30600

A reporter. . . . . 3,600
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Report. . . . . 3,600
Les enfants, dont le travail est évalué
a celui de 1,500 hommes, ci. . . . . .. 1,500
Les hommes et les femmes a gages. . . 3,900

Torar. . . . 9,000

_—

1l va sans dire que tous les garcons maraichers,
tous les hommes a la journée ne connaissent pas
également le métier et ne sont pas tous doués de
la méme intelligence ni de la méme activité. Le
maitre reconnait promptement ce dont chacun
estcapable, et 'emploie selonses facultés. Plusieurs
de ces garcons maraichers sont des jeunes gens de
province, qui viennent 4 Paris pour apprendre ou
se perfectiouner; et, que cela soit vrai ou faux, il
gst certain que l'on tient pour vrai, dans la classe
maraichére, que certaines provinces fournissent de
meilleurs ouvriers que d’autres; aussi, quand un
maraicher embauche un gargon, il ne manque pas
de s’'informer de quel pays il est.

Jusqu’a présent, la police n’a pas encore obligé
les garcons maraichers a se nantir de livret;
mais les maitres exigent d’eux des preuves de
bonne conduite qui en tiennent lieu. En géné-
ral , cette classe d’ouvriers est fort paisible, et
il est trés-rare quelle donne sujet a quelques
plaintes.

50 Ce qui prouve que les jardiniers-maraichers
ont suivi le progrés du bien-étre qui s'est déve-
loppé dans les classes travaillantes, c’est qu’ils oc-
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cupent beaucoup plus de chevaux qu’autrefois *
les 1,800 maraichers existants dans la nouvelle
enceinte de Paris possédent au moins 1,700 che-
vaux, qui dépensent, en moyenne, pour leur nour-
riture, chacun 2 fr. 50 par jour. De ces 1,700 che-
vaux, 1,300 sont conservés toute 'année et 400
sont vendus i l'entrée de I'hiver, quand on n’en
a plus besoin pour tirer de I'eau. Les 1,300 che-
vaux dont les maraichers ne peuvent se passer
cottent d’achat de 500 2 8oo fr., ou, terme moyen,
650 fr. chaque. Ces chevaux sont employés 3 me-
ner les légumes i la halle, de grand matin, et, en
revenant, ils raménent une voiture de fumier:
quelquefois ils retournent en chercher plusieurs
voitures dans la méme journée; et, dans I'été,
ils sont occupés, plusieurs heures par jour, a
tirer de I'eau au puits, au moyen d’'un manége
ou d’'une pompe a engrenage, dont nous donne-
rons les descriptions plus tard; mais nous dirons
de suite qu'un manége et ses accessoires colitent
de 4 a 500 fr. Quant aux pompes 4 engrenage, il
n’y en a encore qu’un pelit nombre d’établies dans
les jardins des maraichers de Paris, et leur prix va-
rie en raison de leur perfection, de leur complica-
tion et de la profondeur des puits. Pour un puits
de 10 métres de profondeur, une pompe a engre-
nage cotte de 1,500 a 1,600 fr.; maisily en a qui
coltent jusqu’a 2,600 fr.

Les 4oo chevaux dout nous avons parlé plus
haut sont d’'une moindre valeur que les autves,
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parce que ceux des maraichers qui les achétent ne
sen servent que pendant environ six mois d’été,
et les revendent ensuite ; leur prix est de 150 2
200 fr., ou, terme moyen, 195 fr. chaque. Ils ser-
vent de méme A mener les légumes i la halle, ra-
mener du fumier et tirer de l'eau.

Si maintenant nous calculons ce que cotitent les
1,700 chevaux employés dans la culture marai-
chére dans la nouvelle enceinte de Paris, nous
trouvons que 1,300 chevaux, 4 650 fr. l'un, font
lasommede. .. .......... 8455000 fr.

Que 400 chevaux, 4 175 fr. I'un,
font.. ................ 70000 fr.

ToraL. . . . . 915,000 fr.
L __________}

Si ensuite nous calculons la nourriture de ces
«hevaux 4 2 fr. 50 c. par jour, nous trouvons que
1,300 chevaux cofitent paran. . . 1,186,250 fr.
Que 400 chevaux cotitent, pour
six mois de nourriture, plus de. . 182,000 fr.

ToraL, . . .. 1,368,250 fr.

6° Beaucoup de circonstances donnent des va-
leurs - différentes aux terres propres a la culture
maraichére dans Paris. Tous les jours' quelques
maraichers s’éloignent du centre de la capitale,
parce que de nouvelles batisses, de nouvelles fa-
briques, de nouveaux magasins se forment conti-
nuellement, s'emparent des terrains et les rendent
d’un prix supérieur 4 celui que peut y mettre le
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cultivateur : il arrive aussi quelquefois que celui-
ci trouve du bénéfice & vendre son terrain et a
aller s’établir plus loin, quelquefois encore il est
obligé de s’éloigner pour cause d’utilité publique.
Un marais qui se trouve sur une rue, sur un che-
min pavé, a plus de prix que celui qui se trouve
au fond d’une ruelle non pavée ou sujet & quelque
servitude; celui qui est bien enclos de murs a aussi
plusde valeur que celui qui est mal ou point fermé.
Cependant nous allons donner un apercu de la
valeur actuelle des terves propres a la culture ma-
raichére dans Paris.

Les terrains compris entre le boulevard et le
mur d’octroi valaient, il y a une vingtaine d’années,
de 20 & 22,000 fr. Uhectare; aujourd’hui ces ter-
rains n’ont plus de prix. Sur les bords du canal
Saint-Martin, et autres endroits ou le commerce
s'est porté, I’hectare se vend 8o ou 100,000 fr.

Ceux situés entre le mur d’octroi et la nouvelle
enceinte peuvent se diviser en deux catégories:
les premiers sont ceux qui, depuis longtemps
cultivés en marais, sont réputés d’'une bonne
nature de terre, enclos de murs et a proximité
d’une rue pavée, ceux-la valent aujourd’hui de
28 4 30,000 fr. I'hectare; les seconds sont ceux
qui se trouvent sur le derriére, qui n'ont pas de
communication facile avec une rue pavée, ceux-ci
se vendent de 16 4 20,000 fr.’hectare clos de murs,
compris le logement.

7° Quant au prix du loyer d’un hectare de ter-_
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rain consacré a la culture maraichére, il y en a
de deux sortes. Quand le terrain est de la premiére
qualité, il se loue de 12 a 1,300 fr. I'hectare, y
compris le logement du jardinier ; quand il est de
seconde qualité, 'hectare se loue de 8 a goo fr.
Outre le loyer, le maraicher locataire paye encore
Pimpdt personnel et les portes et fenétres.

8° Le nombre de panneaux de chassis employés
dans la culture maraichére, dans la nouvelle en-

ceinte de Paris, est évalué 4. . . . 360,000
Le nombre de cloches est évalué
D 2,160,000

9° Dans un marais employé en culture marai-
chére depuis quelque temps, les engrais et ma-
tieres fertilisantes se trouvent dans les débris du
fumier quia servi a faire les couches et les paillis:
ainsi, en calculant ce que nos chassis et nos cloches
usent de fumier, le prix de 'engrais sera une par-
tie du prix du fumier. Un panneau de chéssis use
par an, terme moyen, pour 4 fr. de fumier; c'est
donc quatre fois 360,000 ou. . . . 1,440,000 fr.
Pour occuper 2,160,000 cloches,
il faut du fumier pour. . . .. .. 270,000 fr.
Pour le fumier a faire des cham-
pignons.. . .« .......... 100000 fr.
ToraL de dépense pour fumier

etengrais. . . . . ......... 1810000 fr

10° Quant 4 la somme annuellement dépensée
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pour la culture maraichére dans la nouvelle en-
ceinte de Paris, il ne nous est pas possible de la
donner avec une approximation plausible.

11°S’il nenous est pas possible, par plusieurs rai-
sons, de donner le chiffre de la dépense de la cul-
ture maraichére dans Paris, nous pouvons donner
trés-approximativement le chiffre de ses recettes.
Pendant longtemps nous nous sommes occupés de
cet objet pour les diverses saisons de l'année,
bonnes et mauvaises, ainsi que des produits de la
culture en pleine terre et de la culture forcée, et
nous pouvons affirmer que 'ensemble des recettes
de la vente des légumes des maraichers dans la
nouvelle enceinte de Paris s’éleve au chiffre d’en-
viron 13,500,000, fr. par an.

Art. 2. — Economie horticole.

Par le titre économie, nous entendons le rap-
port qui doit avoir lieu entre les dépenses et les re-
cettes, de maniere que les derniéres soient toujours
plus grandes que les premicres. Mais, s'il est fa-
cile d’établir ce rapport pour quelques établisse-
ments maraichers, il est extrémement difficile de
'établir pour 'ensemble des 1,800 maraichers de
Paris; car, quoique chacun de nous croie faire
pour le mieux, nn cas impréva peut renverser
tous nos calculs et rendre la dépense plus grande
que la recette; et cela arrive malheureusement de



DE PARIS. 15

temps en temps, et quelquefois plusieurs années
de suite; et puis il faudrait aller prendre connais-
sance de I'état des affaires de chaque maraicher,
chosequenous nedevonsni nepouvonsfaire; cepen-
dant notre position au milieu de nos confréres nous
met & méme d’approcher de la vérité de plus prés
que tout autre, et c'est ce que nous allons essayer
de faire dans les paragraphes suivants.

1° Pour cultiver 1 hectare de terre converti en
marais depuis une dizaine d’années ou plus, et
lorsqu’on n’y fait que des légumes de pleine terre,
quatre personnes suffisent pendant huit mois de
Fannée; mais, de mai en aout, il en faut deux de
plus. On sent bien que, si on s’établissait dans un
terrain neuf, en friche, pierreux, il faudrait plus
de monde, jusqu’a ce que la terre fit ameublie et
facile & travailler. Quant 4 la quantité de bras qu’il
faut pour cultiver 1 hectare en culture de pleine
terre et de primeur, nous I'avons déja dit, page 7,
paragraphe 4.

2° Ici, d’aprés l'ordre du programme, nous
avons i établir ce qu'il en colte d’engrais chaque
année pour cultiver 1 hectare de terrain en légu-
mes de pleine terre, et 1 hectare de la maniere la
plus complexe, cest-a-dire.en culture de pri-
meurs et en culture de pleine terre. Comme la
question est double, nous allons d’abord la diviser.

Nous venons de dire que, quand un jardinier-
maraicher s’établit sur un terrain neuf qui n’a pas
encore été cultivé en marais, il lui faut quelques
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années pour en rendre la terre meuble et facile &
cultiver. Pendant ces quelques premieres années,
les engrais nécessaires pour rendre la terre fertile
peuvent étre considérables. Si la terre est trop
sableuse, il lui faut un engrais gras, tel que le
fumier de vache ; si elle est trop forte, il lui faut
un engrais plus léger, tel que celui de cheval:
mais il nous est impossible de dire combien il faut
de I'un ou de l'autre engrais pour amener le terrain
a I’état de fertilité et de divisibilité le plus propre
a la culture maraichére, ni méme de préciser en
combien d’années il sera amené a cet état. Mais
une fois devenu propre a la culture maraichére,
nous pouvons dire ce qu’il faut d’engrais par an,
pour l'entretenir dans son état de fertilité, quoi-
qu'il y ait des légumes plus épuisants les uns que
les autres. '

1l est bien entendu qu'il est ici question d’'un
marais ou l'on ne fait pas de primeur, par consé-
quent pas de couches; mais nous ne concevons
pas de culture maraicheére sans paillis, sans terreau
pour couvrir les semis; et, comme dans un marais
le méme endroit peut produire trois ou quatre
récoltes par an, cet endroit doit étre aussi paillé
ou terreauté trois ou quatre fois en un an, ce qui
produit déja un engrais, mais insuffisant pour en-
tretenir la fertilité; il faut donc que le maraicher
qui ne fait pas de couches et, par conséquent, pas
de primeurs achéte, chaque année, aux maraichers
qui font des couches et des primeurs, pour environ
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200 fr. par hectare de fumier de vieilles couches,
dont une partie est enterrée comme engrais, et
Pautre employée en paillis et pour étre convertie
en terreau.

Tel est le mode le pluas général de famer des ma-
raichers qui ne font pas de primeurs; mais, quand
leur terrain est trop léger, trop sableux, ils n’a-
chétent, par hectare, que pour 100 fr. de fumier
de vieilles couches, ce qui leur suffit pour pailler
et terreauter leurs plants et leurs semis, et ils em-
ploient les 100 autres fr. a acheter du fumier de
cheval gras ou de vache, qu’ils enterrent comme
engrais.

Dans un établissement maraicher de la conte-
nance de 1 hectare o I'on fait beaucoup de pri-
meurs, la dépense est beaucoup plus considérable;
dans celui, par exemple, ol I'on occupe 400 pan-
neaux de chissis et 3,000 cloches, on dépense
pour plus de 3,000 fr. de fumier par an.

1l y a ici une observation a faire. On croit assez
généralement que, si nous obtenons d’aussi beaux
légumes , c’est que nous employons beaucoup d’en-
grais; c’est une erreur. Quand notre terrain est
devenu en état d’étre cultivé en culture maraichere,
nous n'y mettons plus d’engrais proprement dit :
la fertilité du terrain s’entretient d’abord par les
paillis et les terreautages que nous renouvelons
et enterrons au moins trois fois dans une année;
ensuite parce que nous changeons, autant que
nous pouvons, nos carrés de melons de place

2
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chaque ann¢ée, et que Feau avec laquelle nous ar-
rosons nos couches traverse le fumier et en en-
traine les parties fertilisantes dans la terre; enfin
parce que nos melons en tranchées se font dans
des fosses remplies de fumier qui communique une
partie de sa fertilité a la terre, et qu’ensuite, quand
nqus retirons ce fumier des fosses ou tranchées,
il en reste toujours une partie plus ou moins dé-
composée qui engraisse naturellement la terre et
la met dans I’état de fertilité le plus convenable &
la culture maraichére : aussi ceux d’entre nous qui
font beaucoup de primeurs vendent, chaque année,
une partie de leur terreau de couches et n’ache-
tent jamais d’engrais d’aucune espéce.

On désirerait peut-étre nous voir traiter ici de
ce que couite I'entretien de 1 hectare de terrain en
culture de pleine terre, en culture forcée ; ce que
cette culture rapporte de bénéfice en un an; que
nous indiquassions ce que cotte la production de
chaque légume et le prix de sa vente, et que nous
formassions un tableau du codt et du profit de la
culture de tous ces objets. Sans doute tous ces dé-
tails seraient nécessaires a une bonne statistique;
mais pour les obtenir il faudrait d’abord que Ila
dépense et le profit fussent toujours invariables, ce
qui n’a pas lieu ; puis fouiller dans les secrets de
nos confreres , ce que nous ne nous permettrons
jamais.
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CHAPRITRE. III.
Des terres et de tout ce qus, se rapporte, au sol.

Nous neconnaissons et, il W’y a, en effet, que trois.
soxrtea de terre en culture manaichére & Paris, que
nous distinguons par les noms de texve forts, terra
meuble et terre sableuse ; la premieve est ¢elle
dans laquelle V'argile domine , c’est la plus dafficila
& travailler; la seconde est celle ou Dargile: et la
sable, soit calcaire, somt sélénitenx, seit. siliceux,
sont danms les rapports les plus convemables poar
former une terre facilement divisible ; la troisidme:
est celle our le sable siliceux, surtout, enire: avea
excés et détruit Ja cobésion nécessaire. Chacune
de ces terres a ses avantages et ses incomvéniemts.
dans la culture maraichére.

La premiére, par sa compacité, s'échauffe diffi-
cilement aux premieres ohaleurs da printemps,
reste froideet tardive; mais, dans Fété et 'antomne,
les gros légumes, tels que chou-pamme, chou-
fleur, artichaut, cardon, etc.,y poussent avec Vi~
gueur, si Pon a soin d’en biner seuvent la surface,
pour Fempécher de se fendre et de se crevasser,
au de la couvrir d’'une couche de paillis. Cetta
lerre, conservant aisément sa fraicheur, ne
demande pas & étre arrosée aussi fréquemment
que les autres, et les engrais qu’on lui donne doi-
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vent étre du fumier de cheval tout au plus &
moitié consommé et du terreau qui a déja servi.

La seconde sorte, la terre meuble, est la plus
favorable a toute espéce de légumes; elle ne craint
guere la sécheresse ni ’humidité; d’ailleurs on
la préserve de la premiére par le paillis, dont
P'usage est général dans la culture maraichére, et
Pengrais qu'’il lui faut est un fond de couche ou
de terreau gras.

A propos de terreau gras, nous devons faire ici
une observation : cest que, par la maniére dont
nous travaillons nos couches et les arrosons pour
en obtenir plusieurs saisons, le fumier se con-
somme entiérement dans l'année et se convertit
en un terreau, véritablement gras qui, mélangé
avec celui dont les couches étaient chargées, révi-
vifie celui-ci et lui rend la fertilité qu’il peut avoir
perdue en nourrissant jusqu’a quatre saisons de
légumes. Dans les jardins bourgeois, oi on ne
travaille pas comme nous, le fond de couche
n’est jamais gras; c’est un fumier plus ou moins
sec, plus ou moins bralé, qui ne serait bon qu’a
faire un paillis, si on paillait dans les jardins bour-
geois.

La troisiéme sorte, la terre sableuse ou qui
manque de cohésion , s'échauffe aisément aux pre-
miéres chaleurs du printemps ; la végétation s’y
manifeste plus tot que dans les autres terres, les
récoltes printaniéres y sont plus précoces et
de bonne qualité; mais, dans I'été, la végétation y
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languit, parce que cette sorte de terre s’échauffe et
se desséche trop ; ses produits deviennent coriaces
et montent avant le temps. Une telle terre, quoi-
qu’elle soit des plus faciles & labourer et 4 dresser,
est pourtant des plus coiiteuses, étant cultivée en
culture maraichere, parce quaprés le printemps il
faut la couvrir d'un paillis plus épais et lui donner
des arrosements beaucoup plus nombreux, et que,
quoi quel’on fasse, leslégumes n’y viennent jamais
aussi forts ni aussi beaux que dans une terre plus
consistante. L’engrais qui lui convient le mieux
est le fumier de vache. Clest dans les années trop
humides pour les autres terres que celle~ci donne
le maximum de son produit.

CHAPITRE 1V.

Des expositions et des situations locales.

Quoique le maraicher qui s’établit puisse tres-
rarement choisir le terrain le mieux placé et le
mieux exposé, nous devons cependant donner
ici une idée des avantages et des inconvénients
des diverses expositions et situationslocales.

Par situations locales nous entendons

1o Un marais dont les abords sont faciles ou
difficiles, plus ou moins loin de la halle ;

.
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3° Un marais sur un lieu élevé, exposé i tous
les vemts, avec des puits fort creux., ou un marais
daus un lieu bas avec des puits peu profonds ;

3¢ Un marais placé sur un terrain horizontal on
placé sur um terrain incliné, Nous alloms dire
notre fagon de penser sur ces diverses sitwations,

1° Un marais dout les abords sont faciles, avet
une oharrette et le moins loin possible de la halle,
sera toujours le plus recherché, si dailleurs soa
terraia est ben; il écoromisera beaucoup de temps,
mais. il sera veadu ou loué le plus cher. Le ma-
rais dont les abords sont difficiles avec une char~
vette , placé sur les derrieres ou au fond d’une
ruelle non pavée, vaut aéoessairement moias, mais
le transport des marchandises cotite plus de peines
et plus de temps.
* 2° Nous ne conseillerons jamais a un maraicher
de s’établir sur un lien élevé exposé & tous les
vents et olt les puits sont trés-creux. Un air mo-
déré est utile 4 la végétation des légumes, mais
les vents violents leur sont nuisibles sous une
infinité de rapports, surtout sous celui de leur
belle apparence gt , par conséquent , de la vente.
Ensaite l'ean tivée ‘d'wn puits fort creux coirte
trop 'cher, quels que soient fes moyens employés
pourla faire imonter.

3° Un wmarais placé sur wn terrain horizontal
est le plus avantageux, d’abord ‘en ce que:sa vul-
urs 'est moms fatigante, ensuite en ce'qu'on peut
diriger leau <les arrosements au ‘moyen de
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tuyaux dans toutes ses parties sams dépense ex-
traordinaire,

~ Un marais en pente, pour peu qu’elle soit sen-
sible, offre plusieurs inconvénients : pendant
I'été, au temps des arrosements , il faut une sur-
veillance active pour que l'eau des tonmeaux les
plus bas ne se perde pas, et pour que celte qu’on
jette sur fa terre s’imbibe 4 I’endroit ot on la ré-
pand. '

Malgré ces deux mconvéntents, si un marai-
cher était forcé de sétablir sur un terrain en
pente , nous lui conseillerions de chotsir la pente
au levant ou au couchant de préférence 2 celle
. du midi, & moins qu'il ne fasse absolument que
des primeurs ou que le terrain soit assez argileux
pour ne pas craindre 1a chaleur et la sécheresse
de I’été. Quant a la pente au'nord, il ne faut pas
penser a y faire des primeurs ; mais les légumes
d’¢té et d'une partie de 'automne y viendront
trés-bien. Voyons maintenant les expositions.

En jardinage, le mot expositior a un sens assez
restreint. Un:mur, par exemple , dirigé de I'est a
Youest forme deux expositions , Tane au midi et
Pautre au nord : au midi, la température est plus
chaude ; au word , elle est plus froide ; mais Teffet
de ces expositions ne se fait plus sentir &4 5 ou
6 metres du mur.

Un marais 4 peu 'prés carré ‘peut avoir quatre
expositions s’il est clos de murs; I'une regarde e
levant, I'antre le midi, l'autre le couchant et
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Pautre le nord, et chacune d’elles a des pro-
priétés qui lui sont propres et que nous allons
expliquer , en commencant par celle du midi,
qui est la meilleure, aprés avoir dit quelle est la
hauteur des murs qui doivent ou peuvent clore
un marais.

Une hauteur de 1 métre g4 centimétres 4 2 mé-
tres 27 centimetres est suffisante pour I'exposition
du levant, du midi et du couchant ; cependant, si
le mur de lexposition du midi est plus haut, si
c’est, par exemple, un batiment, Pexposition en
serait trop briilante dans 1’été : quant a P'exposi-
tion du nord, c’est tout le contraire ; plus le mur
est bas, moins elle est mauvaise.

A Tlexposition du midi nous établissons une
cltiére ou plate-bande , large de 2 métres 27 cen-
timetres , et aussi longue que le mur ou, a la fa-
veur de ce méme mur, nous plantons de la romaine
élevée sous cloche dés le mois de février, et nous
Yy semons en méme temps des carottes, ou des
radis,, ou des épinards, ou du persil parmi les
romaines ; et toutes ces plantes deviennent bonnes
4 étre vendues trois semaines ou un mois avant
celles plantées en plein marais; et dés le mois
de mars nous y contre-plantons nos premiers
choux-fleurs de pleine terre élevés sous chissis.

L’exposition du levant ainsi que celle du cou-
chant peuvent avoir aussi chacune leur cotiere,
mais moins large que celle du midi, et recevoir
les mémes plantes ou semis quinze jours ou trois
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semaines plus tard ; et, comme le soleil ne les fa-
-vorise que la moitié de la journée, 'une du matin
a midi, Pautre de midi au soir, les plantes n’y
croissent pas aussi rapidement ou n’y sont pas
aussi précoces qu’a l'exposition du midi. Nous
devons faire observer, en passant , que, s'il gélela
nuit et que le soleil luise en se levant, les plantes
A lexposition du levant sont exposées a étre bri-
lées par ses rayons.

L’exposition du nord, 4 cause de sa fraicheur, ne
peut étre de quelque utilité dans un marais que
dans I'été, pour recevoir les semis ou les plants
qui aiment la fraicheur en cette saison, comme

-Pépinard , le cerfeuil , la pimptenelle, la poirée ,
les choux, etc. Il vaudrait mieux qu’un marais
n’eit pas de murs de ce coté, ou qu’il n’en et
qu'un trés-bas ; mais, quand le mur existe, c'est
contre lui qu’on éléve des hangars pour serrer les
coffres & coulisses , les panneaux de chissis et les
‘paillassons quand ils ne servent plus.

Outre les expositions plus chaudes que les murs
procurent , ceux-ci ont encore l'avantage de don-
ner la possibilité d’établir des espaliers de vigne
ou d’arbres fruitiers dont le produit n’est pas a
dédaigner. -

Beaucoup de marais a Paris n’ont pas de murs ;
mais les maraichers les remplacent, incompléte~
ment il est vrai, par des brise-vent en paille de
seigle, hauts d’environ 1 meétre 50 centimétres.
Ces brise-vent forment des abris qui ne produi-
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sent qu’une partie des bous effets d’'un mur, ils ne
peuvent hater la végétation avec la méme rapidité;
mais leur protection n’est pas i dédaigaer, et on
se trouve bien de les employer, méme d’en faire
de moins élevés dans différentes parties duw marais
pour fayoriser certains semis ou Ja croissance de
certains légumes. Nous reparlerons des brise-vent
~dans le chapitre VH. '

CHAPITRE V.

Des substances améliorantes employées .comme omgrais,
amendements stimulants.

Les jardiniers-manaichers d’awjonrd’hui, comme
sans doute élaient ceux du temps passé, ne con-
naissent pour ergrais ‘et siimuiaut que e fumier,
lean et la «chaleur; rien de plus. Phusieurs dlen-
tre nous se rappellent, pourtant, aveir vu em-
ployer les balayures des rues ‘de Paris :pour
améliorer la terre de certains marais ; mais cet
usage est abandonné depuis longtemps par les
maraichers dans I’enceinte de da capitale, quoige’il
soit toujours suivi, et avec ‘raison ,dans la petite
calture des environs.

Nous I’avons déja dit, il n’y a que les marai-
chers qui ne font pas de primeurs et, par consé-



_ DE PARM. 2
quent, pas de couches, qui soient obligés d'ache- -
ter du fumier expres peur fertiliser leur terre ;
mais la grande inejorité d’entre nous n’en achéte
jamaais pour .ocet usage ; nos couches & melons dans
les tranchées mous fournissent le paillis, et nos
couches 2 melons sur terre nous fournissent le
terreau nécessaire a nos-cultures; et, comime nous
enterrons en labourant treis ou quatre pailtis et
autant de terreautages chaque année, cela suffit
pour eatretenir la fertilité de ia terre de nos ma-
rais, -qui, comme on sait, produisent de plus
gros et de plus beaux légumes que dans toute
autre culture. Nos arrosements abondants et'fré-
quents , nos paillis qui tiennent la terre fraiche /
ot empécheat les mauvaises herbes de croitre , le
soin que nous avons de sarcler et biner 4 propos,

- contribuent aussi beaucoup a la beauté de nos
légumes.

Aprés cet aper¢u général, nous allons faire con-
naitre comment aous obtenons le paillis et le ter-
rean dont neus mous sérvons, l'usage que nous
en faisons et les effets que nous en attendons.

Paillis. — On forme les paillis avec du fumier de
cheval, trés-court, a meitié consemmé. Nous pou-
vons l'obtenir de trois maniéres : 1° du fumier de
vieilles couches a melons, qui ont¥té faites dans
des tranchées; 2°de vieilles meules.a chrampignons,
qai ac rapporieat plus; 3° des débris de nos tas
de fumier neuf, quand nous les démolissons pour
faire nos couches. Tous ces famiers courts et 3 o
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moitié consommés se secouent avec une fourche,
pour en faire tomber ce qui est trop consommé,
et ce qui ne l'est pas trop forme les paillis.

Usage du paillis.— Chaque fois que nous labou-
rons une planche et que nous I'avons dressée et
ratelée, avant de la planter, nous étendons dessus
une couche de paillis épaisse de 6 4 8 millimétres,
et de maniére a ce que la terre en soit parfaite-
ment couverte, aprés quoi nous la plantons.

Bons effets du paillis. — Un paillis empéche la
surface de la terre de sécher, de se crevasser ou de
se fendre ; il la tient fraiche; il fait que l'eau desar-
rosements ne s’écoule ni a4 droite ni 4 gauche,
qu’elle pénétre a I'endroit oti on P'a versée, et s’op-
pose 4 son évaporation. Sans paillis , nous serions
obligés de tripler les arrosements, et encore les 1¢-
gumes ne viendraient pas aussi bien.

Cependant le paillis a, selon nous, un petit in-
convénient, quifait q]:’on ne doitpaslerépandre sur
les planches avant la fin d’avril ou le mois de mai;
Cest qu’il attire Phumiditéplus que le terreau; que,
sides légumes tendres sont plantés debonne heure,
deslaitues, par exemple, dans uneplanche couverte
d’un paillis, les petites gelées tardives du printemps
leur feraient plus de mal que si elles étaient dans
une planche couverte de terreau; clest pourquoi
nous terreautons, mais ne paillons pas les plan-
ches ou cotiéres que nous plantons avant la fin
d’avril.

Terreau, terreautage. — Le terreau qu’on em-
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ploie dans la culture maraichére provient du fu-
mier consommé des couches que nous faisons sur
terre. Ces couches, produisant plusieurs saisons ,
sont aussi labourées plusieurs fois, fortement ar-
rosées, et, a l'automne, leur fumier se trouve entié-
rement décomposé, changé en terreau gras; alors
nous le brisons avec une fourche, en le mélant
avec celui qui était sur la couche; nous le mettons
en tas, et nous nous en servons ensuite pour mettre
sur de nouvelles couches et pour faire nos ter-
reautages.

Les couches que nous faisons dans des tranchées
se chargent ou se couvrent avec la terre du sol ;
nous en dirons la raison plus tard : mais celles que
nous faisons sur terre se chargentavec du terreau,
et nous en mettons sur le fumier 1'épaisseur d’en-
viron 13 ou 14 centimeétres. Cest sur ce terreau, au
moyen de chéssis , que nous faisons nos cultures
précoces, que nous semons des radis, des carottes,
de la chicorée sauvage; que nous plantons des
romaines, des laitues, de la chicorée frisée, des
choux-fleurs, etc.

Le terreau nous sert aussi pour terreauter les
planches que nous plantons avant le mois de mai ;
nous I’étendons, de I'épaisseur de 2 ou 3 millimé-
tres, sur la terre et de maniére qu’elle en soit éga-
lement couverte. Nous terreautons encore en d’au-
tres saisons, comme on le verra plus tard; mais,
dans le commencement du printemps, nous préfé-
rons le terreau au paillis pour couvrir nos plan-
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. ches, paree gu’il wattire pas Phumidité comme le
paillis, que sa surface se seche aisément et gue les
- plantes de la planche sont moins exposées a étre
fatiguées par les petites gelées tardives. Au moyen
des arrosements, les parties alimentaires du terrean
et du paillis se disselvent, sont entrainées par l'eaw
dans la terre,, nourrissent les plantes, jusqu'® ce
qu’ils soient enx-mémes enfouis et profitent  une
nouvelle saison.

CHAPITRE VI.

Des caux pour les arrosements.

Jusqu’a présent, les jardiniers-maraichers, dans
'enceinte de Paris, se servent d’eau de puits pour
leurs arrosements. Cette eau est limpide, mais dure
et froide. Si, étant tirée du puits, elle séjonrnait
A l'air dans un bassin ou réservoir, elle serait meil-
leure pour les arrosements; mais l'usage des bas-
sins n’est pas encore admis chez les maraichers de
Paris. Ils ont des tonneaux 3 moilié ow aux trois
quarts enterrés aux endroils les plus convenables
dans leurs marais, pour recevoir I'ean qui leur
arrive d’'un puits par un tuyau soulerrain, muni
d’autant d’embranchements qu’il y a de tonneaux
a remplir. Les marais ou Fean se rend dans les
tonneaux, au moyen de caniveaux, sont trés-rares
aujourd‘hui.
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Ty a des quartiers dans Paris ou Peau.de puits
est un peu séléniteuse ; quelques fleuristes s'en
plaignent; mais nous ne connaissons aucun marai-
cher qui dise que I'eanr de son puits ne vaut pas
celle des autres paits.

Nous savons que l'eau de nos puits est trop
froide et que, si elle était 4 1a température de I'eau
de riviére, elle serait bien meilleure pour nos
arrosements ; mais nous sommes obligés de 'em-
ployer telle que nous Pavens : seulement I'expé-
rience nous a appris que quelques légumes, i cer-
taine époque de leur croissance, la craignent quand
le soleil luit chaudement. |

Il est généralement reconnu que les arrosements
du matin et du soir sont les meilleurs. Le soleil
venant échauffer la tefre arrosée le matin, les plan-
tes,sansaucundoute,doivent s’en trouver bien. Les
arrosements du soir sont bons en ce que les plan-
tes ont soif aprés une journée chaude, en ce que
I'eau a le temps de pénétrer pendant la nuit et de
rafraichir les racines des plantes avant d’étre exci-
tée & s’évaporer au soleil du lendemain; mais, quand
les nuits deviennent froides et longues, les arrose-
ments du soir ne sont plus d’'un aussi bon effet, ils
peavent, au contraire, ralentir ou suspendre la
végétation, par la fraicheur de leur eau jointe a
celle de la nuit.

Les arrosements du matin et du soir ne suffisent
pas chez les maraichers de Paris; ceux-ci sontsouvent
obligés d’arroser toute la journée, méme par un
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sqleil trés-brilant, avec leur eau trés-froide, et
c’est dans ce cas qu’ils ont reconnu que le contact
du froid et du chaud était préjudiciable 4 quelques
légumes dans un certain état de croissance. Ainsi,
quoiqu’il soit de régle, parmi nous, qu'on peut
arroser, le matin et toute la journée, toute espéce
de légumes non encore parvenus aux trois quarts
de leur croissance, il en est d’auntres, cependant,
qui, arrivés au méme point, ne peuvent plus
étre arrosés, sans. dommage, avec de I'eau froide
comme celle de nos puits, quand le soleil darde ses
rayons avec force ; tels sont les melons, les corni-
chons, les romaines prés de se coiffer, les ﬁsg_aml_es,
les chicorées bonnes a lier. L’eau froide, jetée sur
une romaine échauffée par le soleil, la fait mou-
cheter, en terme de maraicher.

CHAPITRE VII.
Des outils, instruments et machines.

OBSERVATION. — Nous nous écartons sans doute de I'usage, en
plagant ici les murs et les puits au nombre des instruments et outils
nécessaires 2 la culture maraichére ; mais, puisque les murs rempla-
cent les brise-vent et sont beaucoup plus avantageux, puisque les
puits sont d’une nécessité absolue dans nos marais , il nous a semblé
qu'il valsit mieux en parler dans le chapitre des instruments que par-
tout ailleurs.

Arrosoirs. — Quoique l'on fasse des arrosoirs
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en zinc, en fer-blanc, en cuivre jaune, les marai-
chers ne se servent que d’arrosoirs en cuivre rouge,
plus lourds et plus chers , mais plus solides et de
plus longue durée. Les maraichers n’emploientque
des arrosoirs 4 pomme, avec lesquels ils exécutent
des bassinages trés-légers, des arrosements en plein
et des arrosements a la gueule, c’est-a-dire que,
dans des cas, il est plus avantageux de verser ’eau
par la bouche de l'arrosoir que par la pomme.
Un arrosoir ordinaire peése, étant vide, 2 kilo~
grammes, et contient 10 litres d'eau. Dans les
aryosages, un homme porte deux arrosoirs pleins,
un i chaque main, et, par un certain mouvement,
les vide tous les deux a la fois pour abréger le
temps, qui est toujours précieux dans notre état.
La perfection d’un arrosoir consiste surtout dans
I'inclinaison de sa pomme, dans le nombre et la
largeur des trous dont elle est percée. Le nombre
d’arrosoirs nécessaire dans un établissement est
subordonné au nombre d’hommes qui peuvent
arroser en méme temps dans I'été : chaque paire
d’arrosoirs en cuivre rouge (on les nomme aussi
cruches dans quelques marais) colite de 28 a 32 fr.;
terme moyen. . . «.. .+ . 0 . o o . 30 fr.
Béche.— La béche est la charrue du jardinier.
Cest une lame de fer en carré long, renforcée
d’une aréte en dessous, munie d'une douille
par en haut, pour recevoir un manche en bois
long d’environ un métre, et acérée et tran-
chante par en has. La béche sert a labourer, re-

3
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tourner et diviser la terre jusqu’a la profondeur de
8 & 10 pouces (22 4 28 centimétres). It y a des bé-
ches de différentes grandeur et qualité, propor-
tionnées aux forces de celui ou de celle qui les em-
ploie. Une béche coiite environ 5 fr.;ci. . 5 fr.

Binette. — C'est une petite lame acérde, munie
d'une douille recourbée en quart ou en demi-cercle,
dans laquelle est inséré un manche en bois long
de 1 4 2 meétres. La binette sert 4 remuer la terre
dans les plantations ou I'herbe commence i croitre,
afin de la faire mourir; elle cotite 75¢.; ci. %5¢.

Bordoir. — On appelle ainsi un bout de plan-
che en bois, long d’environ 1 métre et large de
26 centimeétres, muni, dans son milieu, d’'un coté,
d’un petit manche rond en bois, long de 12 centi~
meétres: cevoutil sertaborder le terreaudes couches
a cloches ou qui n’ont pas de!(coffre; pour s’en
servir, on le pose de champ surle bord du fumier
de la couche, on attire et on presse le terreau
contre le bordoir, pour donner de la consistance
et de la solidité au terreau. Quand le terreau fait
bien la muraille, on glisse le bordoir un peu plus
loin; on fait la méme opération jusqu'a ce que
toute la couche soit bordée. ,

Avec cet outil, un seul homme peut border une
couche ; au moyen de son manche, il peut encore
battre et affaisser le terreau de la couche quand
elle en est garnie, pour qu’il soit meins creux et
g'affaisse moins. Les maraichers font quelquefois
leur bordoir eux-mémes; s’ils le font faire, il
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couter fr.5occii . v . ...« 1fr Soc.
- Brise - vent, - 1.es brise-vent sout de forts
paillassons qui, au lieu d'étre cousus en ficelle,
sont tenus par trois rangs de lattes attachées avee
de losier ; ils servent a clore les marais qui n'out
ni murs ni haie, et i faire des abrr pourt
certains semis et plantations : on Jes plinte de
bout soutenus par de forts piquets. Paille, lattes
et piquets compris, 2 metres dé brise-vent cot-
tent environ 2 fr. le double meétre; ci.. . #f.
Brouette a civiére.— Gette brouette est formée
d’une roue en bois et de deux longs mancherons
joints par plusieurs barres transversales qui bui
font un fond a jour; elle n’a rien sur les cotés,
mais seulement une ridelle par devant; elle sert &
transporter ce qui a un gros volume ‘et pev de
poids, tel que fumier neuf. Son prix-est d’environ
nfr.;ci.........e....'..;. 1 fr.
Brouette a coffre. — Celle-¢i est moins longue
que Pautre. Le fond, le devant et les deux cotés
sont en planches minces; elle sert pour transpors
ter du fumier consommé, du terrean ; de la tetre,
des immondices; il y en a de plus ou moins gran«
des : celles dont nous nous servons tottent g fr.
lenejcio . . ..o vvvv v e gfr
Calais. — Nous appelons ainsi un petit manpe~
quin creux, formé de petites lames en bois de
beurgéne, dans lequel nous mettons de l'oseille,
des laitues, etc. :ils coutent & fr. 20 ¢. Ia douzaine;
T | (X Y X X
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Cale ou tasseau.— C’estun morceau debois épais
de 3’centimétres, large de 10 centimétres et long
de 18 centimétres : il serl pour soulever les chissis
par derriére quand on veut donner de lair aux
plantes qui sont dessous; on le plaée sur le bord
du coffre & plat, de champ ou debout, selon la
quantité d’air qu'on veut leur donner.

Cannelle. — 11 en faut une grosse en cuivre au
bas de I’auge ou du réservoir, du prix de. . 35 fr.

Il en faut une de moindre dimension & cha-
que tonneau, dans le prix de 8 a 10 fr.; terme
MOYEN. « - v v v o v v v oo v es.ooo. gfr

Charrette. — Les charrettes dont les maraichers
se servent pour mener leurs légumes a la halle et
charroyer leur fumier sont a un cheval : leur prix
est de 500 a 550 fr.; terme moyen. . . . 525fr.

Chargeoir. —C'est une espece de trépied gros-
siérement fait, muni, en dessus, de deux bras ou
batons servant de dossier, et sur lequel on pose le
hottriau pour le charger de fumier, terre ou ter-
reau, etc. : ce chargeoir coute 5 fr.; ci.. . . 5fr.

Chdssis. — Chassis et panneau de chassis sont:
synonymes. C’est un carré en bois de chéne, peint
de deux couches a I’huile, qui a 1 meétre 33 cen-
timétres sur chaque face et est divisé en quatre par
trois petits bois pour soutenir le verre; les chassis
sont indispensables en culture forcée, en ce qu'ils
maintiennent la chaleur et I’humidité de la couche,
et que la lumiére du jour, la chaleur du soleil.
pénétrant au travers du verre, tient les plantes

S



DE PARIS. ‘ 37

qui sont dessous dans une température favorable
A leur croissance; quand on juge la chaleur ti'op
grande ou que l'on veut faire un peu durcir les
plantes, on leur donne de I'air en levant plus ou
moins le chissis par derriere. Il va sans dire que,
puisque nous n’employons des coffres et des chés-
sis que pour élever des primeurs, ils doivent étre
inclinés autant que possible toujours vers le midi.
Un panneau de chassis en bois de chéne, peint et
vitré, coite de 10 A 12 fr.; terme moyen. 11 fr,
Civiére. — La civiére se compose de deux bras
longs de 2 métres 66 centimétres, assemblés par
quatre barrettes longues de 70 a2 8o centimétres,
placées au centre, 4 16 centimétres 'une de P'autre.
Dans nos marais, la civiére sert particuliérement a
transporter les chissis du hangar sur les coffres
et des coffres sous le hangar. Deux hommes peu-
vent porter cinq ou six chassis sur une civiére.
Cloches. — Les cloches 4 maraichers ont 4o cen-
‘timeétres de diamétre 4 la base, environ 20 centimé-
tres dans le haut, et leur hauteur est de 36 2 37 cen-
timétres. Autrefois les cloches étaient d’un verre
plus vert qu'ayjourd’hui ; les maraichers s’en sont
plaints, et maintenant elles sont d’'un verre plus
blanc, mais plus fragile. L’utilité des cloches dans
la culture des primeurs est moins efficace que
celle des chassis; mais leur usage est plus géné-
ral en ce qu’il est moins dispendieux. Le prix des
cloches varie un peu : aujourd’hui on les paye de
80 2 85 fr. le cent; termte moyen..  8a fr. 50 c.

-
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Coffres. — 1l y a des coffres 4 un ou deux
chissis, mais dans nos marais ils sont presque tous
_ & trois chdssis. Un coffre & trois panneaux de
" chassis est un carré long de 4 metres, large de

1 meétre 33 centimétres, construit en planches de
sapin et qui se pose sur une couche; le derriére
est haut de a7 a 30 centimétres, et le devant de
19 4 22 centimeétres : nous le préférons en sapin,
parce qu’il est moins lourd et moins cher qu'en
chéne; nous ne le peignons pas, parce que la
peinture a2 I'huile peut nuire aux racines des
plantes. Le devant du coffre est muni de petits
taquets, pour empécher les chassis de couler, et le
dessus est garni de trois traverses fixées & queuer
d'aronde , pour maintenir Pécartement et soute~
nir le bord des chéssis. Nos coffres n’ont ni la
profondeur ni linclinaison de ceux des jardins
bourgeois, parce que nous veulons que les plantes
soient prés du verre; mais, si nous voulions forcer
plus longtemps les plantes qui deviennent hautes,
telles que tomates, aubergines, choux-fleurs,
nous mettrions deux coffres 'un sur l'antre. Un
coffre & trois panneaux de chissis coute de 7 fr.
d7fr.50c.;termemoyen.. . . .. gfrabe
Cordean. — Un cordean est indispensable avee
de double métre, pour dresser convenablement
les planches et les sentiers. Qunant A Ja grosseur,
elle est assez arbitraire. 1l se vend au poids, i raie
sen de 1 fr. le demi-kilogrammejci. . . 1 ft.
Cétiére. — Clest, en terme de maraicher, une
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plate-bande plus ou moins large, abritée on pro-
tégée par un mur, un brise-vent, une haie contre
les vents froids, et ou I'on séme ou plante des lé-
gumes qui viennent plus tot qu'en plein carré.

Crémaillére. — C'est un hout de latte en chéne,
long de 20 4 24 centimeétres, sur un coté duquel
sont trois entailles ou crans allongés, 3 5 centimé-
tres 'un de l'autre, pqur soutenir les cloches plus
ou moins élevées, lorsqu’on veut donner de l'air
aux plantes qu’elles recouvrent.

Double métre ferré. — Nous avons remplace
la toise par le double métre, quia 4 peu pres
la méme longueunr; il nous sert pour mesurer la
largeur denos planches, afin qu'ellesaient de I'uni-
formité. Quant au tracé des rayons dans une
planche avec le bout du double meétre, pour
planter des salades, de l'oignon, etc., il n’est pas
en usage chez nous; nous tragons autrement,
comme on le verra plus loin. Le double métre,
ferré aux deux bouts, coite de 1 fr. 4 1 fr. 50 c,;
terme moyen. . ... ...... 1fr. 35c.

Fléau. — Un. fléau se compose d’'un manche
long de 1 métre 50 centimétres, au bout duquel est
jointe par des courroies une latte ou batte de moitié
plus courte et beaucoup plus grosse que le man-
che. Le fléau sert & battre les légumes miirs dont
la graine pe tombe pas aisément, tels que la
chicorée : il colte 1 fr. 5o c,3ci. . » 1 fr. Soc.

Fourche. — Qutil indispensable pour charger et
décharger du fumier, pour fagonner des couches
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et briser les mottes de terre sur les planches labou-
rées. La fourche est en fer, composée de trois
grandes dents pointues, un peu coudées pres de
leur origine, pour leur donner la direction conve-
nable 4 leur usage. Le coté opposé aux dents a
une douille pour recevoir un fort manche en bois
long de 1 meétre 50 centimétres. Le prix d’une
bonne fourche est de 5 fr. 4 5 fr. 50 c.; terme
moyen. . . . . ............ Bfr.abc

Gibet. — On appelle ainsi, dans les marais,
trois morceaux de bois plantés en triangle autour
d’un puits, hauts de 3 métres, réunis par en haut
d’oti pend une poulie sur laquelle passe une corde
ayant & chaque bout un seau qu'un homme fait
monter et descendre a force de bras. Cet appareil
ne peut étre mis en usage que dans les puits peu
profonds; son emploi diminue journellement dans
les marais, et il est remplacé par les manéges et
les pompes a engrenages : il cotite, tout monté,
dea8a3ofr;cic.......o.. .. 29 fr

Hotte.—Les hottes des maraicherssont & claire-
voie et moins grandes que les hottes ordinaires ;
il en faut au moins deux douzaines dans la plupart
des établissements maraichers. Cest sur ces hottes
que l’on arrange, avec un certain art, les légumes
qui doivent aller 4 la halle, et, quand une hotte
est ainsi chargée de légumes, le tout se nomme
vole : ainsi on dit une voie de choux-fleurs , une
voie de melons. Un maraicher dira : J’ai envoyé
aujourd’hui vingt voies dé marchandises a la halle.
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Les femmes sont plus adroites que les hommes
pour monter avec gout la marchandise sur une
hotte ; aussi ce sont presque toujours elles qui
font ce travail. Une hotte cotite de 2 fr. & 2 fr,
50 c.; terme moyen.. . . ... ... afr.25c.

Hottriau. -— Ce mot, qui semble un diminutif
de hotte et devoir signifier une petite hotte, dé-
signe, au contraire , une hotte deux ou trois fois
plus grande que les autres. Le hottriau est fait de
petit bois et d’osier, comme les hottes ordinaires,
et se porte de méme sur le dos au moyen de deux
bretelles; par son moyen, un homme porte un vo-
lume considérable de fumier au moment de faire
les couches, et passe ou on ne pourrait passer avec
une brouette : il sert & porter du terreau sur les
couches, sur les planches; il sert pour emporter le
vieux fumier des tranchées; enfin le hottriau est
un meuble trés-utile dans un marais : il cotite 5 ou
6 fr.; terme moyen. . . . ...... 5fr, 5oc.

Manége. — On appelle ainsi, dans les jardins,
un appareil en forte charpente, servant a tirer
I'eau d’un puits au moyen d’'un cheval. Il y a des
manéges plus ou moins compliqués, en raison des
fortunes et des besoins. Voici une description
abrégée de ceux qui sont d’un prix intermédiaire.
Aux deux cotés opposés de lamargelle d’un puits,on
plante et on scelle debout, & 2 métres au moins de
distancel’un del'autreetsolidement,deux forts mor-
ceaux de bois équarris,hauts d’environ 3 metres sur
‘22 centimétres d’équarrissage :on les joint au som-
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met par une traverse de méme équarrissage; en~
suite on place une seconde traverse de méme dia-
mélre 3 environ go centimeétres au-dessous de la
premiére, et il en résulte un cadre oy chéssis que
I'on divise en trois parties égales par deux forts
morceaux de bois équarris, ajustés & mortaise dans
les deux tgaverses : ces deux morceaux de bois
sont percés et évidés au milien, pour recevoir
chacun une poulie. Juste en face et 4 5 ou 6 métres
dua puits, on plante un autre morceau de bois de
mémes hauteur et diamétre, eton le joint au pre-
mier béti par une traverse qui donne de la solidité
au tout. Au centre, ou 4 3 métres du puits, on
place un arbre tournant verticalement sur deux:
pivots en fer, I'un en bas sur un dé en pierre, et
Pantre dans la traverse supérieure; cet arbre tour-
nant a dans sa partie haute un gros tambour, et
une gueue ou levier fixé a 'arbre, long de 2 ou
3 métres, qui descend obliquement jusqu’a
8% centimétres de terre, et aubout duquel on attelle
un cheval pour tourner I'arbre et le tambour.

On se pourvait, ensuite, de deux fortes cordes,
assez longues pour que, aprés avoir éié attachées
au tambour par un bout, I'une dans le bas, l'autre
dans le haut, et avoir passé sur les poulies, elles
puissent descendre jusque dans l'eau du puits,
et qu’elles aient encore 6 a 7 métres de longueur,
pour rester enroulées, 'une 4 droite, l'autre &
gauche, sur le tambour, Ensuite on attache &
o' chague bout wn grand seau de la contenance
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de 80 2 100 litres, et, quand le cheval fait
tourner le tambour, un seau vide descend dans
le puits ¢t lautre remonte plein d’eau. Dans
plusieurs marais, une personne est la pour
verser 'ean dans une auge ou réservoir; mais,
dans quelques autres, un crochet arréte le seau
et le force & se vider de lui-méme, IJn manége
tout monté cotite de 500 a4 6oo francs; terme
MOYEN, £ ¢ « o o s o v o s o s s .o o fr.

Mannes.— Les mannes sont des espeéces de cor-
beilles ou paniers sansanses; elles sont plus oumoins
grandes et prafondes, et construites en asier. On
doit en passéder uncertain nambredans un établis-
sement maraicher. Elles servent 2 mettre différents
légumes, particuliérement des herbages, paur por-
ter 2 la halle. Une manne colite go cent.; ci.- go c.

Mannettes.—1l y en a de deux sortes; ¢lles sont
I'une et l'autre en forme de corbeilles en osier et
servent a mettre des melons, des choux-fleurs pour
porter & la halle : leur prix est de 50 4 75 centi-
mes l'une; termemoyen. . . . . .. ... 65c.

Maniveau, — Cest une sorte de petit chaseret
en osier,qui ne sert guére qu’a mettre des fraises
et des chawpignons pour la vente en détail : ces
petits ustensiles se vendent 1 fr, 25 c. le cent;
Ghietvveanneoneaneesa 1fryabe

Mur. — Le plys convenable 3 clore un marais,
du cqté du levant, du nord et du couchant, doit
avair 6 3 7 pieds (2 métres & 2 métres 33 centi-
metres) de hauteur , nom cawpris le chaperon qui
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le surmonte, et 15 pouces (40 centimetres d’épais-
seur). Ce mur, construit en moellon et en plétre,
cotite a Paris, le métre courant, la somme de 10 2
11 fr.; terme moyen.. . . . . ... . 10fr.50c.

Pajllassons. — Partout les jardiniers font leurs
paillassons eux-mémes : il y en a de plusieurs gran-
deurs et épaisseurs; les notres ne sont pas trés-
grands ni trés-épais, afin qu’ils ne soient pas trop
lourds et qu’ils sechent promptement apres avoir
été mouillés par la pluie; leur longueur est de
amétres et leurlargeur de 1 meétre 33 centimétres.
Nous nous en servons pour couvrir nos cou-
ches, nos cloches, nos chissis contre le froid et
contre la gréle, et quelquefois contre le soleil ;
nous en employons toujours un trés-grand nom-
bre.1l y a des établissements maraichers qui en ont
jusqu’a un mille.

Voici la maniére de faire un paillasson de jar-
dinier : sur un sol bien uni et en terre, on fixe
de champ deux planches longues de 2 métres et
larges de 10 centimétres, parallelement a 1 métre
33 centimétres I'une de lautre; ces deux plan-
ches ainsi placées se nomment métier a paillasson,
et servent a en fixer la largeur. On divise I'inter-
valle qu’il y a entre ces deux planches en quatre
parties égales, par trois lignes placées a 33 centi-
meétres 'une de 'autre et aussi longues que les
planches, et aux deux bhouts de chaque ligne on
enfonce solidement un petit piquet en bois de la
grosseur du doigt, et quioffre une saillie de 4 centi—
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metres au-dessus du sol : les 6 piquets déterminent
la longueur qu’aura le paillasson, comme les plan-
ches latérales en déterminent la largeur; ensuite
on prend de la ficelle dite A paillasson, on la tend
fortement d’un piquet 4 'autre dans le sens lon-
gitudinal en la fixant aux piquets par une patte ou
boucle. On a ainsi trois lignes de ficelle longues
chacune de 2 métres ; mais onn’a pas di couper la
ficelle 4 la boucle des piquets du bas dumétier ou
du coté ou I'on doit commencer le paillasson, parce
que l'expérience a appris qu'’il faut juste le double
de ficelle pour coudre le paillasson de ce qui est
tendu en dessous: ainsi, aprés la boucle faite, il
faudra mesurer deux fois la longueur de la ficelle
tendue, et ménagercette double longueur, ou4 mé-
tres avant de couper laficelle; cela apprend de suite,
en outre, qu’il faut 18 metres de ficelle pour faire
un paillasson de 2 metres de longueur.

Les bouts de ficelle ménagés s’embobinent cha-
cun surun petit morceau de bois en fuseau long de
12 centimetres et dont nous allons voir l'usage.

Les ficelles ainsi tendues, on prend de la paille
de seigle bien épurée, bien égluiée; on en pose un
lit sur les ficelles, épais de 4—(-5&%-50@14;!_&!_&2, .
en appuyant le pied de la paille contre la planche
qui est de ce cOté; on en pose autant de l'autre
coté de maniere a ce qu’elle se trouve téte béche
sur la premiére; on égalise toute I'épaisseur au-
tant que possible; ensuite on procéde a la cou-
ture. Un ou deux hommes peuvent goudre en
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méme terhps un paillasson; on se met & genoux
au bas du métier ot sont les bobines; de la main
gauche on prend une pincée de paille de la gros-
seur du doigt et on souléve en méme temps la
ficelle qui est dessous; de suite, avec la main
droite, on passé la bobine & droite sous fa ficells
tendue, et on la retire & gauche en Fengageant oun
la faisant passer eéntre la pincée de paille et la fi-
celle de dessus pour former une maille ou un
nceud coulant; on reprend une autre pincée de
paille, on refait un autre notud, et tout cela avec
moins de temps qu’il n’en faut pour le dire. Enfin,
tout compris, un paillasson de 2 métres de lon-~
gueur sur i métre 40 centimétres de¢ hauteur
revientaboc¢;cic. . . oo ... Boe

Pelle en bois. —Tout le monde connait la forme
d’'une pelle de bois; il y én a de plus ot moins
grandes : la moyenne convient aux maraichers
elte leur sert particuli¢rement pour charger de
terre les couches qi’'ils font dans des tranchées,
quelquefois aussi pour charger quelques<unes de
celles qu’ils font sur terre, pour charger un hot-
triau, une brouette de terreau, de fumier con-
sommé, enfin pour ramasser en tas toute sorte de
débris. Une pelle en bois colite de 1 fr. & 1 fr. Soc.;
terme moyent. . . ... ....... 1fr.2be

Pelle anglaise. — Celle~ci peut, jusqu’s un cer-
tain point, remplacer la pelle en bois dans tous ses
usages; mais, ayant sa lame en fer battu et assez
poli, elle est plus commode que I'autre pour ma-
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nier la terre et le terreau. Une pelle anglaise cofite
de6a8fr.;terme moyen. . . . ...... 7fr
Plantoirs en bois. — Ce-sont des morceaux de
bois ronds de 4 centimétres d’épaisseur, longs
d’environ 26 centimétres, terminés en pointe
émoussée par en bas, courbés en bec A corbin par
en haut, avec lesquels nous plantons nos salades,
oignons, et tout ce qui n’est pas trop délicat 4 la
reprise. Aprés avoir fait le trou avec le plantoir
et y avoir fait entrer les racines de la plante, on
les fixe convenablement en pressant de la terre
coutre par un autre coup de plantoir. Nous fai-
sons nous-mémes ces plantoirs en bois.
Plantoirs ferrés. — Ceux-ci ne différent des
précédents qu'en ce qu’ils ont le bas ferré et
qu'ils durent plus longtemps : ils servent aux
mémes usages et ne sont peut-étre pas aussi bons
pour les plantes, 4 cause de leur dureté et de
Yoxyde qu'ils peuvent déposer prés des racines.
Quoi qu’il en soit, ces plantoirs ferrés colitent
de 1 franc a 1 franc 50 centimes la piéce ; terme
MOYen. .o « « v o o v o« ... Ifr.a5c
Pompes a engrenage. — Ces appareils sont en-
core nouveaux dans les jardins maraichers de
Paris, et il n’y en a encore que peu d’établis, sans
doute A cause de leur prix élevé; mais ncus ne
doutons pas qu’ils ne se multiplient rapidement,
car leurs avantages sont incontestables :ils sont
d’aillears plus ou moins compliqués, sans doute
¢n raison de la profondeur du puits et de la hau-
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teur ou ils poussent I’eau au-dessus du niveau du
- sol ; et, quoique I'un de nous en ait fait établir un
a son puits, nous nous abstiendrons de le décrire,
daus la crainte de n’en donner qu'une idée
inexacle; mais nous pouvons dire que les plus sim-
ples cotitent de 1,500 a 1,600 francs, et qu’il y
en a qui coatent jusqu’a 2,600 francs; terme
MOYED: ¢ v ¢ o o o o « o« oo+ o+ 2,200 fr.

Puits. —1I peut étre plus ou moins profond; on
peut rencontrer, dans la fouille, des difficultés
imprévues ; les terres peuvent exiger une batisse
plus ou moins épaisse , de sorte qu’il n’cst pas aisé
de dire a I'avance ce que cotitera un puits. Le sous-
sol de Paris étant assez bien connu, il y a des en-
trepreneurs qui font des puits a tant le meétre, en
raison de la perfection du travail; mais un puits
de maraicher n’ayant besoin que de solidité, il
peut coiter de go a 100 fr. le métre; terme
MOYEll ¢ o « ¢ o« v e s v v s o oosaess gbfr

Rdteau.— Un rateau est composé d’un morceau
de bois, appelé téte , long d’environ 32 a 45 centi-
meétres, dans lequel sont placées douze ou seize
dents en fer. Cette téte de rateau est percée dans
son milieu d’un trou dans lequel on insére le bout
d’un long manche. Le rateau sert a racler, diviser,
rendre uni et meuble le dessus des planches ou
on veut faire quelque semis; il sert encore a net-’
toyer, a enlever les herbes, les ordures qui se trou-
vent dans les allées et les sentiers: il coute de 2 fr.
a2fr.50c.;ciie v v oo ... 2fr.boc
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Ratissoire. — 11 y a des ratissoires & pousser et
des ratissoires a tirer; il y en a en fer forgé et en
fer de faux : celles & pousser sont composées d’une
tame large de 7 centimeétres et longue de 29 centi-
metres, ayant une douille au milien pour recevoir
un long manche. La ratissoire 4 pousser sert pour
sarcler d’'une maniére expéditive dans les grandes -
plantations, comme dans un carré de choux; la
ratissoire 2 tirer n'en différe qu'en ce qu'elle est
plus courte et que sa douille est courbée en demi-
cercle, pour qu’on puisse 1a tirer A soi en travail-
lant; elle sert 4 ratisser les sentiers et les endroits
durs. L’une et 'autre colitent af. 25 ¢.:ci 21, 25 ¢.

Serfouette. — 11 y a des serfouettes doubles et
des serfouettes simples. Les doubles ont I'ceil au
milieu pour recevoir un manche en boiis;d’un coté
est une petite lame acérée et def’autre deux dents :
elles sont peu usitées ‘dans nos marais, quoique
commodes. Les simples ont l'eeil 4 Uune ‘des
extrémités pour recevoir le manche, et 'autre
a 'une lame ou deux dents qui servent & bé-
quiller la terre dans les plantations et 1a mienx
disposer 4 recevoir les arrosements. Une setfouette
coute 45¢c.: i v o oL o i T50

Tonneauzx. — Nous avons déja dit que les ma-
raichers placent dans leur marais, et & des dis-
tances convenables, des tonneaux pour recevoir
Ieau qui leur arrive du puits au moyen de tuyaux
enterrés ou de caniveaux sur terre. Ces tonneaux,
enterrés aux trois quarts et plus, sont de deux sor-

4
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tes : les uns sont des barriques & vin, ils sont cerclés
en cerceaux de bois liés avec de P'osier et ne colitent
que 5 ou 6 fr. I'un; mais, outre qu'ils ne peuvent
contenir qu’une pelite quantité d’eau, ils ont
encore l'inconvénient de ne durer que trois ou
quatre ans, et leur usage finit par devenir plus
cher que 'emploi des suivants.

On préfere aujourd’hui les pipes ou tonneaux &
huile, d’abord parce qu’ilssont plus grands, ensuite
parce qu'ils sont cerclés de huit a dix cercles de
fer, et que leur bois est imbibé d’huile qui le fait
résister 4 la pourriture douze ou quinze ans. Ces
grands tonneaux a huile contiennent environ
54o0 litres d’eau, etelle y perd de sa crudité comme
dans un petit bassin ; et, quoiqu’ils nous colitent
14 et 15 fr, l'un, il y a encore du profit a les
préférer aux tonneaux a vin : ¢i, . . 14 fr. 50 c.

Tuyauz. —L'eau tirée du puits par un manége
ou une pompe a engrenage est versée dans une
auge ou petit réservoir plus élevé que le sol du
marais. Le fond de ce réservoir, ordinairement
doublé en plomb ou en zinc, est percé d’un trou
auquel est ajusté un bout de tuyau en plomb, di-
visé en deux par une grosse cannelle en cuivre, que
Pon ouvre et ferme au besoin. Ce tuyau en plomb
doit descendre a4 peu prés perpendiculairement
jusqu’a 6 ou 8 pouces dans la terre, et la se diri-
ger horizontalement et de maniére & ce quon
puisse y souder la téte du tuyau souterrain qui
doit porter I'eau & tous les tonneaux du marais.
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Ce tuyau pourrait étre en plomb ou en fonte ¢
mais les maraichers le préféerent en grés, c'est-a-
dire en bouts de tuyaux de gres ajustés bout 4
bout et mastiqués avec du mastic de fontainier, et,
comme il y a de ces tuyaux courbés en forme
de T, on peut établir autant d’embranchements
que I’on veut sur le tuyau principal.

L’eau entre ordinairement dans les tonneaux
par le trou de la bonde et déborderait souvent par
en haut et se perdrait, si 'on n’y remédiait pas de
la maniére suivante : au lieu que le bout du tuyau
qui entre dans le tonneau soit en grés, on le rem-
place par un bout de tuyan en plomb, muni d’'une
cannelle en cuivre, que P'on ouvre pour emplir le
tonneau et que 'on ferme lorsqu’il est plein.

Il y ades tuyaux en grés de deux diamétres in-
térieurs; ceux dont le diameétre a 5 centimétres et
demi cotitent 68 c. le métre, tout posés : ci. 68 c.

Ceux qui ont 8 centimétres de diametre coatent
75 c. le meétre , également tout posés : ci. . 75c.

Van. — Ouvrage de vanuerie, de la forme
d’une coquille a écrémer, muni de deux anses, et ’
qui nous sert 4 vanner et nettoyer nos graines. Il
y a des vans de plusieurs grandeurs; ceux dont
nous nous servons coutent de 3 4 4 fr. Terme
moyen, 3 fr. 5o c.:ci.. . ... .. 3fr.50c.
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CHAPITRE VIII.
Des opérations de la culture maratchére.

OBSERVATION. — Pour éviter les répétitions et les longueurs dans
le chapitre X, oil nous expliquerons la culture maraichére dans tous
ses détails , hous avons cru devoir donner ici la nomenclaturé et
Pexplication de toutes les opérations de culture qui s’exécutent plus
ou moins de fois dans le cours d’une année. Ainsi, quand on trouvera,
par exemple, dans le chapitre X: on laboure, on terreaute , on
paille, etc., si le lecteur ne sait pas ce que sont ces opérations, il en
trouvera I’explication dans ce chapitre VIII.

Aéw» ZA% ~ Accot , accoter. — Faire un accot , c’est mettre

autour d’'une couche une ceinture de fumier court,
large de 40 4 50 centimeétres et de la bauteur de
la couche, bien pressé, pour empécher le froid
de pénétrer dans la couche par les cotés. L’accot

Worrneer % diftére du réchaud en ce qu'’il se fait avec du vieux

fumier, tandis que le réchaud se fait avec du fu-
mier neuf, chaud ou qui peut s’échauffer et com-
muniquer sa chaleur & la couche qu'il entoure.

Tfeiy ;fonmnn bikpddos. — Tusage des ados est d’une grande im-

E{_,__;ﬂvﬂ , portance dans la culture maraichére de Paris : c’est
_@G{*!f‘w,_.)par le moyen des ados que nous fournissons a la

=+ consommation des laitues pommées en novembre

et décembre; Cest sur des ados que, dés octobre
et novembre, nous élevons des romaines, des lai-
tues, des choux-fleurs, que *:ous livrons a la con-
sommalion deés le printemps. Nous devons donc
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expliguer ici, en détail, comment nous formons
les ados dans nos marais.

11 est rare que nous puissions faire un ados con-
tre un mur a Pexpasition du midi, comme l'indique
'académie; mais, si nousavons un mur qui pous
abrite du vent du nord, nous faisons nos adas de
préférence » ion contre ce mur, parce que le ser-
vice en serait difficile, mais 4 une certaing distance
au devant de ce mur, A (léf;ut de mur, nous faisons
nos ados en plein carré; lj seule condition indis-
pensable, ¢’est que ces adqﬁ"s’inclinent vers le midi.

Notre usage est de faire nos ados larges de 1 mé-
tre 28 centim¢tres (4 pieds), afin que nous puis—
sions placer dessus trois rangs de cloches ep}échi-
quier : cette largeur est la plus commode pour la
perfection dy travail, Quand nous voulons faire un
ados, nous prenons une bande de terre dirigée de
Pest a I'ouestet de la largeur indiquée ci-dessus, et,
en la labourant, nous la baissons de 16 centimétres
(6 pouces) du coté du midi, et ['élevons de 16 cen-
timétres (6 pouces) du coté du nord; cela donne &
I'ados 32 centimétres (1 pied ) de pente au midj,
et cette pente est celle qui nous sembhle la plus
avantageuse. Le labour étant fait et la teyre bien
divisée , on prend un cordeay, on le tend sur la
créte de 'ados, on en tranche le bord avec yne bé-
che et on le bat avec le dos de la béche, pour le
rendre solide et de maniére a former un talus pres-
que vertical au nord de l'ados, et on reyerse la
terre qui a été retranchée sur le méme ados.
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Cette opération finie, on prend une fourche a
trois dents pour égaliser la terre et briser les mottes
de I'ados; on y passe le riteau pour lui donner une
surface bien unie avec la pente convenable au midi;
ensuile on étend , sur toute la surface, un lit de

‘terreau fin, de Pépaisseur de 3 centimétres ; on
plombe ce terreau avec le bordoir ou une pelle, et
Pados est fini, il n’y a plus qu’a le planter.

Mais nous faisons presque toujours plusieurs
ados les uns devant les autres, et, s’ils étaient pres,
ils se nuiraient en ce que le coté haut de I'un por-
terait son ombre sur le c6té bas de celui qui serait
derriére, et les plantes en souffriraient. 1l est donc
nécessaire de laisser un sentier large de 96 centi-
métres (3 pieds) entre chaque ados. 4

Amender (rendre meilleur ). —Quoique ce mot
n’exclue aucun des moyens qui peuvent rendre
meilleur , les cultivateurs I'emploient pour rendre
la terre meilleure sans y mettre d’engrais. Ainsi on
améliore le sable en y mélangeant une terre argi-
leuse ; on améliore l'argile en la mélangeant avec
du sable ; on rend fertile une terre séche en 'hu-
mectant convenablement, et une terre trop hu-
mide en la desséchant jusqu'a un certain point.
Enfin-il y a des terres qui ne sont stériles que par
leur imperméabilité ; on les amende en les divisant
par des labours et en exposant toutes leurs par-
ties aux influences atmosphériques.

Arroser. — En culture maraichére, aucune
plante ne peut se passer d’arrosement, parce qu'il
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faut qu’elle croisse vite et bien; un légume con-
venablement arrosé conserve sa tendreté, prend
tout son développement, et conserve un aspect
de santé avantageux. Les maraichers arrosent plus
que les autres jardiniers; dussi ont-ils générale~
ment de plus beaux légumes; nous ne nous ser-
vons que de grands arrosoirs 4 pomme dans nos
marais, et avec eux nous exécutons les bassinages
les plus légers aussi bien que les arrosements les
plus copieux, 4 la pomme et a la gueule; daus les
marais, on se sert plus souvent du mot mouiller
que du mot arroser.

Quoiqu'il y ait des légumes qui demandent
plus d’arrosements que d’autres, il n’est pourtant
guére aisé d’établir des régles pour la quantité
d’eau a donner i chaque espéce de plante; on sait
seulement qu’on ne peul pas leur en donner trop
dans les grandes chaleurs accompagnées de
grandes sécheresses; mais dans les autres cas, c’est
la pratique et I'observation qui doivent apprendre
4 modérer ou augmenter les arrosements. Ainsi,
au printemps, tant que les gelées tardives sont &
craindre, on doit éviter d’arroser aprés deux
heures de 'aprés-midi, afin que ’humidité delasur-
face de la terre soil assez dissipée pour ne pas
contribuer 4 ‘augmenter la gelée du lendemain
matin. Dans I'été, on peut arroser toute la journée,
particulierement le soir, parce que I’eau versée le
soir ne se vaporise pas, qu’elle est tout employée
au profit des plantes, et que plusieurs d’eatie elles
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croissent plus la nuit que le jour, quand 'humis
dité ne leur mangue pas. Dans l'automne, on ng
doit arroser que du matin a denx heures de
Papres-midi; plus tard la fraicheur de I'eau, jointe
a celle de la nuit, pourrait ralentir ou arréter la
vegétation. Il y a un effet causé par larrosement
au milieu du jour, que nous expliquerons en trai~
tant de la culture de la romaine.

Naus pensons bien que, si nous n’arrosions pas
avec de I’eau froide et crue sortant du puits, que,
si nous avions daps nos marais de larges bassing
ou l'eau prendrait une température plus élevée,
elle en vaudrait mieux pour les arrosements ; mais
l'usage des bassins n’est pas encore introduit dans
la culture maraichere de Paris, et plusieurs diffi-
cultés s’opposent 4 son introduction; d’ailleurs,
nous sommes dans la persuasion que notre eau de
puits perd de sa crudité dans le trajet qu’elle fait
depuis sa sortie du puits jusqu'a ce qu'elle arrive
dans nos tonneaux.

Quoique la manié¢re d’effectuer un arrosage
ordinaire 4 la pomme soit assez simple, il ne pent
cependant sapprendre que par la pratique; cest
pourquoi nous n’essayerous pas de le décrire;
nous dirons seulement qu’il faut que I'eau tombe
d’assez haut et qu’elle ne hatte pas laderre,

Arroser a la gueule.—On arrose de cetie maniére

; quand, au lieu de répandre I'eay par la pomme de

.larrosmr, on la verse par son ouverture, qu Oll

gppelle ici gueule: on arrase 3insi certains gros légu-
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mes dont les racines ne tracent pas et qui deman-~
dent beaucoup d’eau, tels. que choux-fleurs, cardons.

Bassiner. — Cest wn arrosage 2 la pomme, Tpeidpor
mais qui se fajt trés-légerement et d‘g maniére a
ce que 'eau tombe en forme de pluie fine : pour
réussir, il faut élever heaucoup l'arrosoir et le pro-
mener vivernent. Un bassinage ne fait guére que
noircir la terre, et ne la mouille guére que jus-
quala profondeut' de 1 ou 2 centimétres : on bas-
sine particuliérem&nt les semis dont la graipe est
peu enterrée. ,

Biner, — C'est remuer la terre jusqu’a la pro-_ 422, se.
fondeur de 6 & 10 centimétres, entre des plantes,
avec une bipette, pour faire mourir les mauvaises
herbes qui y croissent et s’empareraient de la
nourriture destinée aux plantes. Le binage a en-
core pour bon effet, en soulevant et ameublissant .
la terre, de la rendre plus propre & s'imprégner
des influences atmosphériques ¢t de mieux s’im-
biber de I'eau des arrosements.

Barder. — Quand on ne met sur une couche ni
coffre ni chassis, il faut border la terre ou le ter-
reau qui est dessus, cest-a-dire élever verticale-
ment la terre ou le terreau en forme de petite
muraille, haute de 32 a 16 centimetres (5 a
6 pouces) tout autour de la surface de la couche;
et pour cela an se sert d'un bordoir (voyez ce
mot), que I'on place de champ sur le bord de la

cquche, et contre Jequel on appuie la terre ou le
_terreau, de manigre i le rendre solide. Quand la
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longueur du bordoir est solidifiée, on le fait
glisser un peu plus loin et ainsi de suite jusqu'a
ce qu'on ait solidifié tout le tour de la couche.

§ ,  Borner. ¢— Terme de maraicher qui exprime

) >4~ Taction de bien appuyer la terre avec un plantoir

9idumch 2fi— sCONLTE la racine d’'une plapte , lorsque cette ra-
cine est placée dans le trou qu'on lui a préparé
avec le méme plantoir. En terme plus général,
c’est raffermir la terre autour des racines d’une
plante que I'on vient de planter.

W Bouchonner. — On dit que les melons bouchon-

/T *f% nent quand, plantés sous cloches, leurs branches

ne peuvent sortir de la cloche pour s’allonger, et

ue les feuilles de leurs extrémités restent pres &
prés comme une sorte de tampon; cela arrive
quand le froid ne permet pas qu'on les laisse
sortir, ou que P'on oublie de souleverles cloches a
propos. Lebouchonnement contrarie la végétation,

Cu«jwm. . Brouiller. — Si un mé ou l'on a passé la ra-

Pl Robrah (igsoire & pousser contenait beaucoup d’herbe et
quel’on craignit de la voir se rattacher et continuer
de vivre, alorsil faudrait la brouiller : pour cela on
prend un riteau que I'on passe sur tout le carré
en tirant et poussant de maniére a ramener toutes
les herbes a la superficie, ou elles se dessechent et
meurent en peu de temps.

M_.._:pv _ Butter. — C’est amonceler de la terre autour du
pied d'une plante : on butte sous plusieurs points
de vue; ainsi on peut butter le pied de I'auber-
gine, de la tomate, dans la vue de les maintenir
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droites et dans celle d’augmenter le nombre de
leurs racines pour leur donner plus de vigueur.
On butte les pommes de terre dans la vue d’aug-
menter le nombre de leurs tubercules, ce a quoi
on ne parvient pas toujours; on butte le céleri,
les, cardes, pour les faire blanchir et les rendre
plus tendres, etc.

Charger une couche. — Cest placer dessus la
terre ou le terreau nécessaire pour la croissance
des plantes qu’on veut y cultiver.

Clocher. — Cest mettre une cloche sur un
semis pour favoriser la germination; sur un pied
de laitue, de romaine, de melon nouvellement
planté, pour en favoriser la reprise en le mettant
a Pabri du vent, du froid. Une clochée est ce qlu
tient sous une cloche.

Coiffer. — Quand la romaine a acquis presque _
toute sa grosseur, le sommet de ses feuilles se ra-
bat en dedans en forme de capuchon, et tous ces
sommelts, se recouvrant les uns les autres, cachent
le cceur de la plante; on dit alors la romaine se
coiffe ou la romaine est coiffée, la romaine se
coiffe bien ou se coiffe mal. Dire la romaine
pomme ou se pomme n’est pas aussi exact que
de dire la romaine se coiffe.

Contre-planter. — Dans les marais , on n’attend
pas toujours qu'une planche soit vide pour la re-
planter. Quand wne planche de romaine, par
exemple, est aux trois quarts venue, on contre-
plante entre ses rangs d’autres rangs d'fscarole ou

-

~
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de chicorée qui remplacent bientot la romaine.

Couche mére. — Nous nommons ainsi une.cou-
che destinée a faire germer des graines, celles par- .
ticuliérement de nos melons : noys la faisons carrée
et lui donnons 1 mélre 65 centirétres sur chaque
face et 66 centimetres de hauteur; nous placans
dessus un coffre 4 un seul panneau et la chargeons
de terreau, dans lequel nous mettons nas graipes
en germination, telles que melon, concombye, chi-
corée, aubergine,

Couche pépiniére. — Celle~ci se fait de mémes
largeur et hanteur que la précédente, mais trpis
fois aussi longye, ou assez longue pour contenir
uncoffre a trois panneaux. On charge cette couche
de terreau et on y repique le plant provenant des
‘ graines de melon ou autres gu’on a fait germer
sur la couche mere.

Couche d’hiver. — Le nomn de cette couche in-
dique qu’elle doit étre assez épaisse pour produire
une chaleur capable de résister au froid de la sai-
son, avec lesecours des accots et de couvertures.
Elle se charge ordinairement de coftres, de chassis
et de terreau, dans lequel on plante des laitues—
crépes ou petites nojres, et au 'on sgme des ca-
rottes, des radis, etc.; mais, quand an veut y plag-
ter des cantaloups, petits prescotts, on met dans
les coffres de la terre mélangée de terreau, au liew
de terreau pur. Nous faisons nc¢ s couches d’hiver
hautes de 54 a 60 centimétres (20 & 22 pouces).

Couche de printemps. — La seule différence de
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celle-ci avec la précédente est que, vu le moins de
danger de la gelée, on ne la fait épaisse que de 40
a 48 centimetres (15 a 18 pouces).

Couche en tranchées. — Cette sorte de couche
est particuliérement employée a la culture des me-
lons cantaloups de seconde saison, sous chéssis.
On fait d’abord une tranchée large de 1 métre,
profonde de 33 centimétres, et la terre se porte
ou l'on doit faire la derniére tranchéeé : on fait une
couche haute de 66 centimétres dans cette premiére
tranchée, ensuite on ouvre uneé seconde tranchée
semblable et paralléle 4 la premiére, distante de
66 centimétres, et la terre qui en sort se dépose sur
la premiére couche. Quand la couche de la seconde
tranchée est faite, on ouvre une troisiéme tranchée,
dont la terre se jette sur laseconde couche et ainsi
de suite, jusqua la fin, oul'on trouve la terre de
1a premiére tranchée pour-charger la derniére cou-
che. Les maraichers de Paris font beaucoup de
couches en tranchées pour la culture des cantaloups
de seconde saison, qui est celle sur laquelle ils
comptent le plus. On pose, au fur et 2 mesure, des
coffres sur toutes ces couches, on étale et ameu-
blit la terre, on place lés "p:inneaux, et on plante
deux pieds d¢ melons par chassis.

Couche sourde. — Nous croyons devoir adopter
ce terme, qui est plus significatif que celui de
couche a cloches employé dans nos marais. Elle a
beaucoup de rapport avec 1a couche en tranchée,
mais elle en différe 1° en ce que la tranchée n’a

-
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que 66 centimetres de largeur; 2° en ce que la
couche est bombée en dessus en dos de bahut;
3° en ce qu'on y plante les melons sous cloches,
au lieu de les planter sous chéssis. Ces différences
tiennent A ce que, quand on fait les couches sour-
des, il ne fait plus aussi froid que quand on a fait
les couches en tranchées.

Coup de feu. — On dit qu’une couche est daus
son coup de feu quand le fumier qui la compose
est parvenu & développer sa plus grande chaleur,
et cette chaleur est d’antant plus grande qu’elle a
été faite avec du fumier de cheval plus nduf. Le
coup de feu se développe trois ou quatre jours
aprés que la couche est chargée, et peut durer cinq
on six jours. Un thermométre plongé a 8 centi-
métres de profondeur dans le terreau d’une cou-
che pendant son coup de feu peut marquer jus-
qu’'a 50 degrés centigrades. En général, on attend
que le coup de feu soit passé ou que la chaleur du

s terreau soit descendue a 30 degrés centigrades pour
planter sur une couche neuve; mais les maraichers
craignent moins le coup de feu que les antres jar-
diniers parce qu’ils ont toujours des tas de fumier
amassé d’avance depuis deux, quatre et six mois,
qui a perdu son feu, mais qui reprend de la cha-
leur étant monillé et mélangé avec du fumier neuf
pour faire des couches, et ces couches dévelop-
pent une chaleur plus modérée et qui se conserve
plus longtemps que dans une couche montée avec
tout fumier neuf.



DR PARIS. 63

Nous devons faire remarquer ici que le fumier
"d’auberge est plus chaud que celui de caserne , que
celui de chevaux entiers est plus chaud que celui
de chevaux houngres , et que nous avons des exem-~
ples que la vapeur qui s’échappe du fumier de che-
vaux entiers a quelquefois tué du jeune plant de
melon sous chassis lorsqu’elle y était concentrée ou
retenue.

Déclocher. — C’est Oter les cloches de dessus les
plantes, quand elles n’y sont plus nécessaires ; le
déclochement général se fait ordinairement dans
le commencement de juin, quant la saison est de-
venue suffisamment chaude.

Dédosser. — On dédosse l'ail, 'échalote, l"ap-
pétiten séparant les caieux que ces plantes pro-
duisent a leur pied ; et, par extension, le méme
mot s’applique aussi aux plantes qui pullulent
beaucoup du pied , comme la menthe, 'estragon;
on les dédosse en divisant leur grosse touffe en
plusieurs petites pour les multiplier.

Défoncer. — Clest labourer la terre deux, trois
ou quatre fois plus profondément que dans les la~
bours ordinaires, et cette plus grande profondeur
exige qu’on emploie des procédés différents. On
défonce, dans le but d’améliorer la terre jusqu’a
une certaine profondeur, jusqu’a 'endroit ou les
racines peuvent s’étendre ; c’est pourquoi on dé-
fonce plus profondément ot I'on veut planter des
arbres quou l'on veut cultiver des légumes.

- Quand le sous-sol est de mauvaise nature, un dé-
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fongage peut rendre la terre stérile pour quelque
temps en ramenant la mauvaise terre a la super«
ficie; mais nous ne nou$ exposons jamais A cet
inconvénient en culture maraichere, il faut que
" notre terrain tapporte de suite et beaucoup. Si
un terrain neuf sur lequel mous voulons établir
vn marais n’a que 30 centimétres de terre végétale
et que le sous-sol soit un tuf dur et compacte,
nous nous gardons bien de le défoncer; mais, si la
terre, sans changer de nature, comme cela arrive
souvent, perd desa fertilité 4 ‘mesure qu’elle est
plus profonde, et qu’elle ait, par exemple, de
60 centimeétres & 1 métre ou plus d'épaisseur,
alors nous la défoncons jusqu’a la profondeur de
40 centimeétres : si elle nous semble trop 1égeére
ou trop sableuse, nous y mélons du fumnier de
‘vache ; si elle nous semble trop compacte ou trop
argileuse, nous y mélons du fumier de cheval.
Nous savonsbien que, poutr amender ou améliorer
une terre trop forte, trop compacte, le meilleur
moyen est &’y mélanger du sable en quantité con-
venable ; mais jusqu’a présent ce moyen n'a pas
encore été mis en usage dans la culture marai-
chere.

Dans une défonce, on a deux buts principaux :
le premier, c’est de ramener les couches inférieures
du sol & la superficie, pour qu’elles s’améliorent
par les influences atmosphériques, par la culture
et les engrais, tandis qu'on remet la couche su-
périeure améliorée a la place qu’elles occupaient ;
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le second but est de rendre toute la terre de la
défonce plus perméable a l'air, & la chaleur et aux
arrosements. .

Pour défoncer,on ouvre a la béche ou 4 la houe,
dans le bout du terrain, une tranchée d’une lon-
gueur proportionnée au nombre d’ouvriers em-
ployés, large de 50 centimeétres, profonde de 4o, et
on emporte la terre ou doit se terminer la défonce;
on attaque ensuite une méme largeur de terre le
long de cette tranchée, on jette la terre supé-
rieure dans le fond, et les couches inférieures de .
cette nouvelle fouille se placent sur celle qui est
déja dans le foud, en mélant I'engrais nécessaire
dans le milieu de ces couches, 3 mesure qu’on les
pose sur la premiére. Aprés cette opération, la
premiére tranchée est remplie, et on’'en a une au-
tre a coté, que 'on remplit comme la premiére, et
ainsi de suite jusqu’a la fin de la piéce ou l'on
trouve la terre de la premieére tranchée pour rem-
plir la derniére.

Dresser une planche, c’est en fixer la largeur et
la niveler aprés qu’elle est labourée. Notre intérét
étant de travailler vite et de perdre le moins de
terrain possible, nous faisons nos planches plus
larges qu’on ne les fait dans les potagers, et nous
avons moins de sentiers. Pour dresser une ou plu-
sieurs planches, il faut avoir sous la main un dou-
blemétre ou baton long de 2 métres 33 centimétres
(7 pieds), un cordeau , une fourche et un rateau.
Avec le double métre, nous fixons la largeur d'une

H
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planche, qui, dans nos marais, est toujours de
2 meétres 33 centimetres (7 pieds) avec le cordeau,
nous tragons les deux senliers qui doivent régner

~delun et Pautre coté de la planche ; chaque sen-
tier doit avoir 33 centimétres ¢1 pied) de largeur,
et nous le marquons en le trépignant. Avec la
fourche , nous brisons les plus grosses mottes qui
sont 4 la surface de la planche, et avec le rateau,
qui; chez nous, tient lieu de herse, nous retirons
sus les sentiers les petites mhottes qui me peuvent
passer entre ses dents : par ce moyen, nos sentiers
sont plus hauts que les planches,et I'eau des arro-
sements est retenue sur les planches.

Eclaircir. — Cest arracher une partie des jeunes
plantes qui se génent réciproquement pour aveir
été semées trop épais. Nous éclaircissons dans
trois intentions différentes:

1° Nous ‘éclaircissons nos semis en prenant
¢a et la du plant pour le repiquer ailleurs;

2° Nous éclaircissons nos carottes forcécs, nos
radis en prenaant ¢a et la les plus avancés pour la
vente, ce qui fait de la place aux autres ;

3° Nous éclaircissons nos semis d’oseille, d’épi-
nards, quand ils nous paraissent avoir levé trop.
dru; dans ce dernier cas seulement, ce que l'on
arrache est perdu, mais ce qui reste profite da-
vantage.

Emailler (6ter les mailles ). — En termss de
jarainage, la fleur femelle du melon s’appelle
wile, ot la fleur mile s’appelle fausse fleur. Lea
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miaraichers ont observé dans leur culture que,
quand un pied de melon avait un eertain nombre
de mailles, elles se nuisaient réciproguemrent , et
que souvent ancune ne nousit : & force d’examen,
_ ily sont parvenus & reconnaitre la mieux eondi-
tionnée de toutes ces mmlbes,et ils détacheny toutes
les autres; cest cette opération qu’ils appellent
émailler.

Engraisser. -~ Quand on véwt wettre un ter-
rain neuf en marais, on 'engraisse par tous les
moyens cennus, 8'il en a besoin; mais, ume fois en
état d'étre cultivé en marais, on n’y met plus d’en-
grais du dehors; sa fertilité s'entretient par les
terreautages , les paillis et les débris de visilles
couches. Il ne-faut pas méme que la terre d’on ma-
rais soit trop grasse ou trop fertile  la preuve, c'est
que tous les maraichers qui fom beaucoup de
couches vendent une partie de leur terreau.

Engrais. -—— On appelle engrais un grand
nombre de substances animales ou wédgétales
qui, mélées A la terre cultivuble, Famendent et
la rendent plus fertile ; mais les maraiehers de
Paris ne connaissent dans lenr culture dautre
engrais que le fumier de eheval et celui de leurs
lapins , quand ils en ont; et ce fumier, ils 'enter-
rent trés-rarement en nature; ce n'est qu'aprés
¢u’il leur a servi 4 faire des.couches , des paillis,
qu’ils en enterrent les débris. Nous 'avous déja
dit, ce n’est pas A foree d’'engrais que nous obte-
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nons de beaux légumes, c’est par notre maniere de
travailler et nos arrosements 4 propos.

Entre-planter. — Cest planter en méme temps
deux espéces de plantes. En plantant, par exem-
ple, une cotiére en romaine , on laissera deux ou
trois lignes vides pour y entre-planter des choux-
fleurs.

Empailler les cloches. — Quand les cloches ne
sont plus nécessaires dans .la culture maraichére,
on les empaille d’abord , ensuite on les met en
route (voir ce mot): pour les empailler, on com-
mence par se munir de litiere douce, séche et
flexible, prise dans un tas de fumier neuf ; ensuite
on met une cloche debout; on lui met un peu de
litiére sur la téte et sur les cOtés; on fait entrer
une autre cloche sur cette garniture en I'appuyant
un peu ; on remet un peu de litiere sur la téte de
celle~ci et une troisiéme cloche par-dessus. On peut

mettre ainsi cinq cloches 'une sur I'autre, etle tout

s'appelle un pagquet de cloches; il n’y a plus qu’a les
mettre en route (wvoir ce mot). Mais, en faisant
ces opérations, on trouve toujours quelques cloches
félées ou cassées; alorson les met de coté, et on les
raccommode de cette maniére. On prend du blanc
de céruse le plus fin;on le délaye en bouillie épaisse;
on en met sur le bord des morceaux de cloche,
on les rapproche et on les fixe avec un ou plu-
sieurs petits morceaux de verre enduits du méme
blanc, que I'on place sur la cassure. Quand le blanc
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est sec, la cloche est plus solide qu’auparavant.

Etéter. — Cest couper la téte d’'une plante avec
les ongles ou avec un instrument tranchant. En
culture maraichére , on n’ététe guére que les me-
lons, les concombres et les tomates. On ététe les
melons quand ils ont deux feuilles, les concom-
bres quand ils en ont de deux a quatre, et les to-
mates quand les plantes ont environ 1 metre de
bauteur. Il y a quelques vieux jardiniers qui dési-
gnent encore I'ététage des melons par le mot im-
propre chdtrer.

Frapper. — Quand un melon est prés de mirir,
on s’en apergoit en ce qu’il change de nuance;
sa couleur devient plus pale, sa queue se cerne;
alors il est frappé et bon a cueillir; quelques jours
apres, il sera bon 4 étre mangé. Ce changement,
arrivant du jour au lendemain, du matin a midi,
est regardé comme arrivant subitement, ou comme
frappant le melon a I'improviste.

Fumer. — Cest enterrer du fumier dans la cou-
che supérieure de la terre pour lui donner la ferti-
lité qu’elle n’a pas ou pour augmenter celle qu’elle
a déja. Ce moyen, nous I'employons, s’il est néces-
saire, quand nous voulons établir une culture ma-
raichére dans une terre ou1 n’a jamais été cultivée
de cettemaniére; mais, une fois amenée a I'état qui
convient 4 nos cultures, nous n’y enterrons plus de
fumier; les débris de nos couches suffisent pour en-
tretenir la fertilité qui nous est nécessaire. '

Fumier neuf, — Les maraichers de Paris n’em-
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ploient que du fumier de cheval, provenant des
nombreux équipages de Ja capitale, et les chevaux
de ces dquipages étant toujours lenus proprement,
leur fumier n'est jamais consommé; les maral-
chers I'enlévent au moins une fois par semaine,
de sonte qu’ils en ameéneat, la plupart,d’une A trois
voitures par jour, qu’ils placent en meules dans
leurs marais, pour s'en servir, lhiver, a faire des
enuches, Nous avoms reconnu par 'expérience que
la wapeur qui s'échappe du fumier de chevauxep~
tiers contient quelque chose de nuisible aux jeunes
plantes; nous avons vu des jeunes plants de melon
tués par cette vapeur; le fumier des.chevaux hog-
gres me produit pas le méme effel.

Mais ee fumier ainsi amoncelé s’échauffe, jette
sen fen, comme I'on dit, et, aprés environ un mois,
il a perdu sa chaleur, s'est desséché et n’est plus
du fumier nenf.

FLumier vieux. ~ Depuis la fin de mai jusqu’au
mois de novembre, les maraichers de Paris ne font
pas de couclies, et cependant il coutinue de levar
arriver d’ane & trois soituves de fumier neuf par
jour, qu'ily empileat en plusieurs meules et dout
ile se serviront plus tard. Ea restant ainsi amone
celé pendant six , cinq, quatre, trois, deux et wa
mois, il perd sa chaleur et son titre de fumier neuf,
et prend celui de fumier wieux.

En novembre,on commence & faire des couches,
et comme il arrive journellement du fumier neyf,
on réchauffe le fusnier vieux en le mélant par moi-
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tié avec le neuf, en 'arrosant s'il est nécessaire, et
par ce mélange on obtient des couches dont la
clialenr est plus modérée et se prolonge plus long-
temps fque i elles évaieat failes avec tout fumier
neuf. '

Herser, rditeler. — Ces -deux mots sont synony-
mes chez les mavaichers. Nous n'employons ja-
mais de herse, mais nous exécutons le hersage
avee la fourche et le ritenu : ainsi, quand on a la-
bouré une planche, dans 'intention de la semer,
la superficie de da terre n’est jamais divisée assez
finement poyr gue la graine s'y répande égale-
meat. S'il y a de grosses mottes, on commence par
les briser avec une fourche , ensuite on y passe le
réiteau pour achever de briser ce qui a échappé 4
da fourche, et ramener sur le sentier les petites
moties qui servent i le rendre plus dlevé que la
planche, ce qui est avantageux pour les arrose—
ments en ce que {'ean est empéchée de s’écouler

- dans le sentier.

- Irrigatior. — Ul serait pewt-étre éoomomique
d'arreser par irrigation plusieurs de nos marais,
ceux surtout ou I'on ne fait que peu ou point de
couches ; maiis cet msage ne sest pas enoere intro-
duit dans la culture manaiehére de Paris.

Jauge. — On appelle ainsi 'espéce de foesé que
celui qui laboure doit toujours avoir devant dui
entre la terre labourée et celle qui ne I'est pas eu-
core. La jauge doit étre aussi profoude que le la-
bour et avoir une largeur d’environ 3o décimétres,
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afin que louvrier puisse voir si les béchées de terre
qu'il renverse continuellement sur l'autre bord de
la jauge se divisent convenablement d’elles-ménies,
et pour les diviser lui-méme 4 coups de béche si
elles ne le sont pas assez.

Labourer est pour nous synonyme de bécher.
Ce terme signifie remuer et retourner la terre avec
une béche jusqu’a la profondeur de 18 4 26 centi-
meétres, en ménageant devant soi une jauge et re-
versant sa béche un peu en avant, en la brisant et
la divisantle plus possible en la tenant toujours au
méme niveau. Comme on ne peut pas faire un lit
trop doux aux graines et aux racines des plantes,
on doit labourer la terre toutes les fois qu’on a be-
soin de la semer ou de la planter. Si on laboure par
lagrande pluie, letravail ne se fait pasaussi bien, en
ce que laterre se divise mal, qu’elle se met méme
en pelotes qui durcissent ensuite et nuisent aux
racines délicates. Si on laboure quand la terre est
crouitée par la gelée, les crotites qu’on enterre sont
longtemps a dégeler et déterminent dans la terre
des cavités qui ne sonl pas moins nuisibles que
dés mottes. ,

Monter une couche. — Les maraichers de Paris,
faisant beaucoup de couches, sont obligés d’amas-
ser une grande quantité de fumier d’avance, qu'ils
empilent en gros tas ou meules, pour s’en servir
au besoin. En novembre, qui est I'époque ou I'on
fait les premiéres couches, tel maraicher a deux
cents voitures de fumier, amassé successivement ,
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en quatre ou six meules, depuis le mois de juin
jusqu’alors : ce fumier s’est desséché et a perdu son
premier feu, en raison du temps qu’il est resté en
meule, et s’appelle vieux fumier ; mais, en le re-
muant, le divisant, le mouillant et le mélangeant
avec du fumier neuf, il reprend de la chaleur. On
appelle fumier neuf celui qui arrive journellement
dans le marais, pendant tout le temps que l'on fait
des couches, et qui ne reste pas plus de 15 4 30 jours
en meule. Celui-ci n’a pas perdu sa chaleur et ré-
chauffe le vieux fumier avec lequel on le méle par
moitié, plus ou moins, dans la confection des
couches.

Monter ou faire une couche sont synonymes,
mais le premier terme est plus usité que le second.
Quand donc on veut monter une couche sur terre,
pour y mettre des panneaux, des chassis ou des
cloches, nous conseillons de lui donner toujours
la largeur de 1 meétre 65 centimetres (5 pieds).
Quant A la longueur, elle est subordonnée au be-
soin et A 'emplacement. On fiche d’abord quatre
petits piquets aux quatre encoignures de la place;
on tend un cordeau d’un piquet a 'autre de chaque
coté, et on plante quelques piquets dans cette lon-
gueur, pour servir de guide d’'un coté, et autant de
autre coté; +puis on apporte, dans cet emplace-
ment, une forte chaine de fumier vieux et i coté
une autre chaine de fumier neuf, que 'on méle a
partie & peu prés égale, en commencant par un
bout et le posant par fourchée et de la méme
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épaisseur sur I’'emplacement ; on le dépose par lits
toujours égaux, en €élevant les bords de la conche
bien verticalement, en appuyant et pressant avec
la fourche chaque fourchée de fuemier. Pour rendre
le bord de la couche plus propre et plus solide, on
le monte en dornchées, c'est-a-dire en fourchées de
fumier pliées en deux et dont on place le dos sur
le bord de la couche. L'ouwrier travaille toujours
-en veculant ; il se retourne pour mélanger et pren-
dre le furuier qui est derriére lui , pour le placer
‘sur la couche qui est devant lui; enfin Vart de bien
monter une couche consiste 4 bien mélanger le fu-
mier, a en mettre une égale épaissenr partout, &
le bien tasser, a élever les bords bien perpesdicu-
lairement , 4 preadre garde surtout que quelques
endroi(s ne s'affaissent plus que d’autres quand.on
chargera la couche de terre ou de terreau. Quant
a l'épaissewr ou hautenr quiupe ocouche doit avoir,
cela est suberdonné & la saisen et & Pusage qu'on
veut en faire : on fait des couches dont I'épaisseur
varie depuis 40 jusqu’a 66.centimetres (de 15 pou~
ces i 2 pieds); on a égard ay degré de sécheresse
ou dhumidité du fumier pour l'arroser; s'idl'en 2
besoin , et l'aider 4 entrer en fermentation.
Mouiller ( synonyme d’arnoser ). — On se sent
plus souveut du premier de ces termes que du se-
cond dans les marais de Paris. :
Nouer. — Tant que les mailles ou jeunes fruits
du melon ne sont pas plus gros qu’un ceuf de pi-
geon, ils sont susceptibles de jauniret de tomber;
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mais, quand ils sont parvenus a cette grosseur, s'ils
ne doivent pas tomber, on les voit grossirrapide-
ment : alors on dit qu’ils sont nouds. :

-Pailler.~ C’est couvrir une on plusieurs plan-
ebes ou um carré entier d’'un lit de fumier court
3 meitié consommé, épais de 3 i 4 cemtimeé-
tres, le plus également possible, et de ma-
piére qu’on ne voie plus la terre. Le paillis a pour
effet de tenir la terre humide, de faciliter limbi-
bition de I'eau des arrosements, de s’oppeser A
son évaporation, de céder ses parties nutritives a
la terre au profit des plandes; le paillis attirant
I'bumidité plas que le terreau, on doit ne ceam~
mencer 4 ’employer qu’a la fin d'avril.

Pincer. — Clest saisir entye les doigts les aigret-
tes de certaines graines de lafamilledes composées,
afin d’'obtenir les graines pures; dans ce cas, il faut
revenir huit ou dix fois a la méme plante pour en
pincer toutes les graines.

Panneauter,dépanneauter. — Le premier de ces
termses signifie mettre les panneaux de chissis sur
les eonches ; le second signifie Oter les panpeaux
de chassis de dessus les couches quand ils ne sont
plus mécesadires : alors on les empile sous un han-
ger i {abri de la pluie.

Planter. — C'est mettre les racines d’'une plante
en terre avec certaines conditions. Les plantations
du saraicher sont des plus simples et des plus
aisées ; opérant toujours avec de trés-jeunes plag-

tes, los difficultés qu'om éprouve a planter de gros
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arbres ne le regardent pas. D’abord il a soin de
plomber, c’est-a-dire d’affaisser la terre ou il veut
planter, caril sait que la’ terre veule ou creuse
n’est pas favorable 4 la prompte reprise des plan-
tes. Le maraicher n’a guére que deux maniéres de
planter, celle 4 la main et celle au plantoir. La
premiére maniére ne se pralique guére que pour
les melons , les concombres, les aubergines , les
tomates ; la seconde maniére s’applique aux au-
tres plantes.

Plomber. — Cest affaisser un peu le terreau ou
- laterre nouvellement remuée, afin que les graines
et les racinesdes jeunes plantes s’y attachent mieux.
Nous remplagons toujours ce mot par celui de ¢ré-
pigner quaud nous plombons nos planches. Nous
plambons toujours avec le bordoir le terreau sous
nos chassis, sur nos ados, et quelquefois avec la
main quand nous repiquons du trés-jeune plant
sous des cloches. On plombe une planche nouvel-
lement semée, en la trépignant avant de la terrecau-
ter ou de la pailler, c’est-a-dire en se promenant
dessus a trés-petits pas, serrant toujours les pieds
de maniére a affaisser également toute I'étendue
de la planche. Enfin, comme, dans nos marais,
nous ne nous servons jamais de cordeau pour tra-
cer les lignes ou I'on doit planter des laitues, des
romaines, etc., c’est encore avec les pieds, en tré-
pignant, terme de maraicher, que nous tragons
ces lignes.

Pommer. — On dit les choux pormment, les lai-
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tues pomment, quand & un cerltain ige les feuilles
intérieures de ces plantes s’appliquent fortement
les unes contre les autres et forment une téte com-
pacte, arrondie, ovale ou conique. Les feuilles

enfermées, privées d’air et de lumiére, sont alors.

blanches, plus tendres et meilleures, selon notre
gout.

Rabattre lair. = C’est abaisser en partie ou en-
tierement les chassis ou les cloches qui étaient
soulevés d’'un coté, pour que les plantes qu’ils
renferment ne soient plus frappées par lair.

Ratisser. — Nous employons les deux sortes de
ratissoires connues dans nos marais, celle & tirer
et celle a pousser : la premiére nous sert i ratisser
ou couper par la racine les mauvaises herbes qui
croissent dans nos sentiers ou autres parties
dures ; 'autre nous sert, avec beaucoup d’écono-
mie de temps, & couper entre deux terres les mau-
vaises herbes qui croissent dans les plantations
de gros légumes, tels que choux, cardons, to-
mates; celte ratissoire a encore l'avantage de re-
muer la terre a la profondeur de 1 ou 2 centi-
metres, de empécher de croiiter ou de durcir,
et lui conserve sa faculté attractive.

Réchaud , réchauffer. — Un réchaud se fait en
entourant une couche de fumier neuf bien pressé,
de la largeur de 4o a 60 centimétres et de la hau-
teur de la couche. Il difféere de I'accot en ce qu'il
se fait avec du fumier neuf, chaud ou qui peut

s i
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s'échauffer, réchauffer ou entretenir ta chaleur de
la couche. :

“Retirer Pair. — P, rabattre lair.

Retourrer une couche. —1Il y a une ellipse dans
¢ette phrase familiére aux maratchiers de Paris ; il
faudrait dire, pour rendre leur pensée, retourner
le terreau d’une couche. En effet, quand une cou-
che est vide, on laboure, ot retowrne le terreau
seul pour y plantér dautres légumes , mais on ne
retourne pas la couche..

Retransplanter, rechanger.— Quaud les mois de
novembre et décembre sont doux, les plants qui
sont sous cloches, sur les ados, grandissent trop
vite, et, pour arréter leur croissance , on les dé-
plante pour les replanter sur d’autres ados, en leur
donnant un peu plus d'espace; cette retransplun-
tation les retarde d’une quinzaine de jours.

Route (mettre des cloches en route), — Cette
expression n’est peut-étre pas trés-juste, et celle
de mettre les cloches en ligne conviendrait pro-
bablement mieux ; mais elle est consacrée dans nos
marais, el nous n'avons pas mission de la changer.

C’est ordinairement dans le commencement de
juin que les cloches ne scnt plus nécessaires,
et qu'aprés les avoir empaillées on les met en
route, ot elles restent jusqu'en octobre, épogue
des semis sur ados. Il est donc question de mettre
A l'abri deux ou trois mille cloches pendant ces
trois ou quatre mois ; pour cela on choisit dans le
marais un endroit dont on n’a pas un pressant be-
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soin et  I'abri des chacs extérieurs ; on y étale un
lit de fuinier non consommé, large de 8o centi-
metres, épais de 16 eentimetres et d’'une lon-
gueur relative au nombre de cloches que 'on a &
¥ placer. On apporte les cloches déja empaillées
par paquets; on couche un paquet sur le lis de:
fumier en commengant par un bout; apres, on
met un peu de litiére dans la cloehe du bas du.
premier paquet, l'on y enfonce la téte de la
derniére cloche du deuxieme paquet, et ainsi de:
suite ; on place, de ceite maniére et dans le méme
sens, deux rangs de cloches, en ayant soin de
mettre de la litiére assez épais entre les deux
rangs : quand ces deux rangées sont faites, on
met par-dessus un lit de litiere épais de 15 centi-
métres, sur ce lit on place un troisiéme rang de
cloches qui pése entre les deux premiers, et on.
couvre.le tout de grande litiére 6t assez épais pour
que l'eaw des pluies ne pénétre pas jusqu’aux
cloches, car, si elle pénétrait, la paille s’attacherait
aux cloches, et elles pourraient se casser quand on
voudrait les retirer.

Saison. — Pour le maraicher, saison veut dire
récolte. Siun semis, une plantation ne réussit pasy
il dira : J’ai perdu une saison; s’il fait quatre ré-
coltes dans une planche en deux mois, il dira:
J'ai fait quatre saisons en deuxm mois dans cette
planche.

Sarcler, ésherber. — Ces deux termes sont a
peu prés synonymes quant i leur fin., Sarcler,

el
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c’est gratter un peu la terre avec un sarcloir, petit
instrument en forme de serpetle, et couper la
racine des mauvaises herbes en ménageant celle
des bonnes; ésherber, c'est arracher & la main
les mauvaises herbes qui croissent parmi les
bonnes. On ne sarcle et on n’ésherbe que dans les
herbages semés dru, tels que l'oseille, le persil,
les épinards, ot la binette ne pourrait étre em-
ployée sans inconvénient : ce sont toujours les
femmes et les enfants qui ésherbent et sarclent
dans les marais, et ils font ces opérations le plus
souvent en cueillant ces némes herbages.
Semer.— C’est confier des graines a la terre, afin
qu’elles germent et se développent en plautes. Le
maraicher de Paris plombe ou affaisse toujours la
terre ou il veut semer des graines, parce que les
racines s’y établissent mieux que dans une terre
veule ou creuse. 1l séme dru ou clair, selon son
point de vue : clair, si le plant doit rester en place;
dru, si le plant doit étre replanté. Quant i la pro-
fondeur a laquelle les graines doivent étre enter-
rées, le maraicher suit la régle établie a ce sujet.
Sentier. — La nécessité qu’il y a pour nous de
ne laisser aucun lieu inculte dans nos marais fatt
qu’on n’y trouve jamais aucune allée qui en mé-
rite le nom. Des sentiers larges de 33 centimetres
(1 pied) nous suffisent, et nous ne ménageons de
place vide que pour nos dépots de fumier.
Tapisser. — Quand des melons plantés sous
chassis commencent 2 allonger leurs bras, on cou-
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vre toute la terre ou le terreau, sous les chissis,
d'un paillis, pour entretenir la terre fraiche et-que -
les branches du melon ne la touchent pas ;. cette
opération s’appelle tapisser. : '

Terreauter. — Clest répandre sur une planche
semée, ou sur une planche que l'on se propose de
planter, un lit de terreau fin de I'épaisseur de 12 a
15 millimétres. On terreaute de deux maniéres :
1° en lancant le terreau obliquement sur la terre :
il faut. de l’habitude et de I'adresse pour le répan--
dre partout de la méme épaisseur; 2° on dépose le
terreau par pentsms de distance en distance sur
la planche, et avec une pelle ou un rateau on le ré- .
pand- le plus également possible. Le terreautage
a pour effet d’empécher la terre de se dessécher,
de se fendre ou crevasser, et enfin de céder ses
parties nutritives a la terre lors des arrosements;
comme il attire moins humidité que le paillis,
on terreaute jusqu’a la fin d’avril, époque ou les
gelées tardives ne sont plus gueére a craindre.

Torchée, faire une torchée. — Pour faire une
torchée, on prend une fourchée de fumier; on
la plie en deux et on l'appiique le dos en dehors
sur le bord d’'une couche en montant. Tout le
tour d’une couche isolée doit étre fait en torchée,
afin de pouvoir s'élever perpendiculairement sans
bavures.

Tourner. — Mol employé seulement en parlant
des oignons quand se détermine le renflement qui -
se fait A leur base. Quand ce renflement s’opere

6
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bien et 2 temps , on dit : Yoignon todrre bien '}
quand il 8'opére mal, on: dit : Loignori tourne mal
ou: e tourne pas. Les grandes pluies empéchent
I'oignon de tourner et le font rester en ciboufe. -
Tracer. -« C'est faire des lignes dans le sens de
la longueur d’'une planche pour y semer ou plan~
ter des légumes. Les maraichers de Paris ne se
“servent ni de cordeau , ni de tragoir, ni de baton:
posr tracer ces lignes ou sillons qu’ils appellent
rayons ; ils les tracent avec les pieds en mardhant -
réguliérement, les pieds écartés de maniére A faire
deux rayons i la fois. Cette maniére a 'avantage , -
outre I'économie de temps, de plomber la terre
ou l'on doit semer ou planter, avantage qui n’est
pas toujours senti par les autres jardiniers.

CHAPITRE IX.

Des habitudes et mansére d’étre des maraichers de Paris.

Parler des jardimiers-maraichers, c'est parlee
de nous-mémes; or il est assez difficile de parler
de soi quand on a du bien et beaucoup de bien
a en dire : cependant, la nature de notre ou-
vrage nous obligeant a dire les habitudes et les
moeurs des maraichers, nous allons les dire fran-
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chement, en nous effacant personnellement autant
qu’il Bous sera possible.

Les maraichers de Paris forment la classe de tra-
vailleurs la plus laboriense , la plus constante, la
plus paisible de toutes celles qui existent dans la
capitale. Quelque dur, quelque pénible que soit
son état, on ne voit jamais le maraicher le quitter
pour en prendre um autre. Les fils d"un maraicher
s’accoutument au travail, sous les yeux et i 'exem-
ple de leur pére, et presque tous s’établissent ma-
raichess. Les filles se marient rarement & un homme
d'une autre profession que celle de lear pére.

Quoique le métier soit trés-dur, le maraicher s’y
attache ; quelque multipliées que soient ses fatigues
et ses veilles, elles ne lui paraissent jamais trop
pénibles; quand méme linclémence des saisons
vient contrarier ses projets, il se flatte d'étre plus
heureux un autre fors; il ne désespére jamais de la -
Providence.

Nous sommes persnadés méme que Cest a la
eonfiance qu’ils ont en la Providence que les ma-
raichers de Paris doivent 12 tranquillité, le bon ac-
cord qui existent parmi eux. Les ressorts qui font
remuer les passions chez les antres hommes leur
sont incornus ; leur seule ambition , 4 eux, est de
chercher les moyens d’arriver les premiers a porter
des primenrs 4 la halle: une telle ambitioun ne trou-
blera certainement jamais la stireté publique.....

I s'en faut de beaueoup que la classe maraichére
reste routiniére et stationnaire, comme on le croit
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‘généralement. Les maraichers suivent les progres,

les perfectionnements du siécle; leur bien-étre,
leur aisance s’augmentent en raison de I'étendue
de leur intelligence et de la justesse de leur rai-
sounenient. :

Il y a a peine quarante ans, les maraichers
étaient mal logés , mal vétus; ils se nourrissaient
mal; ils portaient, presque tous, sur leur dos, les
légumes a la halle; ils tiraient 'eau de leur puits
a la corde et a force de bras. Aujourd’hui les marai-
chers sont mieux vétus, ils se nourrissent mieux,
ils ont, presque tous, un cheval et une voiture pour
mener les légumes 4 la halle et amener les fumiers;
au lieu de tirer I'eau a force de bras, les maraichers.
ont généralement un manége ou une pompe qui
fournit de I'ean en abondance.

Mais, si le maraicher a amélioré son existence,
s’il se nourrit mieux, s’il est mieux vétu qu’autre-
fois, si méme il est devenu propriétaire de son ma-
rais, c'est qu'il travaille plus, qu’il travaille mieux,
et surtout avec plus d’intelligence qu'autrefois. Le
maraicher, en effet, pendant sept mois de 'année,
travaille dix-huit et vingt heures sur vingt-quatre,
et, pendant les cinq autres mois, ceux d’hiver, il
travaille quatorze et seize heures par jbur, et, bien
souvent encore, il se léve la nuit pour interroger
son thermomeétre, pour doubler les couvertures-
des cloches et des chéssis qui renferment ses plus
chéres espérances, son avenir, qu'un degré de gelée
peut anéantir.
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X Depuis'vingt,'et trente ans, lintelligence des
maraichers s’est particuliéerement portée vers les
moyens de forcer la nature a produire, au milieu
de I'hiver, au milieu des frimas, ce que, dans sa
marche ordinaire, elle ne produit que dans les
beaux jours du printemps ou de I'été, et cest en
cela que la science des maraichers de Paris est de-
venue véritablement étonnante. Dés le mois de
novembre, et souvent dés octobre, ils fournissent
4la consommation des asperges blanches et presque
toute I'année des asperges vertes; en janvier, des
laitues pommées en abondance; en février, des ro-
maines; en mars, des carottes nouvelles, des raves,
des radis et du cerfeuil nouveau, des fraises, etc.;
en avril, des tomates,des haricots, des melons, etc.
Avant lintroduction des cultures forcées dans
les marais de Paris, la classe maraichére, toujours
-respectable d’ailleurs par son utilité et la pureté
de ses meeurs, ne jouissait que d’une faible consi-
dération : un maraicher alors n’était guére recher-
ché en dehors de sa classe; aujourd’hui il n’en est
plus ainsi; le maraicher qui a la réputation d’étre
babile dans la culture des primeurs voit souvent un
équipage a sa porte et des personnes, considéra-
bles par leur rang et leur fortune, en descendre
pour causer avec lui, considérer son travail, étudier
auprés de lui la pratique, et lui demander des avis
ou des renseignements pour les trahsmettre a leur
jardinier. N
Nous nous abstenons ici de développer ce que
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la classe maraichére doit gagner a ces communica~
tions, nous nous bornons a désirer qu’elles devien+
nent de plus en plus fréquentes. :
- Un établissement maraicher, comme beaucoup
d’autres, ne peut guére prospérer sans fermme 2 si
I’homme cultive le marais et le fait produire, la
femme seule sait tirer parti de ses productions; awssi
un jeuve maraicher qui cherche a s’établir com-
mence-t-il par se marier. L'un recoit le titre de
maitre, 'autre celui de maltresse. S'ils ne regoivent
pas en dot un marais tout monté, les commence-
ments sont durs pour 'ua et pour l'autee; car,
quelle que soit I'exiguité d'un marais,les premiéres
dépenses sont considérables:il faut qu’ils prennemt
des gens a gages; il faut les nourrir et les coucher,
ce qui n’exempte pas le maitre et la maitresse d’étre
les premiers et les derniers a2 Pouvrage; il fawt
qu’ils se montent en coffres, chassis, cloches; il
faut enfin faire un amas considérable de fumier,
et ce n’est que quand ils ont tout cela i discrétion
et sous la main que nos jeunes maraichers peuvent
travailler avec l'espoir de gquelque profit. Mais
P'amour du travail est tellement inhérent 4 la classe
maraichere et le travail lui-méme, quoique violent
et prolongé, est apparerament si salutaire, qu'on
voit rarement un jeune établissement ne pas pros-
pérer.

Le maitre maraicher est toujours a la téte de
ses garcons et la maitresse a la téte de ses femmes
de journée : taudis que les hommes labourent,
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plantent, arrosent, fomt des couches, placent des
_glaches, des chassis, les fémmes sont dans une

activité centinwelle; elles ésherbent, elles eueillent
*Poseille., le.cexfewil , les épinanrds , les méches, elles

arrachont les Jaitnes, elles lient les romaines , etc.

Si leur pant.dans un marais semble mains péni-
ble que celle des hommes, elle est peut-étre bien
10oina saine; car les femmes sont, par lears tra-
~ vaux, une partie de la journée, & gemoux om a
moitié couchdes sur la terre souvent humide, et
il en résulte fréquemment pour elles des fraicheurs
plws qu moins douloureuses,

Dans les soirées, tandis que les hommes travail-
lent dehers encore biem avant dans la nuit, les
femmes préparent ¢8 montent les voies, les hoties,
les mannes et Jes mannettes pour la halle du len-
‘demain, Clest ici, c’est dans la préparation ¢t
Yarrangement. des légumes, que le goit et l'a-
dresse de la maitresse se montrent eupéneum au
[Ait et 3 Iadresse du maitre.

- Le lepdemain, 4 deux heures du matin en éié,
A quatre heures en hiver, tout le monde est do-
‘bout ; la waitresse part pour la halle ange 3 voi-
ture de marchandises, aidéae. de la fille on d'un
BArCoR. Si 'est dans le temps o certains légmes
sont abopdants , comma les chowx-flgurs, les mer
lons ou autres, dans la méme nuit on Jui g0 cen-
yoie une qu denx amires voitures. -

Cest 2 la femme que sont co»ﬁés les nn&em&s
de la vente; par la méme raison, jout largant des
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.ventes, pendant toute I'année, passe nécessaire-
ment par ses mains. Il faut donc, pour que I'éta-
'blissement prospére;, que le maraicher ait’ une
_entiére confiance en sa femme et que celle-ci n’en
abuse jamais. La simplicité, la pureté des moeurs.
de la classe maraichére, le désir constant de faire
honorablement ses affaires, sont un garant suffi-
sant contre tout ce qui pourrait troubler I'harmo-
-nie du ménage.

Les waraichers font tous donner I'éducation pri-
maire et les principes de la religion  leurs enfants:
dés qu’ils peuvent manier la béche, les enfants
alternent I'étude avec le travail; i ’dge de douze
ans, le pere, pour les encourager, leur abandonne
un coin de terre ou ils cultivent pour eux ce qui
leur parait le plus profitable. L ils font usage de
leur jeune expérience, ils s'aident de ce qu’ils ont
vu faire et de ce qu'’ils ont fait eux-mémes pour le
compte de leur pére, et comme, pendant que leur
plantation croit et grandit, ils entendent toujours
parler d’économie par leur pére:et leur mere, ils
-s'accoutument i ne pas dépenser inutilement le
produit de la vente de leur petite cultare, et c'est
iainsi ‘qu’aujourd’hui beaueoup d’enfants de ma-
‘raichers, de F4ge de treize 4 quinze ans, ont déja
des économies placées & la caisse d’épargne. ' -

Dans un établissement maraicher, tout le monde
se levant avant le jour, on mange & sept heures
du matin, en travaillant; on déjeune & dix heures;
on dine a deux heures; on soupe de huit a dix
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heures du soir, selon les saisons. Le maitre et la
maitresse , les enfants, lafille et les garcon's & gages
mangent ensemble & la méme table. Le respect et
'la décence y sont rigoureusement observés; ja-
mais on ne profére aucun propos équivoque ou
inconvenant devant les enfants; aussi les garcons
contractent-ils habitude d’étre réservés dans leurs
paroles et g'abstiennent-ils des excés que I'on
bldme avec raison chez les ouvriers des autres
classes. Le maitre ne prend jamais un ton de hau-
teur sur ses garcons, il se rappelle qu’il a été gar-
con lui-méme. Son autorité ne se fait remarquer
que dans la direction des travaux et pour que
chaque chose soit faite a propos. S

Nous ne connaissons pas de rivalité jalouse ;
nous ne connaissons qu’une vive, une louable
emulatlon ; nous nous portons recnproquement
~un véritable intérét, une amitié franche."

* Trop nombreux pour nous réunir tous ensem-
ble, chaque anuée, pour féter notre patron saiht
Fiacre, nous nous divisons en plusieurs confrériés.
Aumoyen d’une cotisation, chaque confrérie fait
orner et décorer son église. Le parfum des fleurs
s’y méle a celui de I'encens. On chante une messe
en musique; le prétre appelle les bénédictions du
ciel sur les travaux des jardiniers. ‘

Apreés la cérémonie de I'église, chaque confrérie
se réunit 4 un banquet, souvent suivi d’un bal,

mais qui cesse aussitét I’heure du départ pour la
halle.



90 CULTURE MARAICHERE

Une gaieté franche préside toujours 3. ces féten ;
on 0’y veit. jamais aucun désordre , aucun exces :
les jardiniers nomment entre eux des commissaines
pour veiller au bon ordre, €t rarement ces com-

" missaires ont besoin de faire nsage de leuss pou-
Yoirs. ' ~ :

Jamais on ne voit i vieux maraichers i vigilles
maraichéres avoir recours a la charité publique,
comme on en voit tant d'exemples dans beangoup
_d’autres classes. Ce n’est pas, cependant, que tays
les maraichers et maraicheres puissent se mettre.a
Pabri des besoins sur leurs vieux jours; mais ils
sont tellement accoutumés a travailler, gu'ils ne
congoivent pas qu'on puisse vivre antrement gue
par le travail : aingi, ceux'qui n’ant pu faire d'éco-
nomies, qui n'ont pas de famille ou qui ot
gprouvé des malbeurs, et qui n’en éprouve dans la
vie! vont, pour un faible salaire, offrir leurs. ser-
vices A leurs confréres plus heureux, €t ceux-ci
vont toujours au-devant d’'eux, et toujours. se font
nn devoir de les accugillir et de leg occuper sglon
‘deurs forces, S
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CHAPITRE X.
Culbure muraichére 4 Paris, mois puy' mois.

Nous veila enfin arrivés 4 la partie la plus im-
portante de notre travail, & celle qui 1'a jamais
£4€ traitée spécialement par aucun homme du mé-
tier, c'est-a-~dire paraucun jardinier-maraicher : si
quelques auteurs en ont parle, #s n’ont pu le faire
qu’iacomplétement et en I'assimilant & fa culture
potagere dent elle différe considérablement dans
sa mancemvre, dans ses moyens et dans ses résul-
tats. De toutes les différences entre ces deux cul-
tures, nous ferons seulement remarquer celle-ci ,
c'est que , dans la culture potagére, les légumes
-codtent la plupart pluscher qu'on pe les achéterait
-au marché, et que, dans la culture amraichére, il
{aut de toute nécessité que nos légumes nous cot-
4ent moins cher que nous ne les vendons.

Avant de commencer, il est nécessaire que nous
dassions quelques observations importantes, afin
quw'on we se trompe pas sur le plan que nous
avons suivi dans cet ouvrage.

2° Lia gulture maraichére de Paris ne comporte
pas la culture de tous les légumes connus dans les
jardins; il y en a ménae d’estisoés que nous ne cul-
tivons pas, par la seule raison que le terrain est
trop cher dans Panis et gue @ous ne pourrions ja-
mais les vendre avec thénéfice.
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2° Nous ne cultivons pas certains légumes, parce
qu’ils ne sont pas du golt général et que leur
vente est incertaine; Clest pour cette raison que
nous ne cultivons. plus la patate, que nous ne cul-
livons pas le pé-tsaie ni la baselle. Si unjour, le gotit
changeant, ces légumes viennent a étre recher-
chés a la halle, alors nous les cultiverons.

-3° Quoique nous ne devions traiter, dans cet ou=-
vrage, que la culture maraichére , telle qu’elle se
pratique a Paris, nous ne négligerons pourtant pas
de parler aussi de certains légumes que nous ne
cultivons pas habituellement, par laraison que les
terrains sont trop chers dans Paris; mais nous le
ferons avec moins de détails qu'en parlant de notre
propre culture.

4° 11 aurait peut-étre paru naturel i plusieurs
personnes que nous commengassions notre Ma-
nuel par le mois de janvier, mais nos travaux ne
s'accordent. pas avec I'année solaire; nous allons
plus vite que les saisons dans V'hiver. Quand le
soleil. revient échauffer notre hémispheére; mous
avans déja plusieurs légumes qui n’ont pas attendu
son retour pour.croitre, se perfectxonner et d¢~
venir propres a la consommation.. :

Quoique nasitravaux n’aient, pour ainsi‘dire, ni
~ commeéncement ni fin, il y a-p(métant une €po+
que on nous commerigons a travailler par-prévi-
sion:éloignée, et cette époque est le'mois daoit;
c'est. alors'que commence vraiment 'année hor-
ticole pour les maraichers de Paris, et nous croyons
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agir nagurellem'em en commengant notre Manuel
pratique de la cullure maraichére par l¢ mois
d’aotit, et en- le continuant mois par mois jusqu'au
mois de juillet inclusivement de I'année suivante.:
Drailleurs cette marche nous était tracée par le
programme de la Société royale et centrale d’agri-
culture, et nous ne devions pas nous en- écarter.
5° Dans la vue d’éviter les répétitions en expli-
quant la culture maraichére, nous avons donné
par ordre alphabétique la définition de toutes nos
opérations dans le chapitre VIIL. Ainsi, quand, par
exemple, nous dirons : on laboure, on dresse, on
monte une couche, on borde, etc., nous ne répé-
terons pas I'explication de ces opérations , puis-
quon les aura déja lues ou qu’on 1 pourra les lire
dans le chapitre indiqué. .
6° Nous avons encore une doubie observation &
faire, c’est que le méme légume peut se semer ou
planter dans plusieurs saisons différentes, Clest
que nous cultivons des genres qni contiennent
plusieurs espéces qui exigent d’étre semées et plan-
tées a des époques trés-éloignées : or, si nous avions
décritrigoureusement notre culture mois par mois, .
nous eussions été obligés de répéter a peu pres la.
méme chose dans plusieurs mois, par conséquent;
a des pages quelquefois trés-éloignées les umes;
des autres, ce qui obligerait celui qui voudra bien
nous lire a des recherches aussi: fatiganutes que fas-
tidieuses. Pour éviter cet inconvénient, quand un
genre de légume aura plusieurs espeéces, nous lcs
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plant debout, et avec le méme plantoir-on le serre.

bien avec de la terre de coté. Cette derniére opéra-

tion sert. bien fixer le plant a la terre et s’appelle:

borner; elle a pour effet d’empécher le plant d’étre
couché par les lombrics ou vers de terre, qui en
attirent les feuilles dans leurs trous, de faciliter sa
reprise et de le mettre.en état de mieux résister aux
gelées. La distance. entre chaque plant dans une
planche repiquée doit étre de 8 a 1o centimétres.

.L'oignon blanc ne craint pas la gelée; il sup-

porte les hivers les plus rigoureux , mais il craint
les faux dégels. Celui que I'on a repiqué ou planté
en noveibre peut étre bon a vendre du 1 au
15 mai suivant. On peut aussi laisser le jeune
plant -passer I'hiver dans la planche ou il a été
semé , .et ne le repiquer que quand les grandes
gelées sont passées.

Quand, dans le courant de mai, lmgnon blanc

est devenu gros a peu prés comme un ceunf de..

poule, on l'arrache, on le met en hottes et on
Ienvoie a la halle; mais les maraichers qui ont

beaucoup de terrain en laissent une partie tour-"

ner, grossir et murir , parce que l'oignon blanc,:

élant moins gros et plus doux que I'oignon rouge,

est plus recherché dans les bonnes maisons.

Dans les terres légeres et séches. I'oignon - de-~ -

mande de fréquents arrosements quand le temps

se met a la sécheresse; dans les terres grasses, il .
ne faut pas trop le pousser a la mouillure, parce -

qu'il pourrait tourner au gras, c’est-a-dire fondre.

ou pourrir,
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Dans les potagers, ou I'on a coutume d’enterrer
beaucoup de fumier, on conseille de ne pas plan-
ter I'oignon sur une fumure; mais, comme les ma-
raichers n’enfouissent jamais de fumier, nous n’in-
diquons pas cette précaution pour nos marais. .

PETIT OIGNON BLANC.

CortuReE. — Le petit oignon blanc n’est ni une
espece ni une variété ditférentes ; c’est la méme
espéece que la précédente, tenue plus petite parune
culture différente. Au lieu de le semer en aoiit et
de le repiquer en novembre, on le séme depuis
février jusqu'en juin, et on ne le repique pas.
Quant aux labour, dressage, plombage et terreau-
tage, c'est la méme chose que ci-dessus ; mais on
séme plus clair, parce que le petit oignon ne se
repiquant pas, il lui faut de 'espace pour se. forv
mer ou tourner sur place. Si le terrain est sec, il
faut d’'autant moins ménager la mouillure que la
saison dans laquelle on la fait est plus chaude;
cependant il ne faut pas trop d’eau aux oignons,
car, dans les années pluvieuses, ils ont de la peine
a tourner, et la plupart restent en ciboule. Le pe-
tit oignon blanc est fort recherché par les restau-
rateurs et les cuisiniers de bonne maison ; nous
larrachons et le vendons par bottes, quand il est
gros comme une noix et méme plus petit, aussi-
tot que sa queue (c’est-a-dire ses feuilles ) com-

7
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mence 4 se faner : 500 grammes (1 livre) de graine
d’olgnon suffisent pour semer 112 métres super-

ficiels. -

OIGNON ROUGE.

Les maraichers de Paris ne cultivent pas I'oi-
gnon rouge ni aucune de ses variétés, parce qu'’il
est d’'un faible prix, et que le loyer de nos marais
est trés-élevé : quoique nous ne le cullivions pas,
nous allons pourtant en dire quelques mots.

Dans les potagers, l'usage est de profiter de
quelques beaux jours, & la fin de février ou au
commencement de mars, poursemer loignonrouge
sur une plate-bande abritée, et quand le plant est
assez fort, en avril et mai, de le repiquer en terre
fumée 'année précédente, 2 13 ot 16 centimeétres de
distance ; on le bine, on le sarcle, on I'arrose pen-
dant 'été ; si en septembre il ne toyrne pas assez
vite, on abat les feuilles avec le dos d’un rateau
pour le faire murir ; quand on le juge mur, on
Parrache, on le laisse sécher sur place si le temps
est beau; s'il pleut, on I'étend sur ume allée dure,
et, quand il est see, on le serre a I’abri de la gelée
pour l'hiver.

On séme aussi I'vignon rouge en plein carré,
pour le laisser marir en place dans les potagers :
celui-ci ne vient pas aussi gros; mais il est ordi-

neirement plus plein, plus ferme, et on l'estime.

mieux pour beaucoup d’appréts culingires.
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CIBOULE.

Plante de la méme famille et du méme genre
que l'oignon, duquel elle ne différe qu'en ce qu’eile
ne se renfle pas & la base et ne forme pas d’oignop -
proprement dit : elle a d’ailleurs la méme saveyr, |
mais a un moindre degré, et ne s'éléve pas aussi
kaut. _

CuLture. — La ciboule se seme, depuis la fin
de février jusqua la fin de mars, dans upe terre
labourée , hersée, plombée et terreautée absolu- '
ment comme pour 'oignon ; et, comme la ciboule
que nous cultivons ne doit pas étre repiquée, sa
graine se séme aussi clair que celle du petit oignon
blanc. ) : ‘

-C’est ordinairement dans des planches de 2 mé-:
tres 33 centimétres de largeur que nous semons-la
ciboule, et comme dés le mois de mars nous
plantons déja de la romaine en pleine terre , quand.
la graine de ciboule est semée et terreautée, nous
plantons dans la méme planche huit a neuf rangs.
de romaine, laquelle romaine, poussant ses feuilles
droit ou presque verticalement , n’empéche pas-
la ciboule de pousser. On mouille Pune et P'autre
convenablement , on tient la planche propre, et
la romaine est bonne a étre envoyée a la halle:
avant que la ciboule soit 2 moitié venue, c’est-a~dire’
vers le 20 mai, environ deux mois apres sa planta-:
tion. Versleaojuillet,laciboule est grosse a peu pres:
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comme le petit doigt : alors on commence i 'ar-
racher, on la met par bottes 4 emplir les deux
mains, et on 'envoie 4 la halle.

Telle est la maniére de cultiver la ciboule chez
les maraichers de Paris ; mais dans les potagers on
la laisse plus longtemps en place, et chaque plante
forme plusieurs caieux qui font touffe au prin-
temps ; on arrache ces caieux, on les revplante
un i un, et chacun d’eux refait une nouvelle
touffe de ciboule; de sorte qu'on n’a pas besoin
d’en semer de la graine chaque année.

A

CIBOULETTE, CIVETTE, APPETIS.

Plante de la méme famille et du méme genre
que l'cignon : elle est vivace; trés-menue, et ne
g'éléve qu’a la hauteur de 10 2 15 centimétres:
son principal usage est d’entrer dans les fourni-
tures de salades.

Curture.— Cette plante, étant d’un usage assez
restreint, tient fort peu de place dans la culture
maraichére : comme elle est vivace et pullule beau-
coup, quand on en possede quelques pieds, on
néglige d’en recueillir les graines et de les semer,
parce qu’en en dédossant les vieilles touftes on
trouve du plant suffisamment pour faire une nou-
velle plantation ou augmenter celle que 'on pos-
séde déja. Les appétis n’aiment pas le grand soleil :
on les plante ordinairement en bordure, 4 'ombre
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oudemi-ombre, en terre substantielleet fraiche, ou
ils ne demandent d’autre soin que d’étre netloyés
" des mauvaises herbes pendant quatre ou six ans ;
aprés quoi, onles replante de nouveau, soiten ligne
pleine ou par petites touffes : quand on en a be-
soin, on coupe leurs petites feuilles, qui sontcomme
des alénes, a fleur de terre, et il en repousse
d’autres ; ils ne craignent pas les plus fortes gelées.

&

EPINARD.

Plante de la famille des chénopodées, annuelle,
haute de 30 4 6o centimétres, rameuse, a feuilles
simples, haslées : les fleurs sont petites , didiques,
verdatres ; le fruit est formé du calice endurci et
contenantuneseulegraine. En horticulture, le fruit
est-pris pour la graine : on en distingue de deux
sortes ou variétés ; les feuilles seules sont comes~
tibles.

EPINARD A GRAINE RONDE OU EPINARD DE
HOLLANDE.

Curture. — Cet épinard se séeme du 20 au
30 aoit ; il ne doit pas étre semé dru. Un litre
de graine suffit pour semer 224 métres superfi-
ciels. Les planches ou on doit le semer ne se la-
bourent pas profondément , parce que la racine
de I'épinard aime a rencontrer la terre ferme :
quand la graine est semée & la volée, on la herse
et on I'enterre avec une fourche, puis on la plombe
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avec les pieds, on passe le riteau pour égaliser la
terre, et on finit par répandre sur tout le semis un
léges paillis de fumier trés-court, afin qu'il ne nuise
pas a la graine quand elle léve, ce qui, en cette
-saison, arrive au bout de six ou sept jours. On
doit entretenir la terre humide par de fréquentes
et petites mouillures jusqu’a ce que la graine soit
levée, et, quand elle est levée, on continue les pe-
tites mouillures tant que la saison est séche. Il va
sans dire que des épinards semés i la volée ne
peuvent se biner ni se ratisser; il faut les ésher- -
ber 4 1a main. Bientét les épinards ont atteint
Ia hautetir de 16 centimétres : alors, pour cette
$eunle fois , on coupe toutes les feuilles & 3 cen-
timeétres de terre avec un couteau : Cest la pre-
miére récolte pour la halle. Si, a cette époque, le
témps est sec, on leur donne une mouillure, pour
18 témettre en séve. Les épiriards ne tardent pas
a pousser d’autres feuilles, et quand elles sont
d’une certaine grandeur, larges de trois ou quatre
doigts, les femmes les cueillent une 4 une 4 la
main et laissent le coeur ou les petites feuilles
u cenitte. On cueille lés épinards dé cette ma-
hiére jusqu’at printémps suivant, époque ou ils
cbmmencent & mouter en graine ; alors on les
détruit, st on ne veut pas en ménager un peu pour
graine, et on prépare la terre pour d’autres légu-
mes.

Nous té semons jamais d’épinards en rayons
dans hos marais, quoiqu’on les séme ordinaire-
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ment de cette fagon dans les potagers, parce que,
si nous les semions en rayons, ils deviendraient trop
maigres ; tandis qu’étant sérhés a la volée, chaque
pied a beaucoup plus de place, et leurs feuilles de-
viennent plus belles, plus grandes, plus vertes, et
sonl mieux nourries. :

EPINARD A GRAINE PIQUANTE, EPINARD COMMUN
OU DANGLETERRE.

Curture. — Nous semons cet épinard depnis les
premiers jours de février jusqu’en mai; passé cette
époque, les grandes chaleurs le rendent maigre
et le font jaunir ; il faut a Pépinard une tempéra-
ture modérée et plus humide que séche. Des
semis faits en mai, on ne peut obtenir au plus
que deux cueilles; souvent il monte en graine
aprés la premiére. Cét épinard supporte les grandes
chaleurs un peu mi¢ux cependant que celui a
graine ronde; il jaunit moins vite : ses feuilles sont
plus larges et un peu découpées.
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SEPTEMBRE.
CHOU.

Plante de la famille des cruciféres et du genre
dont elle porte le nom. Ce genre contient beau-
coup d’espéces ou variétés, toutes pouvant servir a
la nourriture des hommes et des animaux; mais
les hommes en ayant choisi un certain nombre,
le plus a leur convenance, c’est de celles-ci seule-
ment que nous devons parler; nous ne les men=
tionnerons méme pas toutes, parce que la culture
maraichére de I'intérieur de Paris ne peut et ne
doit donner ses soins qu’aux espéces qu'elle est
siire de vendre avec chance de héuéfice sans
craindre la trop grande concurrence du dehors.

Les choux sont des plantes généralement bisan-
nuelles, qui, au temps de leur floraison, s’élévent
de 70 centimétres &4 2 métres et plus; ils ont la
tige droite, grosse, charnue, rameuse quand ils se
disposent i fleurir; mais jusque-la tous se font
distinguer par leurs feuilles nombreuses, grandes,
gaufrées, entiéres ou diversement découpées,
étendues en rosette dans les choux verts, ou enve-
loppées les unes par les autres de maniére a former
une téte trés-compacte dans les choux glauques.
Le chou-fleur a cependant une maniére ditférente
de former sa téte, que nous expliquerons en soif
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lieu. Les fleurs de chou sont assez grandes,
jaunes ou blanchéitres, toujours divisées en quatre
ou en croix, ce qui a fait donner & leur classe le
nom de cruciféres; a ces fleurs succédent des sili-
ques toruleuses qui contiennent plusieurs graines.
Dans le chou-fleur on mange les fleurs avortées,
dans d’autres les feuilles, et dans trois autres le
bas ou le haut de la tige épaissie en navet.

Nous faisons observer ici que tous les choux
aiment la bonne terre et ’humidité, et que, si celle
ou I'on doit planter le chou d’York 4 demeure était
légére et séche, il faudrait, en la labourant, y en-
terrer une bonne épaisseur de fumier de vache; si
elle était, au contraire, forte et compacte, il fau-
drait y enterrer du fumier de cheval. Nous disons
- cela seulement pour les marais ou I'on ne fait que
peu ou point de culture forcée; car, dans ceux ot
la culture forcée est la principale affaire, la terre
est toujours bonne.

CHOU D'YORK.

Clest 'espéce la plus précoce et la moins grande;
sa téte ou sa pomme est allongée.

CuULTURE. — Le chou d’York se séme, dés les
premiers jours de septembre, dans un bout de
planche préparé a cet effet et tenu dla mouillure
8i le temps est sec. Quand le plant a deux feuilles,
on laboure une ou deux planches, on les dresse,
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on les herse avec une fourche, et on les cou~
vre d'un léger lit de terreau; ensuite on seuléve
le jeune plant avec une béche, on le tire lége-
rement de terre, et on vient le repiquer au plan-
toir 4 10 ou 13 centimeélres (4 ou 5 pouces) de
distance dans ces nouvelles planches, et on I'ar-
rose de suite pour le faire reprendre. Ce jeune
plaut reste la en pépiniére jusqu’au témps de le
metire en place, ce qui arrive dans les dernters
jours de novembre etle commencement de décem-
bre. Voici comme nous procédons.

Quand le carré ou I'on doit planter les choux
d’York est bien labouré, on le dresse par planches
de 2 métres 33 centimétres (7 pieds) delargeur, en
ménageant entre chaque planche un sentier large
de 33 cenlimetres, et onles herse avec une fourche.

Dans chaque planche, large de 2 métres 33 cen«
timetres, oun trace avec les pieds neuf rayons
profonds de 6 4 8 centimétres,, afin que les choax
y trouvent un abri pendant I'hiver, surtout si les
rayons sont dirigés de I'est & Pouest. Cela fait, on
va 2 la pépiniére dir chou d’York, on souléve cha-
que chou avec un plantoir, afin de ménager ses ra-
einéy ét lui conserver une petite motte, s'il est pos-
sible; et, quand on en a levé un certain nombre ét
qu’oti les a mis dants un panier, on vient les plan-
ter au plantoir dans les rayons, 4 33 centiriétrés
Pun de lautre eten échiquier, afih qu'ils aient plus
d’éspace. Mais voici un soin que nous prenons
toujotrs dans hos marais et fu'on négtigé ailleurs

-
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cest qu’en plahtant des choux 4 Pentrée dé hiver,
celui qui plante (s'il n’est pas gaticher) doit toujours
avoir le coté droit tourné vers le midi, et en voi¢i
la raison : quand le jeune chou a ses racines et
toute sa tige placées dans le trau qui lai a été pré-
paré avec le plantoir, on I'y borne en appuyant
contre lui avec le plantoir la terre qui se trouve 2
droite du trou, et il en résulte une fossette & coté
du chou. Pendant I'hiver, la neige et la glace s'accu-
mulent dans cette fossette; mais, étant tournée au
midi, la neige et la glace sont bientot fondues,
tandis que, si la fossette était du coté du nord, elles
ne fondraient pas, et c'est une opinion établie chez
les maraichers de Paris que les choux en souffri-
raient.

On sent bien que nous choisissons, en cette
saison tardive, un beau jour pour faire cette plan-
tation, et que; quand elle est finie, nous arrosons
chaque pied de chou, pour faire descendre la terre
entre ses racines et I'aider a la reprise.

Une fois le chou d’York planté, on ne lui donune
pas de soin particulier pendant lout Ihiver: cepen-
dant les faux dégels peuvent 'endommager comme
les autres plantes.Ilsupporte aisément g degrés cen-
tigrades de froid sans souffrir, et, si un froid plus
intense 'endommage, c’est par le collet, prés de
terre, qu’il périt. Si en mars et avril il survient
des héles qui durcissent la terre, il est bon
de la biner profondément et de donner quelques
tirotillures atix choux :ils sont pommiés et bons 4
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étre livrés a la consommation i la fin d’avril et au
commencement de mai, et méme plus tot, si on a
pu en planter un peu dans une cotiére.

CHOU HATIF EN PAIN DE SUCRE.

Curture. — On séme, on repique et on plante
cette espéce aux mémes époques que la précédente,
et on la cultive de la méme maniére; mais, comme
il devient plus fort, au lieu d’en mettre neufrangs
dans une planche large de 2 métres 33 centime-
tres, on n'y en met que sept, et on les espace a
48 centimétres dans les rangs. Sa téte est plus
grosse et plus longue que celle du chou d'York, et
plus tardive de dix-huit ou vingt jours.

CHOU COEUR-DE-BOEUF.

~ Cette troisiéme variété est la plus grosse et la
plus tardive des choux précoces : on la séme i la
méme époque que les deux précédentes, on la
plante et on la cultive de méme; mais il faut n’en
mettre que six rangs dans une planche large de
2 métres 33 centimétres, et les choux a 65 centi-
métres 'un de l'autre dans les rangs. Sa pomme se
forme huit a quinze jours plus tard que celle du
chou pain-de-sucre.

CHOU CONIQUE DE POMERANIE,

Cette espéce, encore peu cultivée a Paris, ou peut-
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étre elle n’est pas assez appréciée, est cependant
trés-intéressante par son excellente qualité, qui ne
le céde en rien & celle des trois choux dontil vient
d'étre question, auxquels elle ressemble encore par
sa pomme conique, mais beaucoup plus forte; elle
n’est pas encore introduite dans la culture marai~
chere.

Curture.—On a essayé de semer le chou conique
de Poméranie en septembre, en méme temps que
les choux d’York et coeur~de-beeuf; mais il n’a pas
donné de résultats satisfaisants de cette manieére.
Il est reconnu qu'’il est un de ceux qui doivent étre
semés au printemps, de la fin de mars au commen-
cement de mai; il n’est pas indispensable de le re-
piquer en pépiniére. Planté en rangs, a la distance
de 48 centimétres et avec des soins ordinaires, sa
pomme peut étre cueillie en septembre, et, si on
la laisse grossir jusqu’en novembre, elle devient
fort dure et peut acquénr le poids de 8 & 10 kilo-
grammes.

Le seul reproche qu’on puisse faire i cet excel—
lent chou, c’est de dégénérer tacilement. On ne
peut prendre trop de précaution, au temps de sa
floraison, pour conserver sa graine franche.

CHOU TRAPU DE BRUNSWICK,

Celui-ci est cultivé par les maraichers les plus
¢éloignés du centre de la capitale et qui ne font que
peu ou point de primeurs : on le reconnait a son



110 CULTURE MABAICHPRE

pied, si court que sa pomme parait posée sur la
terre; cette pomme est de moyenne grosseur et
aplatie en dessus. L’espéce est robuste, endure le
froid et ne se mange que dans lhivey.

Curtore.—Le chou trapu de Brunswick se séme
au printemps, ne se repique p3s, et, quand le
plant est assez fort, on en plante un rang aytour
des planches qui contiennent de plus petits légu-
mes, en espacant les pieds 4 66 centimétres I'un de
Pautre dans le rang; 1a ils profitent de la cultyre
et des arrosements que I'on donne aux plantes de
la planche.

CHOU CABUS, CHOU BLANC.

Cest celui de tous les choux qui fait la plus
grosse pomme; pour I'avoir dans toute sa grosseur,
il faut le semer en automne, et il devient bon a étre
mangé dés ke mois de juillet, Les maraichers de
Paris ne le cultivent pas, parce qu'il occupe la terre
trop' longtemps , parce qu'on en fait une quantité
considérable dans les environs, qu’op envoie sur
les marchés de la capitale de plusieurs myriamétres
de distance; enfin parce que son prix ne payerait
pas les frais de culture dans Paris : quoiqu’on en
consomme beaucoup, il parait rarement sur les
tables opulentes, parce qu'il est de qualité trés-
inférieure a celle de nos petits choux hatifs.
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+ CHOU ROUGE.

Celui-ci est une des variétés du chou cabus.
Quelques maraichers, auprés du mur d’enceiute
ou le terrain est moins cher, font un peu de chou
rouge, non pas qu'il soit du gotit de bien du monde,
a cause de la saveur musquée que plusieurs per-"
sonnes lui trouvent, mais bien parce que quelques
médecins 'ordonnent dans certaines maladies. Sa
culture, trés—circonscrite, est la méme que celle:
du chou blanc. L’un et I'autre craignent la gelée
un peu forte quand ils sont pommés : alors on les
couvre de litiére , ou bien on' les arrache , on les
rentre en serre, et, aprés quelques jours, on Ote
toutes les feuilies qui'ne sont pas pommées ;onles
dresse 4 cOté les uns des autres, et ils se conservent
ainsi trés-bien et assez long-temps.

5 CHOU A GROSSE COTE.

Celui-ci, ainsi que le suivant, appartient 4 la
section des choux qui pomment trés-peu ou point:
il a de grandes feuilles entiéres, glauques, remar-
quables par leurs grosses cotes blanchétres; il se:
séme au printemps et se mange 4 la fin de lautomne
et dans I'hiver. :

Quelques maraichers de Paris font un peu de
ce chou pour leur propre usage ; mis ils #/'en en~
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voient guére 4 la halle, et tous ceux qu'on y voit
viennent de la petite culture des environs de
Paris.

CHOU DE BRUXELLES.

Connu aussi sous les noms de ckou & jets, chou
a rosette ; il appartient a la section des choux verts
qui ne pomment pas, et il est le seul des choux
cennus qui jouisse de la singutarité de produire de
petites pommes tout le long de sa tige.

CurTure. — Le chou de Bruxelles se séme en
avril comme le chou de Milan et n’est pas d'une
culture plus difficile ; en le semant un peu clair,
on g’évite la peine de le repiquer : tandis qu'’il s’¢-
leve, il est sujet a étre dévoré par laltise, ainsi
que toutes les cruciféres semées au printemps et
dans I'été ; mais on éloigne cet insecte par des arro-
sements fréquents et par d’autres moyens que nous
indiquerons au chapitre Insectes. Le chou de
Bruxelles, ainsi que tous les autres choux, préfére
une terre assez forte, fertile et fraiche; mais il vient
assez bien aussi en terre mnoins substantielle. Quand
le plant est assez fort, on le plante en plein
carré, en lignes espacées entre elles de 48 centime-
tres (les plants éloignés 'un de I'autre de 64 centi-
meétres dans les lignes), et onl’arrose desuite. Mais,
en culture maraichére, nous ne plantons guére de
légumes en plein carré; nous divisons tout notre
terrain par planches de 2 métres 33 centimétres de
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largeur en ménageant un sentier de 33 centimé-

tres entre elles pour l'usage du service; or ceux
d’entre nous qui cultivent le chou de Bruxelles

en plantent un rang sur chaque bord de leurs
planches, en plagant les pieds & environ 1 me- .

tre 'un de Pautre, de maniére qu’ils ne nui-

sent pas aux légumes qui sont dans la planche. Ce

chou ne tarde pas i allonger sa tige et a perdre ses

feuilles inférieures, ce qui fait de la place pour les '
plantes d’alentour. Au mois de septembre, il est

haut de 40 a 8o centimétres, et de toutes les ais-

selles des feuilles tombées ou persistantes naissent

des rosettes de petites feuilles, qui se coiffent en

petites pommes, que 'on peut cueillir dés octobre

et pendant tout hiver; car le chou de Bruxelles

résiste bien i la gelée. Ces petites pommes, de la
grosseur d’'une noix, sont trés-recherchées pour les

tables opulentes et se vendent a un prix assez élevé. TN
Il y a deux variétés de choux de Bruxelles égale- B
ment bounes; 'une ne s'¢léve guére qu’a 5o centis,, N
métres, l'autre s'éléve jusqu’a 1 métre : I'une et

l'autre sont sujettes & dégénérer, 42:_, on leil::zl”sse / ‘j;? é
fleurir prés d’autres choux. {:77‘" 7

Tm P e

"3“{*“' W’lrf'

4—-.,7 w 4%
CHOU DE MILAN FRISE. 7{» it 34 %_,/
M \/‘aﬂv‘lw // —/J"é
II y a beaucoup de variétés de chou de Milan
qui se reconnaissent a la hauteur deleur pied, 4 la
grandeur et au gaufré de leurs feuilles, a la gros-

8
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seur et 4 la forme de leur powme ; car, quoique
de la section des choux verts, les chomx de Milan
pomment trés-bien.

CurLTURE. — Le chou de Milan n’est eultivé que
par les maraichers des quartiers de Vaugirard, de
Grenelle,du Gros-Caillou. Oa peutlesemer dés mars
et avril; mais les maraichers ne le sément qu’a la
fin de juin, pour le planter a la fin de juillet, ot ils
ont déja fait une ou deux récoltes. Ils en plantent
deux rangs par planche, un rang sur chaque bord
prés du sentier; et ces choux me nuisent pas aux
autres plantes de la saison, quel'on seme ou que
I'on plante dans la planche, comme salade, mache,
épinard, cerfeuil, etc. Le chou d¢ Milan aime l'eau
comme les autres, mais on ne Parrose que modé-
rément, afin qu’il ne croisse pas trop vite, car il
faut que la gelée ait passé dessus pour lui donner
loutes ses qualités ; alors il est bien meilleur que
les choux blancs ou cabus, qui souvent ont un
gout de musc qu’on n"aime pas toujours.

Le chou de Milan fris¢ dégénére facilement,
et il fant, chaque année, choisir les pieds les plus
francs pour porte-graine. Nous ne parlous pas du
chou de Milan-des-Vertus, le plus gros des mi-
lans, ni de quelques autres, parce qu'ils ne sont pas
cultivés par les maraichers de I'intérieur de Paris.

CHOU-FLEUR,

Cette espéce de chou différe des autres en ce
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que ce ne sont pas ses feuilles qui forment sa téte,
_mais bien ses fleurs, qui, avantleur développement,
se changent en une masse compacte de granula~
tions blanches, charnues, tendres, et d’un manger
délicat. Quand cette masse ou cette téte a pris
tout son développement, qui atteint jusqu’a 16 ou
20 centimeétres de diameétre sous nue forme con-
vexe, si on ne la coupe pas, il en sort plusieurs
rameaux qui développent des fleurs en partie im-
parfaites, en partie parfaites; et ces derniéres pro-
duisent des siliques dont les graines reproduiseat
Pespéce. )

il y a cinquante ans, on croyait que la graine
de chou-fleur récoltée en France ne pouvait pas
produire de beaux chouxz-fleurs, et on la tirait
toute d’Anglelerre. A présent, chaque maraicher
recueilje sa graine, il en vend méme, et continue
d’obtenir de trés-beaux et bons choux-fleurs.

CoLTURE FORCEE. — Le chou-fleur qui eonvient
le mieux a la culture forcée est celui que l'on a ap-
pelé jusqu’ici chou-fleur tendre ; mais depuisquel
que temps lesmaraichers primeuristes ont reconnu
dans le chou-fleur tendre une variété ou race plus
précoce qu’ils ont nommée petit sglomon. 1y a
dix auns, J'un de nous a trouvé dans ses cul-
tures une autre race ou variété plus grosse et pres-
que aussi précoce que le petit salomon, et luia
donné le nom de gros salomon. Prévoyant que le
nom de chou-fleur tendre disparaitra peu a peu et
sera remplacé par ceux de petit et gros salomon,
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nous nous conformons ici a4 ce qui arrivera
infailliblement. Ainsi, au lien de dire que
nous semons du chou-fleur tendre, nous disons
que nous semons en méme temps du petit et du
gros salomon, et que le produit du gros succéde
immédiatement au produit du petit,

Le petit et le gros salomon que I'on veut avoir
pommés au printemps se sement en pleine terre,
du 5 au 10 septembre. La terre ou l'on doit les
semer doit étre labourée, hersée a la fourche; on
y séme la graine, et on l'enterre au moyen d’un
nouveau hersage a la fourche, ensuite on y passe le
riteau ; enfin on étend sur le tout un lit de ter-
reau fin épais de 2 centimétres. Aussitot on. donne
une bonne mouillure, et on entretient la terre hu-
mide jusqu’a ce que la graine soit levée, ce qui
en cette saison arrive en moins de huit jours.
Quand le jeune plant est bien levé, qu’il com-
‘mence & avoir deux feuilles, non compris les oreil-
lettes (cotylédons), on laboure d’autres planches
et on place des coffres prés a pres sur le labour,
puis on herse la terre qui se trouve dans les cof-
fres, et on la couvre d’un lit de terreau épais de
4 centimétres. Quand le terreau est bien étendu,
on le plombe fortement avec le bordoir ; ensuite
on procéde au repiquage du plant de choux-
fleurs.

Pour lever le plant, il est toujours avantageux
de le mouiller une ou deux heures d’avance; en-
suite, lorsqu’on veut le prendre,de le soulever en
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passant une béche au-dessous desracines : en pre-
pant ces précautlons le plant se tire de terre avec
toutes ses racines ; il reste un peu de terre entre
ses radicelles qui contribue a le faire reprendre
plus promptement quand il est repiqué. Lorsqu'on
alevé ainsi une certaine quantité de plants, on va
les repiquer dans les cotfres de cette maniére. On
tient une poignée de plants de lamain gauche ; avec
le doigt indicateur de la main droite on fait un
trou perpendiculaire dans le terreau et la terre, .
proportionné i la racine et a la tige de la plante.
On enfonce le plant jusqu'aux feuilles avecla main
gauche et on le borne avec le méme doigt indica-
teur de la main droite. Les plants se repiquent,
cette premiére fois, a environ 7 ou g centimétres
Pun de l'autre, ou de maniére qu'’il en tienne de
cent cinquante 4 deux cent cinquante sous I'éten-
due d’un panneau de chissis, ou, ce qui revient au
méme, quatre cent cinquante i sept cent cin-
quante plants dans un coffre & trois panneaux. On
ne doit pas tarder & mouiller le plant, apreés qu’il
est planté, afin de lattacher promptement 4 la
terre ; et, si le temps est encore chaud et sec, on le
soutiendra convenablement a la mouillure.

A la fin de novembré, le plant s'est fortifié et
endurci ; mais il ne faut pas qu’il croisse trop vite.
On labourera donc d’autres planches, on y pla-
cera d’autres coffres, on en préparera la terre
comme précédemment, et ony retransplantera ce
méme plant en 'espagantjun peu plus ou de manicre
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qu’il y en ait environ cinquante de moins sous cha-
que panneau, selon sa force, et en 'enfongant jus-
qu’aux feuilles. Cette seconde plantatien a pour
but de retarder la croissance du plant et de 'endur-
¢ir en méme temps pour le mettre & méme de mieux
réstster au froid. Tamt qu’il ne geéle pas, le plant doit
rester & Vair libre, c’est-a-dire qu’il ne faut mettre
les chéssis sur les coffres qui le contiennent que
gnand it eommence a geler. Alors, pendant le jour,
on tiewt leschéssis ouverts par derriére au moyen de
cales en bois taillées de maniére a pouvoir soule-
ver le derriere des chissis depuis 2 jusqu’a ro cen-
timétres, et, le soir, on retire l’air en retirant les
cales. Si la geléé devient forte; on met des paillas-
sons sur les ebdssis; si elle augmente, on fait un
decot autour du coffre ; si elle zugmente, encore,on
double et on triple les paillassons ; enfin on s’ar-
ranige de maniére i ce que la gelée ne puisse arri-
ver jusqeau plant, et a er garamtir sans aucune
ehaleur artificielle. Quand le soleil luit, on bte les
paillassoris, pour que le plantjouisse de kx lumiere :
8'il fait doux, on domne un peu d’air dans lejour;
mhais, e sotr, il faut rabattre Uair et couvrir, crainte
d'accidens. D'ailleurs il n’y a guére de maraichers,
parmi eéux qui fomt des cultures forcées, qui, pen-
dant Phiver, ne se lévent presque toutes les nuits
rigotireuses,; pour interrogér le thermométre et
doubler les couvertures de leurs cloches et de leurs
chissis, o'ils le jugent nécessaire.

Da#8 dertains hivers , on est quelquefois forcé
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de laisser le plant de chowsx-fleurs renfermé soums
les chissis pendant plus d’'un mois sans air et sans
lumiére : cette longue ebscurité Fattendrit et le
rend plus sensible ¥ Vimpressiow de lair et dela
lumieére; c’est pourquei, quand 1a saison des fortes
gelées est passée, il ne faut hui donner de Pair et de
la lamére que trés-mvodérément et m’augmenter
Pun et Pautre qite peu & pew.

Dans les premvers jours de février, il famt
planter une partie de ce plant de ehoux-fleurs en
place et réserver I'antre pour étre plantée un mois
plus tard , comme nous le direns tout i Fheure.

Au mois de février, les maraichers primeuristes
ont déja plusieurs couches qui ont rapporté de la
laitue au moyen de coffres et de chassis, et on
remplace les laitues par des choux-fleurs de la
maniére suivante : on enléve d’abord les chissis
et on laisse les coffres en place; on retournera
ces couches, e'est-a-dire qu’on labeurera le ter-
reau qui est dans les coflres; aprés quoi, on pro-
eédera i la plantation des choux-fleurs.

Nous avons déja dit que I'on seme et plante eh
méme temps pour primeurs le petit et le gros sa-
lomon; 'un et Fautre se plantent au plautoir, sur
deux rangs sous chaque panneau de chéssis, un
rang par en bas, a 20 ou 22 centimétres du bois;
et un rang par em haut, & égale distancé der bois
du coftre : si C’est du petit salomon, on én met
quatre pieds dans chaque rang, parde quil ne
vient pas gros; si c'est du gros salomon, otn’en
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met que trois pieds dans chaque rang, etentre les
deux rangs de choux-ﬂeul?s, gros ou petit, on

plante trois rangs de laitue gotte a six par rang;

aussitot que la place d’'un panneau est plantée, on

mouille le plant pour I'attacher a la terre et on

remet le panneau dessus de suite.

.Nous devons avertir qu’il y a des primeuristes
qui sément, en plantant leurs choux-fleurs, des
carottes hatives, qui y plantent des laitues Geor-
ges, etc.; maisces plantes ne font jamais trés-bien,
et noussommes persuadés quela laitue gotte est plus
profitable, tandis que les choux grandissent, que
tout autre légume.

On donne de I'air aux choux et aux laitues tous
les jours, autant qu’il est possible, et on couvre
la nuit si la gelée est a craindre; on augmeute
lair peu 4 peu : bientdt les choux sont prés de
toucher le verre des chassis; alors on rehausse les
coffres en placant de gros tampons de paille saus
les quatre encoignures. Une fois la fin de mars ou
le commencement d’avril arrivé, on profite d’'un
temps doux pour Oter les coffres etles chassis, pour
les employera la culture des melons.

Les choux-fleurs mis ainsi 4 nu dés les premiers
jours d’avril peuvent étre encore exposés & quel-
ques gelées tardives, a la gréle : pour parer a ces
ineonvénients , les maraichers soigneux établissent
sur leurs choux- fleurs des rangs de gaulettes, pour
recevoir des paillassons en cas de besoin. A mesure
que le temps devient chaud et que les choux
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grandissent, il faut apgmenter la mouillure. Dés
le 10 ou'le 12 avril, oly doit voir des pommes se
former sur le petit salomon, et huit jours apreés sur
le gros salomon; c'est alors qu’il faut commencer
a visiter les choux-flemstous les deux jours, et,
dés qu’on apercoit une pomme grosse comme un
ceuf de poule, on s’empresse de casser quelques
feuilles inférieures du chou etde les appliquer bien
exactement sur la pomme, de maniére 4 la priver
d’air et de lumiére, afin qu’elle conserve toute sa
blancheur. En grossissant, la pomme se découvre
plus oumoins; dans une autre visite, on la recouvre
en cassantet faisant tomber surla pomme les gran-
des feuilles qui I’entourent. Enfin il faut visiter les-
choux-fleurs aussi souvent pour voir si les tétes
sont bonnes & cueillir que pour les couvrir quand
elles commencent & se montrer. On juge qu'une
téte est bonne a cueillir dés qu’elle commence a
se desserrer, as’écailler en terme de maraicher : de
ce moment, le chou-fleur va en diminuant de sa
valeur, quant a son apparence, quoiqu’il conserve
encore sabonnequalité. La récolte des petitset des
gros salomons, cultivés de la maniére que nous
venons d’expliquer, peut durer du 25 avril au
25 mai. ' '

CHOU-FLEUR DU PRINTEMPS.

Ce chou-fleur n’est pas une espéce particuliére ;
cest ou le chou-fleur demi-dur, ou le chou-fleur



122 CULTURE MAKAICHERE

dur, ou l'un et l'autre, que nous plantons en
pleiné terre en cette saison.

Curtorre. — Ces choux ont di étre semés A la
méme époque, traités et soignés pendant tout
Phiver abs6lument comme ceux de culture foreée
dontnous venons de parler ; seulement, étant restds
‘eiiviton un mois de plas en place, ayant joui plus
longtemps de 'dir et de la lumiére, ils sont plus
forts ; loFsqu’om les plante en pleine terre,; qne
i’étaient les autres lorsqu'on les a plantds sous
chassis. C'est & la fin de février et an coinmence-~
ment dé mars qu’on les plasite en pleine terre; on
en plante d’abord én cétiére pour les garantir da
froid et les avaticer, ensuite en planches, au miliea
- du marais, quand on ne craint plus de fortes
gelées, et toujours en méme temps que de la ro=
Tmaine.

PLANYATION EN €oPrtRe. — Dans wune cbtidre
largée de 3 métres 33 eéentimétres, ou Fen doit
platiter douzé rangs de romaine ( voir la pré+
parationt de la terre, & Yartiele Romaine); on
laiss¢ vides, sans les planter e romsgine,
deux ou trois de ces rangd ¢ si on se déeide
pour' deux rangs, on cheisira lé deaxiénse suf
chaque bord; si on préfére trois rangs de ¢houx-
fleurs, on ménagera un troisiéme rang au milieu
de la cotiéré, et, quand ki romaine sera plantée de
la maniére que nous dirons en son lieu, on plantera
fes detix ou Irois rangs de ¢houx~fléurs; a 2 pieds
Pun de P'dutte dand le tanig, avéc les précaetions:
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que nous allens indiquer. Quand a on seulevé
les choux en pépiniére avee une houlette et qu’on
les a tirés de terre, il faut réformer ceux qui sont -
borgnes ou n’ent pas de eeenr; eeax qui ont des
protubérances au collet, parce que ces protubé-
ranees contiennent presque toujours des ceufs ou
des larves d’insectes, ceux dont les racines seraienrt
endomimagées ou en mauvais état , enfin ceux qui
pe paraitraiemt pas d’une belle venue. Le choix
étant fait, on entre-plante, c'est-a-dire qu’on
plante avec le plantoir ees choux-fleurs dans les
lignes qui leur sont réservées parmi les romaines,
a4 66 centimétres 'un de l'autre dans ces lignes, en
ayant soin de les enfoncer jusqu’aux feuilles, de
les bien borner et de les arroser pour les atta-
cher a la terre,

1l y a peu de chose  faire i ces choux-fleurs

" jusque vers la fin d’avril, époque ou la terre com-

mence ¥ s'échaulfer dahs les edtiéres plus qu'en
pfein carré : si, alots, le soleil est favorable, on les
arfosera amplement; il pourra méme arriver que,
dans les premiers jours de mai, les choux-fleurs
sient besoin qu'ent leur donne €h arrosoif deau,
pour trois pieds, deux fois par Semaine quand
leur pomime commerice & se fornrér; enfin on cou-
vrira les ponimes; comme nous I'avohs dit dans
Farticle précédemt, pour votiserver leur blancheue,
et la plupart serout Bonhes & pofter i ld halle vers
la fin du mois de miais

PLANTATION EN PLANCHH. —= Cofiiité on ie
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plante la romaine en planches, dans les marais,
que huit ou quinze jours aprés l'avoir plantée
dans les cotiéres, on n’y plante les choux-
fleurs, par la méme raison, que huit ou quinze
jours aprés que les cotiéres sont plantées. On
est obligé d’en agir ainsi parce que les plantes ne
trouvent pas en plein carré I'abri qu’elles trouvent
dans les cotiéres. A cela prés, les chousx se plantent,
se soignent absolument dans les planches comme
dans les cotiéres; ils sont plus exposés a étre des-
séchés par les vents, mais on les arrose davantage:
leur pomme est bonne & étre coupée dans le com-
mencement de juin. ’

CHOU-FLEUR DETE,

- C'est le chou-fleur demi-dur que l'on préfére
pour cette saison; on le reconnait 4 ses feuilles pfus
larges, a sa tige ordinairement pliis grosse et plus
courte,

CuLTURE.— On séme ce chou-fleur, 4 la fin d’a-
vril ou dans les premiers jours de mai, sur un bout
de vieille couche, et, aussitot qu’il a deux feuilles,
on le repique en pépiniére ; mais, si on a assez de
place pour le semer clair, on ne le repique pas. Il
se trouve bon a étre planté dans les premiers jours
de juin, méme dés la fin de mai, et bon pour la
vente en juillet et aoiit. -
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Nous ferons observer qu'il est difficile d’obtenir .
debeaux choux-fleurs,I'été,dans les marais de Paris,
malgré tous nos soins et les arrosements les plus
copieux ; la terre n’est pas assez fraiche naturelleg
ment, ni assez forte ou substantielle, pour fournir
une nourriture suffisante aux choux-fleurs pen-
dant les grandes chaleurs de I'été, dans I'enceinte
de la capitale.

CHOU-FLEUR D’AUTOMNE.

On choisit pour cette saison le chou semi-dur et
le dur; le premier montre sa pomme avant le der-
nier.

CurTure. — Du 8 au 15 juin, on séme ce chou-
fleur dans une planche préparée 4 I'ombre ; hu-
mide s'il est possible, afin que l'altise ne le mauge
pas trop, et assez clair pour qu’on ne soit pas
obligé de le repiquer: on I'entretient 4 la mouillure
pour le fortifier, et le maintenir tendre jusqu’a
ce qu'’il soit bon a planter, ce qui arrive du 10 juillet
au 1° aoiit. Les choux-fleurs de cette saison sont
ceux que l'on fait. en plus grande quantité; d’a-
bord, parce que la saison leur est plus favorable,
ensuite parce que leurs pommes se forment de la
mi-septembre 4 la fin de novembre, et qu'on peut
en garder jusqu'en avril, de sorte qu’on peut en
manger pendant sept mois consécutifs. On nous
permetira donc, vu I'importance de cette culture,.
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de Pexpliquer assez longuement, telle que nous la
pratignons dans les marais de Paris.

Quand notre plant est bon i planter, on la-
boure successivement la terre qui deit le recevoir,
et, comme 1’on sait que les choux, en général, ai-
ment la bonne terre, on leur ehoisit la meilleure.
Quand {a terre est bien labourée, on la divise par
planches larges de 2 métres 33 centimeétres. Selon
notre usage, on les herse avec une fourche, on y
passe le rateau, ensuite on étend un bon paillis
sur les planches. Cela étant fait, le maitre marai-
cher trace avec les pieds neuf ou onze lignes ou
rangs sur la longueur des planches. On a dii arro-
ser le plant deux heures auparavant, -afin de fa-
ciliter son soulévement avec une béche, et quon
puisse le tirer de lerre avee toutes ses racines , et
méme avee un peu deterre; on ’examinera eomme
nous Pavons dit précédemment ; on réformera les
pieds défectueux et on porterales bons auprés des
planches préparées. Si Fon a décidé de ne planter
que deux rangs de choux-fleurs par planche, on.
choisira la seconde ligne de chaque c6té de la
planche ; si on a décidé d’en planter trois rangs,
on prendra la ligne du milieu pour planter l¢ troi~
sietme rang. Alors on prend un plantoir, et on
plante les jeunes choux-fleurs 4 66 centimétres
I'un de Tautre dans ces deux ou trois lignes. Ce
jeune plant, m’ayant pas été repiqué, a la tige un
peu longue; il faudra donc faire le trou plys creusx,
y enfoncer le chou jusqu'aux feuilles , afin qu'il se
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développe de moyvelles racines syr ]a tige entey-
rée, borner solidement, eanfin argoser aussitot la
. plantation finie,

Quand on ne plante que denx rangs de choyx-
fleurs par planche, c'est que 'on a projeté de
planter dans les aytres lignes de la chicorée ou de
la scarole, el la plantation de ces ]égumes peut
se faire immédistement avant ou imédiatement
aprés celle des cheux-fleurs. $i, au contraire, on a
planté treis rangs de choux-fleurs par planche,
c’est souvent parce qu’on projetait de ne rien plan-
ter de plus, mais de semer des maches, ou des épi-
nards, on du cerfeuil, parmj les choyx-fleurs. Dans
ee dernier cas, on ne met pas de paillis sur les
planches ; on les plombe, on stme, on herse, et
on répand une légére couche de terregy sur le
semis. : ’ '

Comme C’est dans la saison la plus chande que
Pon plante le chou-fleur d’automne, et que Jle
chou aime beaucoup l'eau, on ne pept trop lap-
roser, jusque dans 'automne, 4 la pomime ou 2 la
gueule; pour arroser de gettg derpiere mapicre ,
on fait une fossette entre deux pieds de chou-
fleur, et on y verse un demi-arrosoir d’eau. C'est
aussi le temps ou la chenille du chou se multiplie
avec abondance dans certaines années, et lui ferait
un tort considérable si on n’avait pas soin de la
détruire continuellement. Enfin , si les soins de
toute espéce, si les arrosements surtout n’ont pas
manqué, les choux devront avoir atteint tonte leur
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force a la fin de septembre; les demi-durs com-
menceront & marquer, leurs pommes se feront
dans le courant d’octobre et de novembre; on les
couvrira, comme nous 'avons dit pour le chou-
fleur en culture forcée. Quant au chou-fleur dur,
il ne vient qu'apreés ledemi-dur; c’est en novembre
et décembre qu’il donne son produit, et sa pomme,
plus ferme que les autres,se garde aussi plus long-
temps. Dans les automnes froids, ou, si on n’a pas
assez arrosé, dans les automnes secs et chauds, il
arrive méme que plusieurs pieds de chou-fleur
dur ne montrent pas encore leurs pommes quand
les gelées arrivent. Alors, si 'ona encore un certain
nombre de choux-fleurs durs qui ne marquent pas,
on les arrache, on supprime les plus vieilles feuil-
les et on les replante, prés a prés et jusquaux
feuilles, dans une cotiére, ot on les garantit de la
gelée avecde la litiére ; ou, mieux encore, on dte
un fer de béche de terre dans un coffre, on plante
les choux-fleurs dans le fond, on les couvre de
chissis, on fait un accot, on couvre, etc., et les pom-
mes se forment pendant lhiver.

CHOU BROCOLI.

Cette espéce contient aussi plusieurs varié-
tés : nous ne parlerons que du brocoli blanc
et du brocoli violet, les autres variétés n’é-
tant pas connues des maraichers de Paris, Le
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brocoli ressemble au chou-fleur par la couleur
glauque de ses feuilles , par la manié¢re de former
sa pomme ; mais ses feuilles sont plus grandes et
plus ondulées. 1l différe surtout du chou-fleur en
ce qu'il supporte d’assez fortes gelées et que,
aprés avoir traversél’hiver, il produit sapomme au
premier printemps. v

Avant Pintroduction de la culture forcée du
chou-fleur dans Paris, les maraichers de cette ca-
pitale cultivaient le brocoli; mais, depuis lors, les
jardiniers du midi de la France et ceux du Finis-
tere, favorisés par leur climat, en envoient a Paris
dés les trois premiers mois de I'année, et nous ne
pouvons soutenir la concurrence i cause de la
cherté de nos terrains, de sorte qu’il n’y a que trés-
peu de maraichers a Paris qui cultivent aujour-
d’hui le brocoli; cependant nous allons donner
une idée de sa culture.

BROCOLI BLANC.

Ce chou se séme, dans le commencement de juil-
let, en pleine terre, assez clair pour n’avoir pas be-
soin d’étre repiqué. Si le semis est bien entretenu
ala mouillure, le plant est bon a étre planté dans
les premiers jours du mois d’aout. Dans une plan-
che de 2 métres 33 centimétres de large, on peut en
mettre quatre rangs, et les pieds 4 66 centimetres
Pun de l'autre dans les rangs : il faut les bien
mouiller de suite et les entretenir fortement a la

9
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mouillure jusqu’a la fin de septembre si le te'nps
reste au chaud et au sec. En méme temps qu on a
planle les brocolis, ona pu planter dans les mémes
Planches de Tescarole, ou N semer du cerfeuil, ou
des méches, ou des épinards.

Quoique le brocoli supporte assez bien la gelég,
il pourrait cependant souffrir si elle devenait trés-
forte ; et, comnme il pe serait pas aisé de I'en ga-
rantir si on le laissail en place, I'usage est de I'ar-
racher avant que la terre soit gelée, de le replanter
prés 4 preés assez profondément pour que toute la
tige soit enterrée jusqu'aux feuilles. Dans cette
position, il sera facile de préserver les brocolis de
la gelée en les couvrant de litiére, et au printemps
ils Produiront leurs pommes, qu’on tronvera mains
serrées, mais aussi bonnes que celles des choux-
* fleurs.

BROCOLI VIOLKET.

Cette variété se reconnait 4 la teinte plus foncée
de ses feuilles, et surtout 4 la couleur violette de
sa pomme, qui est plus tendre et peut-étre meilleure
que celle du brocoli blanc. Il n’est pas 4 notre
connaissance que cette variété soit cultivée comme
le brocoli blanc pour I'hiver et le printemps; mais
nous savons quen la semant en avril elle donne sa
pomme en été et en automne ; comme sa Eou—
leur ne plait pas sur les tables et quon lui préfére
la couleur blanche des choux-fleurs, elle est peu
cultivée.
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Résumé des caractéres distinctifs des choue-fleurs.

Le chou-fleur tendre se divise en deux variétés
que nous appelons aujourd’hui le petit et le gros
salomon. Ces deux choux ne yiennent pas hien
sur terre et craignent les grandes chaleurs; il leur
faut une couche et du terreau; ils opt les feuilles
plus pointues que les suivants, Le petit salomon
vient moins grand quele gros et dopne sa pomme
huit ou guinze jours plus tot.

Le chon-fleur demi-dur va bien 4 la pleing terre,
donne sa pomme huit 2 quinze jours aprés le gros
salomon et quinze jours avant le chou-fleur dur,
Sa feuille est un peu plus pointue que celle de ce
dernier.

Le chou-fleur dur va trés-bien en pleine terre
et donne sa pomme le dernier, et quelquefois si
tard, que la gelée le surprend avant qu’elle se soit
formée. )

Les grandes chaleurs nous forcent a arroser
considérablement les choyx-fleurs, et leur végéta~
tion devient si active, que le grain de sa pomme,
au lieu de rester lisse,, devient quelquefois comme
poudreux, comme une étofie de drap. Quand pn
chou-fleur est dans cet état, on dit qu’il a la mousse
ou qu’il est mousseux : il n’a rien perdu de sa qua-
lité, mais il n’a plus aussi bonne mine et n’est plus
d’aussi bonne vente, Dés qu'op s'apergoit qu'um
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“thou-fleur tourne 4 la mousse, il faut cesser de
Parroser, afin de ralentir son trop de vigueur.

Moyen de conserver les pommes de chou-fleur pendant [ 'été.

Le chou-fleur étant un excellent légume , il est
naturel qu’on ait cherché a en conserver au dela
de la saison ou il croit abondamment. On a con-
seillé d'arracher les pieds de chou-fleura lapproche
des gelées et de les replanter prés 4 prés dans
une cave ou un cellier; on a conseillé de couper
les tétes ou pommes des choux-fleurs, de les dé-
barrasser des plus grandes feuilles et de les poser
de coté, sur des planches ou des tables, dans un
endroit a l'abri de la gelée et de la grande lumiére.
Ces deux procédés peuvent étre bons pour conser-
ver des pommes de chou-fleur pendant quinze
jours, un mois ; mais bientot 'humidité les tache,
et, une fois tachés, la pourriture les gagne de plus
en plus, et leur conservation est compromise. Voici
le moyen que nous employons, avec le plus grand
succes, pour consecver les tétes ou pommes de
chou-fleur, parfaitement saines et trés-blanches,
depuis le mois de novembre jusquau 15 avril et
au dela. '

D’abord il faut posséder, sous sa maison ou
ailleurs, une espece de cellier, enterré d’environ
1 meétre 66 centimetres, qui ait une fenétre & cha-
que extrémité, pour pouvoir y établir un courant
d'air (une cave voltée en pierre ne serait pas aussi
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convenable ). On fiche sur les cotés des solives du
plancher un ou deux milliers de clous, & la dis-
tance de 27 A 30 centimetres Pun de 'autre : tous
ces clous sont destinés a recevoir chacun un chou-
flear chaque hiver.

A la fin de novembre et par un jour sec, on fait
choix, dans un carré de choux-fleurs durs, car ce
sont ceux qui se gardent le mieux, on fait choix ,
disons nous, des plus belles pommes; on les coupe
un peu bas, de maniére  leur laisser un trognon ou
bout de tige long de 10 a4 15 centimetres ; on détache
entiérement les feuilles qui se trouvent sur le bas
de ces trognons, mais on raccourcit seulement, a
la longueur de 8 4 10 centimetres, celles qui avoi-
sinent ou entourent la pomme du chou-fleur. Ces
bouts de feuilles ménagés garantissent la pomme,

par les cotés, contre les chocs et les pressions,
" mais n’en garantissent pas le dessus; il faut donc,
en les portant et les déposant sur une table dans
le cellier ou elles doivent étre conservées, prendre
_bien garde de les froisser en aucune maniére. Ar-
rivées sur la table dans le cellier, le maitre marai-
cher achéve de leur faire leur toilette, c’est-a-dire
qu’il ote des feuilles et du trognon ce qui lui pa-
rait inutile; ensuite il attache au trognon de chaque
pomme une ficelle longue de 16 a 20 centimeétres,
et pend les pommes de chou-fleur, la téte en
bas, aux clous des solives du plancher.

Quand les choux-fleurs sont ainsi pendus, dés
la fin de novembre, il faut leur donner certains
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Soinis pour én conserver jusqt’au mois d’avril; ce
sont s soitis que nous allons expliquer.

Tant qu’il n’y a ni gelée, ni ‘grande pluie, ni
Brouillard, on laissera les deux fenétres du cellier
ouvertes, pour qu’il y ait, autant que possible, un
toutdnt d'ait pour chasser 'humidité, qui est trés-
contrairé 4 la conservation des choux-fleurs; si,
phls- tard méme, ¢itand la gelée oblige de tenir les
fenétres fermées, ’humidité se manifeste, on allume
dans le cellier quelques terrinées de braise pour
sécher l'air{ mais, ce qui est d’'une nécessité encore

- plug grande, c’est de visiter chaque chou-fleur, au
‘'moins une fols par semaine, pour Oter les feuilles
quil peuvent pourrir sans tomber, pour voir si quel-
que partie de la pomme ne se tache pas, et livrer
a la consommation ceux de ces choux-fleurs qui
- pardissent devoir se conserver le moins longtemps.

Pendant que les choux-fleurs sont ainsi suspen-
dus, ils ge fanent un peu et peuvent diminuer de
voluitie d’environ tn quart ; mais on lés fail revenir
& leur état haturel quand on se dispose & les por-
tet & 1a halle ¢ pout cela, on coupe quelques milli-
métres du Bout du trogrion, on plonge, 4 plusieurs
places, 1a pointe d’un couteau dans la chair du tro-
4 gitoh, ét 'on a sous la main un baquet d’eau fraiche
dans lequel on plonge ce trognon pendant vingt-
quatre ou fretite-six heures, sans en mouiller la
téte; par tette opétation , le chou-fleur reprend sa
fraicheur, sa premiére grosseur, conserve sa blan-
c¢heur, €t ne perd rien de sa qualité : il ne différe
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d’un chou-fleur nouvellement cueilli qu'en ce qu'’il
a successivement perdu les portions de feuilles qui
Ientouraient, soit parce qu’elles sont tombées
d’elles-mémes, soit parce qu'on les a btées, dans
les visites, pour s’opposer 4 la pourriture.

Telle est la meilleure maniére que nous ayons
trouvée de conserver des choux-fleurs jusqu’au
mois d’avril ; mais & présent nous avons renoncé 4
en conserver aussi long-temps : nous sommes for-
cés d’avoir tout vendu dés la fin de janvier, parce
que, dés le mois de février, les courriers et les con-
ducteurs de diligence apportent a Paris des broco-
lis du midi de la France et du Finistére, qui éta~
blissent une concurrence quenous ne pouvons plus
soutenir; et, si les chemins de fer se multiplient en
France, cette concurrence pourra bien s’étendre
jusqu’a nos choux-fleurs du printemps et causer un
grand dommage 4 la culture maraichére de Paris.

MACHE,

Plante de la famille des valérianes et du genre
fedia. La méche est une petite plante indigéne an-
nuelle, automnale, qui, jusqu’au printemps, ne
montre que des feuilles étendues en rosette sur la
terre, et, dans cet état, elle est boune 4 étre mangée
en salade. Au printemps, sa tige se montre, se ra-
mifie par dichotomie, s’éléve a la hauteur de 12 2
18 centimetres, épanouit ses trés-petites fleurs
blevatres, mirit ses graines et meurt. On en dis-
tingue deux espéces, la ronde et la régence.
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MACHE RONDE.

Currore. — Cette espéce porte aussi le nom de
doucette. Sa culture est des plus simples : on en
séme la graine, au commencement de septembre,
sur une terre non labourée ou trés-plombée si elle
a été labourée, et on répand sur le semis une 1é-
gere couche de terreau, que I'on tient humide par
des arrosages si le temps est au sec, jusqu’a ce
que la graine soit levée. Il y a des maraichers qui
ne mettent méme pas de terreau sur leur semis de
~ méche : ils grattent la terre avec un rateau pour
enterrer la graine et arrosent au besoin. La seule
précaution a prendre est de les semer assez clair
pour que les plantes puissent étendre leurs feuilles
en rond ou en rosette sur la terre, dans un espace
de 6 a 7 centimetres, et que la graine soit trés-peu
enterrée; autrement, elle ne léverait pas.

On peut semer des miches ou il y a des choux-
fleurs plantés, des choux de Bruxelles surtout, de
la scarole déja liée; on retire le grand paillis s'il
y en a, on séme entre les plantes et ensuite on
herse la terre.

Ces maches se cueillent depuis la fin d’octobre
jusqu’a la fin de mars ; apres cette époque, elles
montent en graine et ne sont plus de vente : pour
les cueillir, on en coupe la racine entre deux terres,
on ote les feuilles mortes ou défectueuses s'il y en
a, et on les porte a la halle dans des calais.



DE PARIS. 137

LA REGENCE.

Celle-ci est une méche plus tardive que la précé-
dente; elle en différe aussi par sa graine couronnée,
par ses feuilles plus longues, plus larges, par leur
couleur moins verte et plus blonde; elle est d’ail-
leurs, plus estimée.

Curture. — La régence se séme, dans le courant
du mois d’'octobre, encore plus clair que la pré-
cédente, parce qu’elle devient plus grosse ; 4 cela
pres, c’est absolument la méme culture. Elle monte
en graine moins promptement que la méiche ronde,
‘et on peut cueillir de la régence, pour la vente,
jusqu’a la mi-avril. Elle craint un peu le grand
froid dans nos cultures : quand il survient de fortes
gelées givreuses, il est bon de la couvrir d’un petit
paillis.

POIREAU OU PORREAU.

Plante de la famille des liliacées et du genre ail }
elle a pour base un plateau produisant des racines
simples en dessous et en dessus des feuilles en lame
d’épée, longues d’environ 40 & 50 centimeétres ,
s’emboitant par en bas et {ormant une espéce de
tige. Quand cette plante monte en graine , il sort
d’entre ses feuilles une hampe droite, haute d’en-
viron 1 métre, terminée par une boule de fleurs
verdatres auxquelles succedent de petites capsules
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contenant les graines. Avec la méme graine et
en la cultivant de ttois maniéreés différentes, nous
faisons trois sortes de poireaux qui ont chacune
leur nom en culture maraichére : c’est la tige
formée de feuilles que I'on mange daas le pol-
reau.

PORREAU COURT.

Ctrrune.—Du 15 ad 20 septembré , 6n labotre
et on sépure par des sentiers autant de planches
quoh en veut sémer én porreau : on séme la
grainé sut ¢e labour; mais, comme ce porreau
ne doit pas étre repiqué, il faut la semer fort
clair ou faire én sorte que chaque graine seé trouve
i environ 5 centimétres I'une de I'autre. Pour at-
river i ce résultat , nous employons g2 gramites
(3 onees ) de graine pour sener 56 métres Super
ficiels. Quand la graine est semée, on herse avéc
une fourche pour V'enterrer et briser les mottes,
ensuite on plombe le tout; on peut semer un
peu de miche aprés que la terre est plombée,
le coup de rateau qu'il faut donner ensuite, pour
égaliser la surface de la fterre, enterrera sulfi-
samment la graine de miche; aprés quoi, il n’y
a plus qua répandre sur le tout I'épaisseur de
12 ou 15 millimétres de terreau fin : on sent bien
que, si la saison est séche, il faut mouillet pour
aider la germination.

Si aprés la levée le plant péraiss'a_it trop dru dans
quelques endrbits, il faudrait arracher ce qui géne,

4
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pouf que chaque porreau eiit suffisamment de
place pour se développer. Dans le courant de
Thiver, les méiches seront cueillies et vendues ;
‘eli mars et avril, on s'opposera a la croissance des
herbes dans les porreaux ; on les arrosera souvent
si le temps est sec et assez chaud, et dans la
premiére quinzaine de ‘mai les porreaux seront
bons 4 étre vendus.

Ce porreau est petit et n'a pas beaucoup de
blanc, mais il est cependant recherché comme
primeur, et parce qu'en mai les porreaux de
I'année précédente sont tous montés.

PORREAU LONG.

Cutrore.~—Du 20 au 56 décembre, on fait une
couche haute de 48 a 54 centimétres et longue en
taison de la quantitd de graine que I'on veut se-
mer, avec moitié de fumier neuf et moitié de
vieut fumier que I'on méle bien ensemble. On
place un ou plusieurs coffres sur cette couche,
on apporte dans ces ¢offres du terréau en quan-
tité telle que, quand il est bien répandu dans
tout un coffre, il y en ait I'épaisseur d’environ
8 centimétres ; on séme sur ce terreau de la graine
de porreau trés-dru, Cest-d-dire 61 grammes
(2 onces ; pour chaque panneiu dé chassis , on
recouvre la graine de quelques millimétres de ter-
reau, on plombe le tout avec le bordoir, on place
les chissis sur les coffres et on couvre avec des
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paillassons jusqu'a ce que la graine soit levée,
ce qui arrive au bout de sept ou huit jours. Quand
la graine est levée, tous les soins a lui donner con-
sistent 4 la faire jouir de la lumiére dans le jour,
et de I'air quand le temps le permet, et de la cou-
vrir la nuit pour la mettre a 'abri de la gelée.
A la mi-mars, le plant doit étre bon 4 planter :
alors on laboure la terre qu’on lui destine, on
la dresse en planches, on les plombe, on y passe
le ratean et ony étend 15 millimétres de terreau ;
ensuite on arrache le plant de porreau, on lui
raccourcit les racines a la longueur de 2 centi-
métres, on lui coupe le bout des feuiiles de ma-
niére que le plant n’ait plus que 18 centimétres
de long. Alors on prend un plantoir et on le plante
dans les planches préparées a 8 ou g centimétres
de distance, avec la précaution de faire les trous
bien perpendiculaires et d'enfoncer le porreau de
“maniére 4 ce qu’il ne reste que 3 ou 4 centimétres
hors de terre, car plus le porreau est enterré,
plus il y a de blanc et plus il a de prix; aussitot
qu'il estplanté, il faut I’arroser, et, quand la séche-
resse survient, le soutenir 4 la mouillure; étant
bien suivi, il est bon 4 livrer 4 la consommation
dés la fin de mai et le commencement dej juin : les

maraichers I'appellent porreau du printemps et
porreau nouveau.
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PORREAU D'AUTOMNE.

Currure.—Dans le courant de mars, on labouré .
une planche, on la herse, on y séme la graine de
porreau assez dru qu'on enterre par un second
hersage a la fourche, on la plombe et on la couvre
d’un lit de terreau épais de 15 millimétres. S'il
survient des hales sans gelées, on arrose pour ai-
der & la germination ; ensuite, quand le temps est
devenu tout a fait doux, on arrose pour activer la
végétation. Au commencement de juin, le plant
_ est assez fort pour étre planté 3 demeure ; alors on
laboure , on dresse des planches et on y plante ce
jeune plant, en le traitant absolument comme
nous l'avons dit en parlant tout a I’heure du por-
reau long, avec cette différence que, le porreau
d’automne devant supporter toute la chaleur de
Pété, il doit étre arrosé beaucoup plus abondam-
ment et recevoir quelques binages dans sa jeu-
nesse. Ce porreau est livré 4 la consommation
dans le courant de 'automne et pendant tout ’hi-
ver : il s’en fait une immense consommation.

CERFEUIL.

Plante de la famille des ombelliféres et du genre
dont elle porte le nom : c’est une plante annuelle
a racine pivotante, a feuilles composées ; quand
elle se dispose a fructifier, sa tige s'éléve & envi-
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ron 66 centimétres , se ramitie, et chaque rami-
fication se termine par une petite ombelle de fleurs
blanchitres auxquelles succedent des fruits secs
subulés : on ne fait usage que des feuilles du cer-

feuil.

CERFEUIL D'HIVER.

Currurg. ~ Il n’est pas nécessaire de labourer
la terre pour semer ce cerfeuil : nous le semons
dans le courant de septembre, ou il y a des chouxe
fleurs plantés, dans des planches de scaroles et de
chicorées liées; on I'y séme trés-clair afin d’en
obtenir de belles et larges touffes , on enterre la
graine par un simple hersage au ritean ou a la
fourche. Ce cerfeuil se vend de décembre en fé-
vrier ; pour le livrer a la conscmmation, on le
coupe par le pied enire deux terres, on Ote les
mauvaises feuilles 8'il y en a, et on le porte & la
halle par paquets ou dans des calais.

Le cerfeuil supporte des hivers assez rigoureux;
cependant on peut \’abriter avec une légére eou~
verture de litiere,

CERFEUIL DU PRINTEMPS,

CurTureE. — On séme ce cerfeuil, en février et
mars, en pleine terre de la maniére suivante ; pn
laboure le terrain qu'on lui destine, on dresse ce
terrain par planches larges de 2 métres 33 centi-
meétres ; on frace avec les pieds onze ou douze
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rayons dans la longue~ur des planches, et on séme
la graiﬁe de cerfeuil assez dru dans ces larges
rayons; quand la graine est semée, on la couvre en
abattant, avec un riteau, dans les sillons, la terre
qui est entre deux ; ensuite on égalise avec le méme
rateau toute la surface des planches, sur lesquelles
on étend Pépaisseur de 6 millimétres de terreau.

Quand le cerfeuil est levé , les petites gelées dn
printemps ne 'endommagent nullement. Dans une
année ordinaire, ce cerfeuil a atteint la hauteur
d’environ 15 4 20 centimétres vers quarante jours
aprés le semis ; alors on le coupe a 3 centimétres
de terre , et on le lie par petites bottes pour I'en-
voyer 4 la halle.

Le cerfeuil repousse promptement en cette sai-
son, et, si an le soutient 4 1a mouillure, il donnera
une seconde récolte trente jours aprés la premiére:
alors, si on n’a pas, besoin de le laisser monter
pour graine, on le retourne pour le remplacer
par d’autres légumes , car il n'est plus en état de
produire de belles feuilles,

CERFEUIL DETE.

CuLTUuRe. — Quand le mois de mai est arrivé,
le cerfeuil monte si-vite en graine, qu'il est diffi-
cile d’en obtenir une récolte passable ; cependant
il est nécessaire d’en avoir dans I'été et Vautomne.
Pour réussir, nous semons le cerfeuil a l'ombre, a
Tendrait le plus frais de nos warais, de la méme
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maniére que le cerfeuil d’été, mais peu 4 la fois,
et tous les huit ou dix jours, jusqu’au mois de sep-
tembre, ou I'on recommence 4 semer pour I'hiver.

LAITUE.

“Plante de la famille des composées et du genre
dont elle porte le nom. Il y a plusieurs espéces et
plusieurs variétés de laitue; ce sont toutes plantes
a racine pivotante, a suc lactescent ; la plupart ont
les feuilles radicales nombreuses, larges, qui s’em-
boitent et forment une téte ou pomme 2 fleur de
terre et qui est leur partie mangeable. Quand vient
I'époque de leur fructification , la pomme s’ouvre
au sommet, et il en sort nne tige rameuse, haute
de 6o a 8o centimétres, qui se couvre de fleurettes
jaunatres réunies plusieurs ensemble dans un
involucre commun et auxquelles succédent les
graines. De toutes ces espéces ou variétés de laitue,
on n'en connait que cinq dans la culture marai-
chére de Paris ; nous allons les traiter successive-
ment.

LAITUE HATIVE DITE PETITE NOIRE.

Curture. — On appelle, dans nos marais, cette
laitue petite noire,non qu’ellesoit plus noire qu’une
autre, mais parce que sa graine est noire. Elle est
connue aussi sous le nom de laitue crépe, parce
que ses feuilles sont trés-gaufrées. Elle pomme
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sous cloche sans air; nous la cultivons a froid de
la maniére suivante :

Dans les premiers jours de septembre, on la-
boure un petit coin de terre en raison du nombre
de cloches que 'on veut y placer; aprés avoir
passé le riteau sur cette terre labourée, on y
étale du terreau de Dépaisseur de 3 centimétres
et on le plombe, non avec les pieds, mais avec
la pelle ou le bordoir; ensuite on prend une clo-
che, on la pose sur le terreau, et, en appuyant un
peu sur le sommet de la cloche, le rond de sa base
s’'imprime sur le terreau; alors on reléve la cloche,
on la repose a cdté, on obtient une seconde em-
preinte, et ainsi de suite autant qu'on en a besoin;
alors on semela graine de laitue petite noire assezdru
dans tous les ronds marqués sur le terreau; on
recouvre la graine d’un demi-centimétre de ter-
reau et on place une cloche sur chaque rond; si
lesoleilluit fort sur les cloches, on les ombrage avec
un paillasson ou mieux avec une litiére claire: en
peu de jours la graine est levée; on continue de
veiller a ce que le plant ne soit pas brialé par le
soleil, sans cependant lui donner de l'air. Bientot
le plant a deux feuilles outre ses cotylédons, et il
ne faut pas tarder 4 le repiquer. Pour cela on pré-
pare un ados (voyez ce mot, chapitre VIII) ou
plusieurs ados 2 1 métre 'un de 'autre et tous
inclinés au midi, et, quand ils sont couverts de ter-
reau de Dépaisseur de 3 centimetres et bien
plombé, on place sur chaque ados trois rangs de

10
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cloches en commengant par le rang de derriére
ou le plus haut et en lalignant an. cordeau ;
on place ensuite les deux autres rangs . en
échiguier de mani¢re que towtes les gloches se

touchent et que chacune marque son empreinte. -

sur le terreau.

Quand l'ados on les ados sont ainsi clochés, on
va arracher avec précaution le plant dont nous
avons parlé et on vient le repiquer sous les cloches
des ados de la maniére suivante ;

QOn Ote quelques cloches d'un bout de lados en
ménageant bien 'empreinte du rond qu’elles y out
fait; on calcule les distances pour qu’il tienne vingt-
quatre ou trente plants dans chague rond et que leg

plus prés du cercle en soient encore éloignés de

3.centimétres : alors on prend un plant de la main
gauche ; avec le premier doigt de la main droitg
on fait un trou dans le terreau at la terre propor-
tionné. 4 la langueur de la racine du plant; on,
inginue cette racine.dans le trou, et aussitot on la
horne en appuyant contre elle la terre et le ter-
reau avec le doigt de la main droite; quand tout
le rond est ainsi planté, on remet la cloche dessus,
9n en repique un autre, et ainsi de suite jusqu’a\
ce que tout P'ados soit fini,

.Ce plant n’a pas besoin d’étre arrosé, mais il a
he,som d’étre garanti dusoleil, quand illuit ardem
ment, par des paillassons que I'on déroule sur les
cloches daps le milieu du jour.

Au beut J'environ viogt jours, le plant doit

1y
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avoir acquis la longueur d’'une piéce de 5 franes
et plus, et il est temps de le planter & demeure,
On le plante toujours de la méme maniére , mais
dans trois conditions différentes. :

Premiére condition. — On fait des ados sesn-
blables a ceux ou est actuellement le plant, on
les cloche de méme; on leve le plant avee I
précaution de lui laisser une petite motte aux
racines, et on le plante & la main, quatre par
quatre , sous chaque cloche des nouveaux -adas,
en ayant soin de les placer de maniére qu’il y ait
assez de distance entre eux pour qu’ils puissent
prendre tout leur développement, et en méme
temps assez loin du verre pour que leurs feuilles
ne le touchent pas quand elles seront grandes at
ne soient pas exposées a étre britlées.

Deuxiéme condition, — Dans cette saison (oc-
tobre), on a ordinairement de vieilles couches
qui ne sont plus occupées et qui out perdu foute
leur chaleur; alors on reléve leur terreay en
forme d’ados, on le plombe avec le bordoir,,
on y place trois rangs de cloches en échiquier
et on plante sous chacune d’elles quatre plangs
de laitue avec les soins et les précautions .ci-
dessus indiqués.

Troisieme condition. — Au lieu de plauter
le plant de laitue sous cloche, on peut le
planter sous chassis : ainsi, dans la premiére
condition, on aurait pu faire des rigoles et
enfoncer les coffres jusqu’a ce que la terre, dans
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leur intérieur, ne fat plus qu'a 10 centimetres
(4 pouces) duverre, afinquelalaitue qu'ony plantera
nes’étiole pas; dans la seconde condition, on aurait
pu aussi remplacer les cloches sur les couches par
des coffres et leurs chassis, toujours en se sou-
venant que la laitue noire ne s'éléve qu’a Ia hau-
teur de 8 centimétres (3 pouces ), et qu’il est trés—
avantageux que le verre du chissis ne soit qu'a la
distance de 2 4 3 centimétres de la lajtue. Ceci
bien entendu, on plante de quarante a cinquante
laitues sous chaque panneau de chassis; on re-
place les panneaux de suite, afin que l'air ou le
froid ne saisisse pas les jeunes laitues, et,comme &
cette époque il peut arriver quelques petites ge-
lées, il faudra s’en garantir en couvrant les chéssis
et les cloches avec des paillassons.

La laitue petite noire traitée ainsi est parvenue
a sa grosseur a la fin de novembre et dans le com-
mencement de décembre : elle ne pomme pas
aussi bien qu'au printemps, mais elle est trés-
tendre et trés-estimée dans cette saison tardive.
Nous devons avertir que c’est par ellipse qu’on dit
laitue petite noire, ou simplement petite noire;
il faudrait dire laitue & graine noire, quoiqu il y
ait d’autres laitues qui ont aussi la graine noire.
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OCTOBRE.

Nous venons de donnerla culture 4 froid, pen-
dant Thiver, de la laitue hative dite petite noire
ou crépe ; a présent, nous allons donner la culture
forcée de celte méme espéce, qui est la seule lai-
tue qui ait la propriété de pommer sous cloche et
sous chassis sans avoir besoin d’air: aussi nous ne
la cultivons que sous chassis et sous cloche jus-
qu’en mars.

LAITUE PETITE NOIRE OU CREPE,

CurTure ForCEE. — [l faut semer la graine de
cette laitue, du 5 au 15 octobre, non en pleine
terre comme précédemment, mais sur ados pré-
paré comme il est dit chapitre VIII, et sous clo-
che; et, comme le plant devra étre repiqué
trés-jeune, on pourra faire le semis assez dru. En
cettesaison, la graineléveraen quatre ou cinq jours,
et, huit oudix jours apreés, le plant sera bon 4 étre
repiqué : alors on le repique sur un ados sem-
blable & celui ou il a été semé, et on ne met que
vingt-quatre plants sous chaque cloche, terme
moyen.

En donnant a ce plant les soins ordinaires, il
doit étre large comme une piéce de 5 francs et plus,
vers le mois de décembre, et bon i étre planté en
place; alors on fait des couches sur terre, dites
couches d’hiver (voir ce mot, chapitre VIII), et
quand leur température est arrivée au point con-
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venable, que leur terreau est bien préparé, les
coffres placés dessus et assez pleins pour que le
terreau ne soit qu'a 10 centimétres du verre, on
léve le plant avec une petite motte et on vient le
planter sur ces couches dans les coflres ,de maniére
aen placer de 50 4 65 a distance égale sous chaque
panneau de chassis, et que le rang du bas soit &
16 centimétres du bois, afin que 'ombre du de-
vant du coffre ne I'étiole pas ; 2 mesure que l'on a
planté la largeur d’'un panneau, il faut de suite re-
mettre ce panneau de chassis sur la jeune laitue,
pour la garantir de lair.

Quand la laitue est ainsi plantée, il faut la visiter
au moins tous les huit jours, pour voir si quelques
insectes ou mollusques ne la mangent pas et pour
oter les feuilles qui pourraient pourrir. Aux pre-
miéres gelées , on entoure les couches d’un accot, |
afin de conserver leur chaleur et que le froid exté-
rieur ne les pénétre pas ; on couvre les chassis avec
des paillassons; si le froid augmente, on emplit les
sentiers de fumier sec jusqu’a la hauteur des cof-
fres, on double les paillassons; s’il tombe de la
neige, on va secouer les paillassons en dehors
des couches, on pousse par les bouts celle qui est
tombée dans le sentier avant qu’elle ne fonde,
afin qu’elle ne refroidisse pas les couches, ce qui

_nuirait beaucoup 4 la santé des laitues.

Chez les maraichers qui prennent toutes les pré-
cautions possibles pour bien conduire leur plant
en cette saison, il est d’'usage, quinze jours ou
trois semaines aprés que la laitue est plantée et
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* que son ccéur ¢omihence A se former , de lui sup-
primer les deux ou trois feuilles avec lesquelles
on I'a plantée , lesquelles feuilles alors sont deve-
nues fort grandes et ne peuvent plus contribuier &
former la pomme; cette opération sappelle éplu-
¢her : dans les plantations de mars, elle est moins
nécessaire, et on peut la négliger. !

Plusieurs maraichers ont pris Phabitude, depuis
duelques années, de semer sur leurs couches de 1a
graine de carottes hitives en méme temps qu'ils
y plantent dé Ia laitue, et ces carottes succédent
aux laitues;” mais d’autres n’approuvent guére
éette culture ét ils préférent semer leurs carottes
batives sur une couche a part avec des radis.

‘La laitue noire ou crépe, semée du 5 au 15 oc-
tobre et plantée au commencement de décembre,
ést pommée et bonne pour la vente vers lafin de
janvier et le commencement de février. .
- Clest sur ces couches a laitue que nous plantons
aussi nos choux-fleurs, petit et gros salbmou ,
tomme nous Pavons dit.

Mais, dans le courantde décembre et janvier, il
peut arriver un temps qui ne permette pas de faire
des ‘ouches, ni de planter, tandis qi’on a encore
beatricoup de plants de laitue repiqués sur les ados,
et il faut garantir ceplant des rigueurs d¢la saison,
pour le planter plus tard. On commence par faire
un accot sur le derriere de 'ados, et on couvre les
cloches, la nuit, avec des paillassons. Si la gelée
augmente, on met du fumier trés-court, trés-sec et
tres-serré entre les cloches, d’ abord de I'épaisseur
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de 10 4 12 millimétres, et enfin de la hauteur des «
clochessi le froid continue d'augmenter, et, par-des-
sus tout cela, des paillassons'simples ou doubles,
' 'triples méme au cas de besoin; et, quand le soleil
luit par une belle gelée, on ote les paillassons, on
dégage le bonnet des cloches, afin que les rayons
du soleil pénétrent, réchauffent et révivifient le
plant de laitue qui est dessous, et, dés trois heures
de l'aprés-midi, on recouvrira pour la nuit sui-
vante. Mais enfin le temps se radoucit, et, quand il
n’y a plus de fortes gelées a craindre, on fait ce
que I'on appelle des couches 2 laitue, c’est-a-dire
des couches qui n’ont que 32 centimetres (1 pied)
d’épaisseur de fumier chargé de 10 centimétres
(4 pouces) de terreau ; on place sur ce terreau trois
rangs de cloches en échiquier, et on plante sous
chaque cloche quatre laitues noires et une romaine
au centre; on continue de couvrir et découvrir, se-
" lon la température atmosphérique, jusqu’a ce que
la laitue soit pommée.

Celles de ces laitues noires ou crépes qui ont
~ été plantées sur couche et sous chéssis, vers le
10 décembre, sont pommées et bonnes a vendre
dans le courant de janvier ; celles qui ont été plan-
tées plus tard sur couche et sous cloche sont pom-
mées et bonnes a vendre dans le courant de fé-
vrier et en mars.

LAITUE GOTTE.

3

Cette espece ne peut pas étre traitée comme la
précédente , parce quelle ne pcut pas pommer



DE PARIS. 453

- sans air : elle est d’ailleurs moins hative, devient
plus grosse et pomme mieux ; elle est trés-estimée.

"CuLTuRE.: — On séme la laitue gotte , du 20 au
25 octobre, sur ados, comme la petite noire en cul-
ture farcée, et on lui donne absolument les mémes
soins, le méme traitement, quoiqu’elle soit moins
sensible a la gelée. Comme elle est moins hitive
que la petite noire, nous la laissons sur les ados
jusqu’a ce que la petite noire soit vendue, et nous
la mettons a sa place sur les couches. Pour cela,
nous ne touchons pas au fumier de ces couches,
nous en labourons seulement le terreau qui est
dans les coffres avec une fourche 4 trois dents, et,
quand il est bien égalisé, on y plante, fin de jan-
vier et commencement de février, la laitue gotte, &
raison de trente laitues par panneau de chissis:
. on les préserve du froid et de la gelée par les
moyens indiqués pour la laitue noire; mais on ne
négligera pas de leur donner de Pair toutes les fois
que le temps le permettra, en mettant la cale sous
le bord des chassis par derriére.

Mais, si la laitue gotte n’était pas encore pommée
quand le beau temps est assuré, on Oterait entiére-
ment leschissis, et elle achéverait de pommeralair.

Aulieu de planter la laitue gotte sous chassis,on
peut la planter sur les mémes couches, mais sous
des cloches disposées sur troisrangs et en échi-
quier; alors on en place trois pieds sous chaque
" cloche, a condition qu’on les préservera du froid
par les moyens indiqués pour les ados, et on don-
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nera de I'air au moyen de petites crémailléres en '
bois aussi souvent que le temps le permettra.

Enfin la laitue gotte se plante aussi en pleine
terre et sous cloche. Pour cela, on laboure ét on
divise bien la terre; on y passe le riteau; on y
étend I'épaisseur de 3 centimétres de terreau gu'on
égalive avec un riteau; aprés quoi, on le plombe
bien; ensuite on place sur ce terreau des cloches
en lignes ¢ten échiquier, et on plante trois laitues
sous chaque cloche : quand elles sont bnen réprises,
ofi levr donné de I'air au besoin. !

En résumé, la laitue gotte plantée sous chissis, il
de janvier, est pommée A la fin de mrs; celle plantée
sur couche et sous cloche, en février, pomnme aun
commencement d’avril; enfin celle plantée sur
terre sous cloche ou sous chassis, fin de feeret‘
pom&m vers le 15 avril.

LAITUE GEORGES.

Cette laitue devient plus forte et supporte
mieux les petites gelées que la laitue gotte; elle se
distingue par sa couleur, qui est un vert blanchatre.

CuLTURE. — On séme cette laitue dans la pre-
mlere quinzaine de novembre, sur ados, et elle se
smgne absolument comme les precedentes on la
repique 4 vingt-quatre par clochée. Dans le cou-
rant de février, on a ordinairement des couches
vides aprés avoir rapporté des laitues crépe ou
petite noire; alors on laboure a la fourche le ter-
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" reau de ces couches; on y place des tloches par
rang et en échiquier, comme nous I'avons déja dit,
et on plante trois laitues sous chaque cloche. Quand
cette laitue est reprise, on lui donne de l'air le plus
possible, car, nous le rappelons, de toutes les lai-

- tues il n’y a que la petite noire qui puisse pommer
sous cloche sans air. La laitue Georges, traitée
comme il vient d'étre dit, sera pommée 4 la fin de
mars,

- Mais, comme cette laitue peut supporter quel-
ques petites gelées, on fait darcir le plant qui est
restéd sur les ados, en soulevant d’'abord les cloches

- par derriére, puis en les Otant tout 4 fait dans le
jour, et dans le courant de mars on plante ce
plant en cotiére au midi, ot avec les soins conve-
nables, il pommera et sera livrable  la consomma-
tion dans e courant de mai : on n’en séme pas au
printemps.

LAITUE ROUGE.

Cette laitue différe de la précédente par sacou-
leur rouge, par son plus gros volume, ét parce
qu’'on la cultive jusqu’en juin.

CurTuRE. — On séme la laitue rouge, vers le
15 octobre , sur ados, on la repique également sur
ados et sous ¢loche, et on lui donne les mémessoins
qu'aux laitues précédentes. Dés que le temps se ra-
doucit vers la fin de février, on Taccoutume 4 l'air
en soulevant les cloches d’un ¢oté, et, les premiers
jours de mars, on Ote les cloclies si le temps le
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permet. Alors on prépare une cétiére etou y plante
cette laitue, avec la précaution a prendre, pour
toules les laitues, de n’enterrer que la racine, et
nullement les feuilles, afin que la pomme soit
plus grosse par en bas que par en haut, ce qui
- contribue 2 leur belle forme et leur donne plus
de prix.

Quand vient la fin de mars, on en plante en
plein carré, Cest-a-dire sans abri. Aprés avoir
bien labouré la terre, I'avoir divisée en planches
larges de 2 métres 33 centimétres(7 pieds), les avoir
plombées et recouvertes de 2 centimétres de ter-
reau, on trace sur chaque planche dix ou onze
lignes avec les pieds, et on y plante la laitue, en
laissant une distance de 45 centimétres environ
entre chaque pied dans les rangs.

-Dans cette saison, les arrosements sont encore
modérés, et on doit considérer I'état de I'atmos-
phére pour jhger si on doit arroser ou ne pas arro-
ser de suite la laitue que l'on vient de planter:
dans tous les cas, elle doit étre pommée et bonne
a envoyer 4 la halle vers la fin de mai.

LAITUE GRISE.

‘Celle-ci différe des précédentes en ce qu'elle est
plus verte et mouchetée et qu'on la cultive tout
Iété, méme jusqu’en octobre.

CuLTure. — On séme cette laitue depuis mars
jusqu’en juillet et au del3,afin d’en avoir jusqu’aux
gelées.
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On la séme ou sur terre ou sur un bout de
couche, et clair, parce quon ne la repique
pas. Il convient d’en semer peu a la fois, et
tous les dix ou douze jours, afin de n’en pas
manquer dans le courant de I'été. Quand le plant
est bon a planter, on prépare des planches par
un bon labour que l'on terreaute pendant le prin-
temps et que 'on couvre d’un paillis pendant I’été;
et, comme cette laitue vient plus grosse que la pré-
cédente, on n’en plante que neuf ou dix rangs dans
une planche large de 2 meétres 33 centimétres, et
on place les pieds 4 40 ou 48 centimétres I'un de
'autre dans les rangs. Si une laitue est sujette 4 se
moucheter, c’est celle-ci; aussi nous ne ’arrosons
pas dans I'ardeur du soleil. '

LAITUE A COUPER,

Depuis que la culture maraichére fournit des
laitues pommées pendant tout Phiver, elle ne fait
plus de laitues 4 couper ; cependant nous allons
en dire un mot. Plusieurs laitues d’'une teinte
blonde, agréable, telles que la laitue gotte, peuvent
faire de la laitue 2 couper; mais il y a une espece
particuliére qui est trés-blonde, qui ne pomme pas,
dont la graine est blanche et fort longue et qui n’a
pas d’autre nom que celui de laitue a couper, parce
qu’elle n’est bonne que pour cet usage, puisqu’elle
ne pomme pas. C'est donc la graine de cette es-
péce que I'on séme assez épais, en février et mars,
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sur une couche tiéde; si on la recouvre de clo-
 ches, la laitue vient plus vite et elle est plus tendre;
quand elle est haute de § & 5 cenlimétres, on la
coupe 4 quelgues millimetres e terre et on Fem-
ploie en salade. On peut aussi en semer sur ados
et sous cloche, pour suceéder a celle qui a été se-
mée sur couche; mais, nous le répétons, aussitot
que l'on voit de la laitue pommée, ou ne veut plus
de laitue 4 couper.

LAITUE BE LA PASSION.

Les maraichers de Paris ne culiivent pas plus
cette laitue que celle A couper; mais, punisqu’elles
sont 'une et autre cultivées dans les potagers ol
il y a peu ou point de culture forcée, nous devons
parler aussi de la laitue de la Passion.

Cétte laitue se séme, a la fin du mois d’aotit, en
pleine terre, assez clair, parce quon ne la repique
pas; quand le plant es{ assez fort, ou le plante daus
une plate-hande abritée, ou ¢lle passe I'hiver ardi-
nairement sans abri, parce que c’est la plus robuste
de toutes les laitues et qu'il faut un hiver bien rude
pour 'endommager. Au printemaps, on lui donne
un binage et elle pomme vers la semaine sainte,
d’ou son nom laitne de la Passion.

Il y a encore heaucoup d’autres laitues, plus ey
moins estimées, dont nous pe parlons pas, parce
qu’elles ne sont pas cultivées par les maraichers de
Penceinte de Paris.
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ROMAINE, CHICON.

La romaine est placée dans le genre laitug par
les batanistes; mais ¢lle a un port si différent, que
les cultivateurs sont bien excusahles de ne pas s'en
douter, En effet, tandis que la laitue forme une
pomme arrondie, haute seulement de 30 & {2 cen-
timétres, avec des feuilles rondes pressées les
unes sur les autres, la romaine forme une calanne
haute de 30 4 25 centimétres, avec des feuilles lon-
gues et étroites, d’une plus forte consistance , et
dont lg sommet, courbé en capuchon, couvre et
conserve le coeur de la plante. D'ailleurs, la laitue
¢t la romaine tiennent le premier rang parmi les
salades et concourent simultangment a approvi-
sionnement de nos marchés.

On compte plusienrs variétés de romaing plus
Qu. moins estimées; maig les maraichers de Paris,
n’en cultivent que trois, et chacune d’elles porte,
un pom caractéristique.

ROMAINE VERTE BITE DE PRIMEUR.

Celle-ci estla plus convenable en cultyre forcée,
parce guelle pomme ou se coiffe plus tot que les
autres; elle est aussi yn peu plus petite: gn ne I3
cultive que jusqu’au commencement de mai.

CULTURE FORCEE. — On séme la graine de cette
romaine dans les premiers jours d’octohre. §a cul-
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ture est presque en tout semblable & celle de la
laitue petite noire : nous pourrions y renvoyer le
lecteur, mais nous préférous nous répéter, dans la
crainte de laisser quelque obscurité.

Dans la premiére huitaine d’octobre, on laboure
dans un endroit bien abrité, exposé au midi, I'é-
tendue de ‘terre proportionnée a la quantité de
graine que 'on se propose de semer; quand ce la-
bour est bien hersé a la fourche et qu'ony a passé
le rateau, on étend dessus un lit de terreau épais
de 2 centimétres, qu'on égalise bien et que I'on
plombe aveg le dos d’'une pelle ou d’'un bordoir ;
ensuite on place sur ce terreau une cloche, que
I'on appuie assez pour qu’elle marque bien le rond
de sa base; on la releve, on la place a coté pour
marquer un autre rond, et ainsi de suite ; quand il
y a assez de ronds marqués, on séme la graine dans
chaque rond, on la recouvre de 1 centimétre de
terreau fin, et on place une cloche sur chaque
rond. o '

Telle est la maniére la plus générale de semer la
romaine verte; mais on peut la semer aussi sur un
bout de vieille couche, dont on aura retourné et
plombé le terreau, ou sur un ados préparé comme
nous l'avons dit pour la laitue noire.

Au mois d’octobre , la graine doit Iever en trois
ou quatre jours, et, quoique le soleil ne soit guére
a craindre en cette saison, on prend garde qu'il ne
fatigue le jeune plant sous les cloches. Douze ou
quinze jours apres, le plant doit étre bon & repi-
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quer : alors on forme des ados (voir ce mot, cha-
pitre VIII) en nombre convenable, on les cloche
et on procéde au repiquage. Nous rappelons ici
qu’on doit toujours soulever le plant que I'on veut
repiquer, en passant une houlette au-dessous des
racines et faisant une petite pesée, afin qu’en tirant
ensuite le plant par les feuilles, ses racines ne se
brisent pas, et qu’elles emportent un peu de terre
avec elles. Ayssitot qu’on a levé un peu de plant,
il faut de suite aller le repiquer sous les cloches de
Pados préparé 4 cet effet; on repique vingt-quatre
ou trente plants de romaine sous chaque cloche,
avec les soins et les précautions que nous avons
expliqués précédemment, et, dés qu'une clochée est
repiquée, on remet de suite la cloche dessus.

En trés-peu dejours le plant est repris, et, comme
le temps est encore assez doux et que la romaine
aime Pair, on lui en donne en soulevant les cloches
par derriére, de deux travers de doigt, dans le mi-
lieu du jour, au moyen d’une crémaillére appro-
priée A cet usage, et on les rabaisse le soir.

Cependantil arrive quelquefois que le temps reste
assez doux tout novembre et une partie de décem-
bre, comme, par exemple, dans I'année 1843,
et que, malgré l'air que 'on donne au plant de
romaine, il devient grand trop promptement;alors,
dans la vae de le retarder, nous le retransplantons
on rechangeons, et cette opération s’exécute en
faisant de nouveaux ados et en y replantant notre
plant ; mais, cette fois-ci, au lieu de vingt-quatre

: 11
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et trente plants, nous n’en mettons que dix~huit
ou vingt sous chaque cloche, et on cantinue de
lui donner de l'air le jour et la nuit.

~ Mais enfin les fortes gelées arrivent : d’abord on
- retire I'air, on couvre avec des paillassons, on fait
un accot derriére les ados; on met du fumier tres-
court et trés-sec, bien pressé entre les cloches, de
la hauteur de 10 a 15 centimétres ; si le froid aug-
mente , on met de ce fumier court , appelé poussier,
jusqu’au haut des cloches, on double ou triple les
paillassons. En prenant toutes ces précautions a
propos, il est rare que le plant puisse étre atteint
de la gelée. Quand le fort du danger est passé, on
découvre avec circonspection peu a peu, on rend
d’abord la lumiére au plant parle haut des cloches;
ensuite, tout 4 I'entour, on donne de l'air, si le
temps le permet. C’est parmi ce plant de romaine
verte qu’en. janvier et février on choisit les plus
beaux pieds pour planter, un entre quatre de laitue
noire, sous cloche, sur les couches 4 laitue, et
ils deviennent la premiére romaineque nous livrons
a la consommation, dés la premiére buitaine de
mars : c’est notre romaine forcée.

Mais il reste encore béaucoup de plants sur les
ados, que nous emploierons plus tard, et il faut
continuer de les soiguer. Si le froid est encore a
craindre, il faut d’abord les en préserver, puis profi-
ter de tous les moments pourleur donnerde Pair, en
soulevant les cloches d’un coté pendant le jour
d’environ 4 centimetres pour commencer, ensuite
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de 6, 8, 10, 15 centimétres, selon la température
atmosphérique; enfin, quand le temps ne parait
plus a craindre, on 6te les cloches tout 4 fait, car il
faut ce plant se raffermisse, se fortifie & lair,
avant que de le planter 2 demeure, soit sur couche,
soit en pleine terre.

Dés la fin de janvier et la premiére quinzaine de
février, sila terre n’est pas gelée , tous les marai~
chers plantent de la romaine verte en cétiére , au
midi. On laboure et on dresse cette cOtiére comme
a l'ordinaire; on y séme de la graine de carotte
courte, ou de panais, ou de porreau un peu clair,
puis on herse avec une fourche pour enterrer cette
graine, on passe le riteau, on répand sur le tout
2 centimétres de terreau, et, quand il est bien
étendu, on trace les rayons dessus avec les pieds.

Il y a des cotiéres plus ou moins larges; celles
qui sont protégées par un mur sont ordinairement
les plus larges; sur celle qui a 2 métres 66 centime-
tres (8 pieds) de largeur, on peut y tracer quatorze
ouquinzerayons;aprés quoi,on va aux adosleverdu
plant de romaine verte, et on vient le planter dans
ces rayons & environ 33 centimétres (1 pied) I'un
de l'autre. Il va sans dire que I'on a choisi le meil-
leur plant, qu'on I'a levé avec toutes ses racines et
un peu de terre, qu’on a bien ménagé et bien placé
toutes ses racines dans le trou et qu’on les a bornées
convenablement avec le plantoir.

Mais, dans les cotiéres bien exposées, on plante
rarement tous les rayons en romaine verte; on
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laisse ordinairement deux ou trois rayons pour des
choux—flenrs demi-durs, qi’on y plante en méme
temps. '

La romaine verte, plantée ainsi en cotiére au
commencement de février, est coiffée dans la pre-
miére quinzaine de mai, et les choux-fleurs qu’on
y a plantés en méme temps donnent leur pomme
dans la premiére quinzaine de juin.

Quoique la romaine verte se coiffe bien toute
seule, on la rend plus ferme en la liant, dans les
trois quarts de sa hauteur, avec un brin de paille
mouillée. .

Il y a des années ot le mois d’avril et le com-
mencement de mai sont chauds; d’autres fois, on
éprouve, en mars et avril, des hales desséchants :
alors les plantations en cétiére,, comme la romaine
et les choux-tlesrs dont nous venons de Parler,
ont besoin d’étre arrosées fréquemment dans cette
saison.

En mars, on plante aussi la romaine verte en
plein carré, mais on ne la cultive plus dans I’été;
elle est remplacée par les suivantes.

ROMAINE GRISE.

Celle-ci est plus grosse et plus sensible a la
gelée que la romaine verte : onla séme et plante
tout I'été.

CuLTURE. — La romaine grise se séme 4 la fin
d’octobre, c’est-a-dire quinze jours ou trois se-
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maines apres la romaine verte et de la méme ma-
niére, sur terre ou sur ados, se repique de méme
sur ados et sous cloche, et se garantit de la gelée
pendant Phiver par les mémes moyens ; mais on la
plante seulement dans la premiére quinzaine de
marset en plein carré, cest-a-dire sans abri et de
la maniére suivante :

On laboure et on dresse une ou plusieurs
planches, et ony séme, sil'on veut, de la graine
de radis ou de persil, ou d’oseille; on enterre ces
graines par un hersage ala fourche et on plombe
la terre avec les pieds; aprés y avoir passé le ra- -
teau et étendu par-dessus un lit de terreau épais
de 1 2 2 centimetres, on trace les rayons avec les
pieds. Si on a semé des graines dans une planche
large de 2 meétres 33 centimeétres, on n’y trace
que huit rayons; si on n’y a pas semé de graine,
on y trace neuf ou dix rayons, et 'on y plante lo
plani de la romaine grise en mettant 48 centi-
metres de distance entre chaque pied; dans les
rangs, s’il n’y a pas de graine semée; mais, s’il y en
a, chaque pied doit étre espacé de 54 a 6o centi-
metres (20 a 22 pouces).

Quand les héles ou la chaleur commencent a se
faire sentir, il faut donner de temps en temps une
petite mouillure i cette romaine, dans la matinée
plutdt que le soir, parce qu’elle est sensible a la
gelée, et que les mouillures du soir en mars et
avril, méme jusqu’au 15 mai, peuvent devenir dan-
gercuses en attirant la gelée sur les endroits hu-
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mides : la romaine grise, plantée en mars, se coifte
en mai; on la lie avec un brin de paille et elle est
bonne a vendre ala fin du mois. .

Mais ce n’est pas la la seule récolte ou la seule
saison que I'on puisse faire avec la romaine grise:
en mars nous la semons sur un bout de couche,
et nous plantonssans l'avoirrepiquée; en avril nous
la semons assez clair en pleine terre pour pouvoir
la planter sans repiquage préalable; enfin nous en
semons tous les quinze ou dix-huit jours, jusqu’a
la fin de juillet ou le commencement d’aott, afin
-d’en avoir tout I'été et jusqu’a ce que la scarole et
la chicoré donnent ; car alors la romaine n’est plus
assez recherchée pour que nous la cultivions jus-
quaux gelées.

Il va sans dire que, pendant tout I'été, nous
plantons cette romaine a la distance et de la ma-
niére indiquées tout a ’heyre, avec cette différence
que, quand nous n’y mélons pas de graine,
nous couvrons la planche avec un bon paillis au
lieu de terreau, parce que le paillis conserve mieux

I'bumidité dans la terre que le terreau, qui, en

raison de sa couleur noire, absorbe la chaleur et
desséche la terre; nous couvrons nos planches de
terreau l'hiver et le printemps, parce qu’il absorbe
la chaleur, que la terre en a besoin a cette épo-
que, et qu'il attire moins I'humidité que le paillis;

mais, quand les chaleurs sont arrivées, nous préfé-
rons le paillis pour couvrir nos planches avant de
les plamter, et n’employons plus le terreau que
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pour coutrit nos sems et empécher la terre de
durcir.

Autre abservation : la prétique nous a appris
que, pendant I'été, si nous arrosons nos romaines
durant le grand soleil avec I'eau froide de” nos
puits, quand elles sont prés'de se coiffer ou déja
coiffées, cela détermine dans leur intérieur
des taches de pourriture; nous disons alors que la
romaine est mouchetée : dans cet état, elle nest
plus bonne pour la vente. La méme observation a
&é faite sur des scaroles, sur des chicorées, quand
leur coeur gemplit, quand elles sont bonnes 4 lier
ot déja lides ; de sorte qu'il est de régle, dans nos
marais, ¢uand ces plantes sont arrivées A cet
état de croissance, de ne plus les arroser a l'ar-
deur du soleil. )

KOMAINE BLONDE.

“Celle-ci est la plus agréable i la vue par son vert
blond; elle est aussi plus grosse, plus tendre, mais
elle a I'inconvénient de se tacher ou pourrir quel-
quefois en dedans lorsqu’elle se coiffe.

Corrure. — La romaine blonde se séme ala fin
d’octobre et dans le commencement de novembre
absolument comme la romaine grise, se repique
sur ados et se conserve, tout I'hiver, par les mémes-
soins; on peut aussi en repiquer sous chassis A
froid, et en mettre jusqu’a trois cents sous chaque
panneau, a condition que Von prendra tous les
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moyens conuus pour ne pas laisser la gelée péné-
trer dans les coffres. Cependant nous ferons ob-
server que le plant de romaine repiqué sous chas-
sis ne vient jamais aussi beau que celui repiqué
sous cloche.

En mars, on plante la romaine blonde en plein
carré, et on la traite absolument comme nous ve-
nons de le dire pour laromaine grise; on* seme de
Pune et de l'autre tous les dix ou douze jours, de-
puis mars jusqu’a la fin de juillet, pour ne pas
manquer de plant, et elles se plantent de la méme
maniére tout I'été. Dans les grandes chaleurs, la
romaine blonde est sujette 4 se moucheter au cen=
tre, si on l'arrose dans le milieu du jour.

NOVEMBRE.

Dans la culture maraichére de Paris, telle
qu'elle se pratique généralement de nos jours, il
y a peu de semis 4 faire pendant ce mois et
le.suivant. Dans celui-ci, il peut arriver qu’on
ait besoin de ressemer un peu de graine de ro-
maine grise et de la blonde, de la laitue gotte
et de la laitue Georges, et que l'on repique sur
ados comme il est dit précédemment. La princi -
pale occupation des jardiniers maraichers, dans
ce mois, est la continnation du repiquage du
plant de laitue et de romaine des dernieres semées,
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de faire de nouveaux ados pour rechanger le plant
de romaine repiqué en octobre: on rechange aussi,
c'est-a-dire on met sous d’autres chissis les choux-
fleurs petit et gros salomon, le demi-dur et le dur;
la laitue seule ne se rechange jamais.

Clest surtout quand novembre et décembre sont
doux, qu'on est obligé de rechanger ou de repi~
quer une seconde fois ces sortes de plants, afin
quils ne grandissent pas trop vite avant la saison
ou il sera possible et convenable de les planter ou
sur des couches ou en pleine terre: ce second re-
piquage les retarde d’environ quinze jours, et,
comme dans cette seconde opération on renfonce
en terre le collet de la romaine d’environ 12 milli-
metres et celui des choux d'environ 3 centi-
meétres, ces plants font de nouvelles racines qui
les fortifient et les rendent plus robustes pour ré-
sister au froid; d’ailleurs on continue de leur
donner les mémes soins qu'auparavant.

Les maraichers de Paris repiquent aussi, dans
ce mois, 'oignonblanc A demeure (voir son article,
Pageqg4); ils plantent encore 2 demeure les choux
d’York, pain-de-sucre et coeur-de-beeuf ( wvoir
Particle Chou, page 104). On ne séme guére, dans
ce mois, que le légume suivant.

POIS.

Plaute de la famille des légumineuses, de la sec-
tion des wiciées el du genre dont elle porte le
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nom. 1ly a plusieurs espéces de pois; mais il n’y a
qu'une espéce cultivée pour la nourriture de
Phomme, et cette espéce a produit plusieurs va-
riétés : toutes sont annuelles, débiles, hautes de
30 centimeétres a 1 metre 60 centimétres, ayant
des fenilles ailées dont le pétiole commun se ter- -
mine par une vrille; les fleurs sont axillaires, ordi-
nairement blanches, assez grandes, et il leur suc-
cede des cosses longues de 6 4 12 centimétres, qui
contiennent des graines rondes connues sous le
Bom de pois : ce sont ces pois que 'on mange, et
quelquefois la cosse de certaines variétés.

POIS MICHAUX DE HOLLANBE.

On cheisit cette variété, qui a pass¢ jusqu’ici
pour étre la plus hitive et la plus propre a étre
cultivée sous chassis ; mais, s'il s'en présentait une
autre qui lui disputat la précocité, comme par
exemple, le pois prince Albert, et encore une autre,
on Yabandounerait pour douner la préférence au
nouveau venu, ne flit-il plus précoce que de vingt-
quatre heures. Au reste, la culture des pois de pri-
meur n'est pas dispendieuse, elle n’exigg pas de
chaleur artificielle, elle ne veut que la chaleur du,
soleil au travers des chissis : voici donc la ma-
niére assez simple d’avoir des petits pois vers le
15 mars.

Vers le 20 novembre, on laboure autant de
planches quon veut en avoir en pois de premiere
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saison et on en divise bien la terre; on entoure
ces planches de coffres & melon, et on séme duns
chaque coffre cing rangs de pois, dans le sens de
la'longueur des coffres, en mettant les pois a en-
yiron 3. eentimétres Fun de Pautre; on emplit les
sentiers de vieux fumier &roid, non susceptible de .
s’échauffer ; ensuite on place les panneaux sur les
coffres. Quand le froid arrive, on a soin de tenir
le fumier des sentiers toujours a la hauteur des
coffres, afin I’empécher la gelée de pénétrer sous
les chassis, et on met des paillassons sur ces chissis
dawns le méme but; mais en a soin de les dter toutes
les fois que le saleil luit, afin que les pois s'étiolent
le moins possible. Quagd, vers le commencement
de février, les pois sont prés de toucher le verre,
on les couche vers le derriére du coffre, en posant
-des lattes dessus, 4 la hauteur d’environ 16 2a
18 centimétres; en peu de jours, leur extrémité se
redresse, on retire les lattes, et le bas des tiges reste
cquché : cette opération les fait se ramifier et les
rend plus trapus. Bientot les pois s'éléveront encore
jusqu’au verre ; mais on élévera 1és coffres en met-
tant des bouchons de paille sous les encoignures,
et on emplirales sentiers de vieux fumier sec, pour
empécher air et le froid de pénétrer jusqu’aux
pois par-dessous les coffres. On donnera de I'air en
sowlevant un peu les chassis par derriére, toutes
les fois que le soleil luira un peu fort. On ététera,
selon l'usage, les pois au-dessus de la troisiéme ou
quatriéme fleur, et gn leur mettra des petites rames,
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si on le juge nécessaire, pour que la lumiére cir-
cule mieux entre les tiges et les feuilles.

En 'semant ainsi des pois, tous les quinze jours,-
de novembre en février, on aura des petits pois
jusqu’a ce que ceux semés a lair libre fructifient.

Nous devons cependamt faire observer que la
culture des pois de primeur n’est pas tres-lucrative,
en ce qu'elle exige une grande quantité de chassis
qni pourraient étre employés dans d’autres cultures
plus profitables : ainsi on fait plus d’argent avec un
pantieau de laitues, de carottes, quavec un pan~
neau de pois, et cela explique pourquoi si peu de
maraichers font des pois de primeur.

®

DECEMBRE.

Si, dans ce mois, on a peu ou point de semis a
faire, d’'un autre c6té en a beaucoup i planter en
culture forcée, et, si la saison n’est pas par trop ri-
goureuse, le maraicher primeuriste a beaucoup -
d’'occupation. Il faut premiérement, quel que soit
le temps, qu’il soigne et conserve tous les plants
qu’il a sous cloche sur leg ados; s’il parait un
rayon de soleil, il faut découvrir, pour que les
plantes en jouissert au travers des cloches, et re-
couvrir avant la nuit : c’est le mois ot I'on doit
faire beaucoup de couches 4 laitue et de cou-
ehes 4 raves et radis, planter les unes et semer.
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les autres. C’est la laitue petite noire, ou hative, ou
crépe , que Pon plante surwcouche et sous chassis
en cette saison rigoureuse, parce que cest la seule,
comme nous Favons dit plus haut, qui puisse pom-
mer passablement sous cloche et sous chissis : on
se souviendra aussi qu'on en plante de #inquante
a soixante-cinq.par chéssis, et qu’il faut 'abriter
du froid par tous les moyens indiqués, sans cepen-
dant exciter une trop forte chaleur sous les pan-
neaux de chissis; car, si la laitue, en général, leve
trés-bien 4 la grande chaleur humide du fumier, elle
pomme mal a celte méme chaleur; il ne lui faut
donc qu’une chaleur modérée : ainsi, en gouvernant
bien cette laitue noire plantée sur couche et sous
chassis en décembre, elle sera pommée et livrabld
a la consommation vers la fin de janvier et le com~
mencement de février.

- RAVE,; RADIS.

Larave et le radis sont deux variétés de la méme
espéce et du genre raifort, de ladamille des cruci-
feres : ce sont des plantes annuelles, i feuilles ra-
dicales étalées, pinnatifides 4 la base, et dont la
tige devient haute de r, métre, rameuse, porte des
fleurg violatres , cruciées , auxquelles succedent des
siliques» renflées, tortueuses, aigués, qui contien-
nent les graines. Dans les variétés cultivées, lu ra-
cine est simple, pivotante, charnue, fusiforme oun
arrondie, bﬂagche,\ rose, violette ou noire. Les, .

L]
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racines seules sont comestibles et se mangent crues. .

3

Ily a, au sommet de larave et du radis, deux oreil-
lettes, dont l'origine , trés-singuligre, n’a été expli-
quée convenablement qu'en 1838 (x).

»

" RAVE VIOLEYTE HATIVE.

On a cultivé en différents temps différentes va-
riétés de raves; mais depuis quelques années nous
nous en tenons a la rave violette héative pour nos
cultures forcées, parce que nous y trouvons plus
d’avantage, en ce qu’elle est plus recherchée : nous
en disons autant pour le radis rose démi-long.

CULTURE FORCEE , premiére saison. — Clest & la

fin du mois de décembre qu’on séme cette rave
pour primeur; alors on fait une ou plusieurs cou-
ches, comme il est dit chapitre VIIIL; on place les
coflres dessus; on y met du terreau de I'épaisseur
de 14 4 16 centimetres (5 4 6 pouces), et on cou-
vre avec les chéssis, pour que la couche s’échauffe
plus vite; on y ajoute méme des paillassons si la
gelée domine. (and la chateur est tombée au
point convenable, on égalise le terreau, on semela
graine de rave assez clair pour que les raves se
trouvent & 2 centimétres Fune de 'autre, on la re-
couvre de 12 millimétres de terreau, et on replace

-

. (1) Par P. J. F. Turpin , dessinateur , botaniste physiolo-
giste, mort membre de 'Académie des,sciences en 184o0.
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les chissis de suite. Eu moins de cing jours, la
graine est levée; alors il faut donner de I'air tous
Jes jours, s'il est possible, car la rave vient fort mal
sans air. D'un autre c6té, on ne négligera aucun
des moyens indiqués pour empécher la gelée de
pénétrer sous les chassis. Si le temps West pas
trop contrariant, la rave sera bonne aprés quarante
jours de semis.

RADIS ROSE DEMI-LONG.

La culture du radis est absolument semblable
a celle de la rave; lair lui est aussi nécessaire, et,
¢'il arrivait un mois de janvier ot I'on ne pit
ouvrir les chassis plus ou moins, la saison serait
compromise,

Deuxieme saison. — Pour faire une seconde sai-
son de rave ou radis de primeur, il faut, a la fin de
février ou dés le commencement de mars, faire ung
ou plusieurs couches comme précédemment; mais.
on n’y mettra ni coffre ni chissis; on la chargers
de terreau, et, lorsqu'il sera un pen échaufté, on le,
bordera et on y en ajoutera ce qu'il faut pour qu'’il
soit partout épais de 14 4 16 centimétres ; on le
sémera en rave ou radis, comme il est dit ci-dessus,
et on recouvrira la graine de 12 millimétres de ter-
reau, et, sitot cette opération faite, on étendra des
paillassons sur toute la couche,  pour faciliter
et hater la germination par la cancenlration de la
chaleur et de I'humidité. Aussitot que la germina-
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tion est effectuée, on léve les paillassons, et, comme
on n’est pas & Pabri des gelées en cette saison , il
faut, le jour méme ot 'on a levé les paillassons,
établir sur la longueur de la couche deux rangs
de gaulettes élevées sur de petits piquets 4 8 ou
10 centifnétres au-dessus, pour soutenir les pail-
lassons a cette distance du plant quand il sera né-
cessaire de le couvrir. Semés de cette facon en
mars, les raves etdes radis seront venus en trente ou -
quarante jours. '

RAVE ET RADIS EN PLEINE TERRE.

Curture. — Dés les premiers jours de mars, on
séme des raves ou des radis en cotiére bien abritée.
On les séme rarement seuls en cotiére ; I'usage le
plus général est de les semer en méme temps qu'on
y plante de la laitue, de la romaine , des choux-
fleurs, parce que les cotiéres sont trop précieuses
au mois de mars pour n’y faire qu'une saison ; mais,
a la fin du mois, on commence 4 en semer en plein
carré, la ou le soleil donne. Apreés avoir labouré et
dressé, hersé et plombé autant de planches qu'on
en a besoin, on les séme et on herse une seconde
fois pour enterrer la graine ; aprés quoi, on .répa nd
sur le tout 15 millimétres de terreau. Dans les mois
de mars et avril, on n’a pas ordinairement besoin
d’arroser ; mais, s'il survenait des hiles sans gelée,
il faudrait arroser en raison de la sécheresse, et
pour éloigner les pucerons (altises) qui dévorent
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les semis des cruciféres, particuliérement ceux de
rave et de chou dans les printemps secs.

On séme des raves et des radis depuis mars jus-
qu'en septembre, et comme ils ne sont bons qu’é-
tant jeunes et tendres, qu’ensuite ils montent trés-
vite en été, il faut en semer tous les huit jours,
tenir les sentiers plus hauts que les planches et les
arroser abondamment tous les jours, le soir d’a-
bord, ensuite vers les onze heures du matin pen-
dant les grandes chaleurs.

Dans I'été, les raves et les radis sont bons a étre
mangés vingt-cing jours aprés leur semis.

RADIS NOIR.

Celui-ci devient trés-gros, ovale ou allongé,
avec une peau noire, une chair blanche, tres-
ferme, peu juteuse et d’'une saveur plus’ piquante
que les autres; son feuillage est aussi plus grand,
et il ne monte pas ordinairement en graine 'année
qu’il a été semé ; de sorte qu'il faut en conserver
quelques racines 4 Pabri de l'hiver, comme les
carottes , et les planter au printemps pour en ob-
tenir de la graine.

Currure.—Le radis noir demande une terre plus
forte queles autresradis : on le séme seulement une
fois par an, dans le courant de mai jusqu’en juin,
dans une planche préparée comme pour les autres
radis; mais,comme il devient beaucoup plus fort, il
faut le semer plus clair ou I'éclaircirquand il estlevé

12
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de maniére que les pieds soient a4 environ Lo cen-
timétres I'un de l'autre. Il faut les mouiller fort et
souvent, s’ils sont en terre légére et séche; il leur
faut trois mois pour parvenir 2 peu preés a leur
grosseur naturelle, de sorte qu'on ne mange guére
de radis qu’en automne et dans l'hiver; car ils se
conservent dans un cellier ou une cave aussi bien
et mieux que des carottes. Au reste, tout le monde
ne mange pas de radis noir, il 0’y a que les bons
estomacs qui en fassent usage; les faibles les crai-
gnent; aussi sa culture n’est pas fort étendue.

Nous ne parlons pas de beaucoup: d’autres raves
et radis de différentes grosseurs et couleurs, qui
se cultivent, comme notre radis rose, dans les po-
tagers, parce quils ne sont pas recherchés a la
halle et que les maraichers ne doivent cultiver que
ce qui est d’un débit certain. .

OBSERVATIONS . —Quoique généralement nous ne semions nos pre-
miers melons que dans les premiers jours de février , on peut cepen-
~ dant en semer vers le 20 ou 25 de décembre, ainsi que le fait depuis
quelques années notre confrére M. Gontier , trés-habile cultivateur-
en plusieurs genres de culture au Petil-Montrouge , i Paris. C'est le
petit prescott fond blanc qu’il préfere pour cette saison , et il en ob-
tient des fruits murs vers le 15 avril.

11 séme aussi, & la méme époque, des haricots nains de Hollande ,
. variété de notre haricot flageolet , mais plus précoce ; semés en cette
saison, on en obtient des haricots verts-six semaines aprés.

Ce trés-intelligent cultivateur fait usage du thermosiphon daus la
plupart de ses cultures Torcées sous chdssis. Nous altendous que
Pexpérience ait confirmé les avantages ou les inconvénients de ce
nouveau systéme de chauffage pour I’adopter ou le repousser ; d'ail-
Jeurs le prix toujours croissant du fumier de cheval nous forcera
peut-étre bientot a prendre une détermination & cet égard.
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JANVIER.

Clest a présent I'époque de planter sur couche
une trés-grande partie du plant de laitue et de ro-
maine, que nous avons conservé avec tant de soin
sous cloche sur des ados : il y en aura encore i
planter jusqu’au mois de mars; mais janvier est
I’époque ott nous commencons nos cultures for-
cées sous cloche. Dans ce but, nous faisons, dans
le courant du mois, un certain nombre de couches
d’hiver, c’est-a-dire de la méme épaisseur que
celles a chassis, mais sur lesquelles nous ne pla-
¢ons que trois rangs de cloches (voir la composi-
tion de ces couches," chapitre VII1):a mesure
qu’on les fait (1), on les charge de terreau qu’on
laisse s’échauffer avant de le border, qu’on égalise
aprés en y en ajoutant un peu s’il le faut, afin
qu’il y en ait partout 12 ou 13 centimétres d’épais-
seur. On place sur ce terreau trois rangs de cloches
se touchant presque et en échiquier, afin de perdre
moins de place. Si le temps est 4 la gelée, on peut

(1) Il y a desjardiniers qui laissent 33 centimétres de dis-
tance entre chaque couche, ou un sentier de 1 pied de large,
et qui ensuite le remplissent avec du fumier neuf ou mé-
langé , ce qui forme ce qu'on appelle réckaud ; mais les
maraichers, en montant leurs couches, les appuient I'une
contre l'autre, trouvant qu’elles se réchauffent aussi bien
de cette maniére que par un réchand-
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étendre des paillassons sur les cloches, afin d’ame-
ner le terreau 4 la température convenable (30 de-
grés) le plus tot possible; quandle terreau est arrivé
A ce degré, apres le coup de feu s'il a lieu, on pro-
céde a la plantation : on pourrait planter d’abord
une romaine au milieu de la cloche et planter
ensuite quatre laitues petites noires autour de la
romaine 2 distance convenable ; mais notre usage,
ainsi que celui de tous les maraichers primeuris-
tes, est de planter d’abord les quatre laitues aux
distances convenables du centre et du bord de la
cloche , et de planter ensuite une romaine au cen-
tre, avec la précaution que les laitues soient &
8 centimétres du verre de la cloche, afin qﬁe, en
grossissant, ses feuilles ne touchent pas le verre,
car elles pourraient étre flétries par la gelée ou
briilées par le soleil. Nousavons encore la précau-
tion de choisir le plus beau plant de romaine avec
une belle motte pour planter entre les quatre
laitues.

On sent bien qu’au mois de janvier il faut que
cette plantation se fasse vivement, que, quand une
cloche est enlevée, il faut planter la clochée et
remettre la cloche dessus tout de suite, mais qu'il
faut encore, dans cettesaison, veillernon-seulement
a ce que la gelée n’atteigne pas la plantation, mais
aussi 4 ce que la couche ne se refroidisse pas trop
vite. On pare a ces deux inconvénients en faisant
un bon accot autour des couches, en emplissant
les sentiers de fumier neuf et sec, en couvrant
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soigneusement les cloches avec des paillassons la
nuit et méme pendant les jours ou il géle ou
neige, en ne laissant pas fondre la neige sur les
paillassons ni dans les sentiers, et en ne négligeant
pas de faire profiter le plant du soleil a travers le
verre toutes les fois qu’il luit.

Quand le temps permet de lever les cloches pour
visiter les plants, on en profite pour oter les feuil-
les mortes ou défectueuses et tout ce qui pourrait
occasionner la pourriture.

La laitue noire ainsi traitée est bonne 4 vendre
vers la fin de février ; quant i la romaine, elle est
bonne a lier quatre jours aprés que la laitue est
enlevée, et huit jours aprés, cest-a-dire dans la
premiére huitaine de mars, elle est bonne a livrer
a la consommation.

On fait ainsi des couches successivement de-
puis janvier jusqu'en mars, et on les plante en
laitue noire et en romaine de la maniére que nous
venons de dire ; mais en mars on peut faire les
couches moins épaisses, et, huit jours apres qu’une
couche est plantée, on plante encore un pied de
romaine dans chaque vide qui reste en dehors des
cloches : cette derniére romaine ne vient pas aussi
vite, bien entendu, que celle qui est sous
cloche ; mais, quand celle-ci est enlevée, on remet
la cloche sur celle qui était restée & l'air, et cela
la fait avancer et coiffer rapidement, et elle peut
étre livrée au commerce au commencement d’avril,
si elle a été clochée fin de février.
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CAROTTE.

Plante de la famille des ombelliféres et du genre
dont elle porte le nom; sa racine est grosse, sim-
ple , pivotante, fusiforme ; ses feuilles sont multi-
fides , trois fois ailées et menues ; la tige s’élexe A
prés de 1 métre, se ramifie un peu, et chaque
extrémité se couronne d’'une ombelle de petites
fleurs blanches auxquelles succédent des fruits ou
graines hérissées : il n’y a que la racine de cette
plante qui soit en usage dans Part culinaire. On
compte une douzaine de variétés de carottes, dans
les potagers et la grande culture, qui ont chacune
leur mérite; mais, en culture maraichére, nous n’en
cultivons que deux.

’

CAROTTE HATIVE.

‘CoLToRE PoRcEE. — Elle se séme dans les pre-
miers jours de ce mois sur couches d’hiver (voir
ce mot au chapitre VIII), sur lesquelles on " place
des coffres; dans ces coffres on met un lit de
terrean épais de 11 & 14 centimétres (4 45 pouces),
et on place les panneaux de chassis quand la tem-
pérature du terrean est arrivée au point convena-
ble, on y répand la graine de carotte un peu plus
épais qu‘un semis en pleine terre (1), parce que la

(1) Il y a des maraichers qui, quand la carotte est semée,
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carotte ne doit pas rester si longtemps en place ,
et on couvre la graine de 2 centimétres de ter-
reau que 'on plombe avec le bordoir, car la graine
de carotte, étant hérissée de poils crochus, a
plus besoin d’étre plombée que toute autre poar
ne pas laisser de vide entre elle et la terre. Quand
la graine est levée, on lui donne de lair autant
‘que la saison le permet, et, toutes les fois qu'il
¥ a un jour ou quelques heures de temps doux, on
retire entiérement les panneaux de chissis et on
les replace promptement quand le temps change.
Il va sans dire qu'on préserve ces jeunes carottes
de la gelée par tous les moyens déja indiqués. Si
on ne néglige rien dans cette culture, on peut arra-
cher de cette carotte, bonne pour la vente, dans le
courant de mars et continuer en avril ; elles sont
trés-estimées et trés-recherchées a cette époque,
d’abord parce qu’elles ne sont pas grosses, en-
suite parce qu'on les trouve meilleures que les
carottes de 'année précédente conservées l'hiver,
i cause de leur nouveauté, leur tendreté et leur
couleur rouge.

y mélent trente laitues noires par panneau de chissis, et dans
ce but ils ont semé la carotte un peu clair; mais la laitue noire
ne voulant pas d’air pour pommer, et la carotte en voulant
beaucoup pour bien venir sous chissis, ces denx plantes ne
peuvent guére étre cultivées ensemble comme primeur,
puisque lair est favorable &' I'une et nuisible a 'autre. Ce-
pendant la nécessité de multiplier les saisons de primeur les
font cultiver ensemble sous chssis.
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CAROTTE HATIVE EN SECONDE SAISON.

Curture. — On séme encore cette carotte en
février et mars sur couches de printemps (voir ce
mot au chapitre VI1II ), sans chassis et sans cloche;
mais il faut établir deux rangs de gaulettes sur ces
couches pour soutenir les paillassons dont on les
couvre la nuit, et pour préserver les carottes de
la gelée : ces carottes succédent aux précédentes
jusqu’a ce que celles des cotiéres viennent les
remplacer.

CAROTTE DEMI-LONGUE. ]

Celle-ci ne se cultive qu’en pleine terre par les
maraichers de Paris, et nous la semons depuis la
fin de janvier, quand le temps le permet, jusqu’au
mois d’aout. Nous faisons notre premier semis de
carotte demi-longue en janvier ou février, dans
une cotiére, otr nous plantons notre premiére ro-
maine en pleine terre. On se rappelle que nous
avons déja dit que , quand on séme et plante une
planche en méme temps, on commence par le se-
mis. Ainsi, quand la cotiére est labourée et hersée,
on séme la carotte, on la herse une seconde fois
et on la plombe avec les pieds; on répand ensuite
sur toute la cotiére un lit de terreau épais de a cen-
timétres que l'on plombe encore, car la graine
de carotte, surtout, a besoin d’étre bien plombée ;
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apres quoi, on plimte la romaine verte, et méme
les choux-fleurs, si le mois de mars approche : la
carotte semée ainsi en cotiére commence 4 donner
vers la fin de mai.

Une fois mars arrivé, on séme la carotte en
plein carré, en y mélant quelques graines de
radis , de laitue ou de romaine, ou on y plante
_de suite de la laitue ou de la romaine. Tous ces
légumes sont enlevés avant que la carotte soit ve-
nue, et lui laissent dela place pour se fortifier.

On séme ainsi la carotte demi-longue tous les
mois jusquen aout. Le produit du dernier semis
se vend dans 'automne, et est plus tendre et plus
recherché, i cette époque, que les grosses carottes
semées au printemps. Nous ne devons pas oublier
_de dire que la carotte aime beaucoup I'eau, et que
tous les semis d’été doivent étre soutenus i la
mouillure.

OBSERVATION. — Nous avons déja dit, page 178, qu’on pouvait
semer le melon en décembre; on peut en semer aussi en janvier
avec plus d’espérance de succds, surtout en faisant usage du ther-
mosiphon dans les chissis. Mais cet appareil n’est pas encore intro-
duit dans 1a culture maraichére, quoique M. Gontier s’en serve dans
ses cultures fercées depuis quelques années. Quand il sera bien re-
connu que les avantages du lhermbsiphon Pemportent sur 1a dépense
de son établissement et de son entretien, alors les maralchers pri-
meuristes Pintroduiront immanquablement dans leur culture avec
d’autant plus d’empressement que le prix toujours croissant du fu-
mier de cheval commence & diminuer singuliérement leur bénéfice :
jusqu’a présent nous n’avons pas encore semé nos premiers melons
avant le mois de février .

|
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FEVRIER.

WELON.

.

Sous le climat de Paris, la culture des melons
a toujours quelque chose de plus ou moins forcé,
parce que la chaleur arrive trop tard au printemps
et que le froid revient trop tot a 'automne pour
que cette plante puisse produire son fruit avec
la perfection convenable a son espéce. Nous som-
mes donc obligés de doner au melon , pendant
sa premiére croissance et souvent pendant ses
cinq ou six mois d’existence , la chaleur et I'abri

- que notre climat lui refuse.

Le melon est une plante annuelle 4 fleur monoi-
que (1), de la famille des cucurbitacées et du genre
concombre ; elle a des racines menues qui tracent

(1) 'Cest-a-dire que la plante porte deux sortes de fléurs,
les unes males et les autres femelles : les fleurs miles se
montrent les premiéres et sont constamment les plus nom-
breuses , on les reconnait en ce qu’elles manquent d’ovaire ;
les fleurs femelles sont solitaires, plus grandes et se recon-
naissent en ce qu’elles ont au-dessous d’elles un gros ovaire
figuré en olive. En jardinage , la fleur mile des melons et

concombres s’appelle fausse fleur , et la fleur femelle s'appelle
maille. '
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jusqu’a 2 métres aufour du pied a quelques cen-
timétres au-dessous de la surface .de la terre ; sa
;ige', rameuse , auinie de vrille , de feuilles alter-
nes et de fleurs axillnires, rampe sur terre et se
ramifie ; son fruit, ovale ou arrondi, lisse, brodé,
cannelé et plus ou moins gros selon les variétés ,
est la seule partie qui se mange..

La culture des melons étant 'une des principa-
les branches de la culture maraichére i Paris,
nous allons entrer dans tous les détails de notre
pratique , telle que nous la faisons généralement
auvjourd’hui , car elle n’a pas toujours été la méme,
et elle pourra subir des modifications par la suite :
ainsi, quand nous ne cultivions que le melon
brodé ou maraicher, la culture de cette variété
était assez simple ; 4 présent que les cantaloups
sont, a juste titre, préférés an melon maraicher, la
culture s'est enrichie de nouveaux procédés pour
obtenir des cantaloups dans toute leur perfection.
Une nouvelle espece pourra un jour exiger que
Pon trouve de nouveaux procédés pour la culti-
ver avec succes et profit; car, sans profit, il n’y
a pas de culture maraichére possible. -

11 est inutile de prouver que la culture ma-
raichére ne peut se soutenir sans. profit; mais il
n’est pas indifférent, sinon de prouver, du moins
dc faire voir que nous ne pouvons et ne devons
pas cultiver certains melons trés-estimés par leur
précocité, mais d'une petitessetelle que,seraient-ils
d'une qualité supérieure, nous me pourrions ja-
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mais les vendre ce que leur culture nous cotite-
rait ; nous voulons parler du melon ou’ cantaloup
orange et de quelques-unes de ses variétés. Cer-
‘tainement ces melons sont plus précoces que
ceux que nous cultivons : on les séme deés les pre-
miers jours de décembre, et on en obtient des
fruits mirs dés les premiers jours d'avril; mais
ces fruits sont gros comme des pommes ou comme
le poing, et certes leur vente a la'halle ne payerait
pas & beaucoup prés leurs frais de culture, en sup-
posant, toutefois , qu’'on pit les vendre. Abstrac-
tion du prix, le public de Paris ne s'accoutume
pas aisément aux nouvelles productions horti-
coles qu’il ne connait pas: combien de temps
‘n’a-t-il pas fallu pour I'accoutumer i préférer le
cantaloup au melon maraicher? En résumé, la
culture maraichére ne peut et ne doit exploiter
que les légumes qui ont un cours établi 4 la halle
de Paris, et elle doit attendre que les autres pro-
ductions horticoles ou agricoles dont les qualités
“sont préconisées par ceux qui les connaissent,
par quelques amateurs de nouveautés , soient re-
cherchées ou cotées 4 la halle de Paris pour en
entreprendre la culture.

Le melon est la plante maraichére qui a le plus
de variétés ; les unes sont estimées dans un pays
etles autres dans un autre. A Paris, ce sont quel-
ques variétés de cantaloup qui sont aujourd’hui
les plus recherchées, et, bien entendu, ce sont
celles-la que les maraichers cultivent de préfé-
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rence. La maniére et le temps de semer le melon et
de I'élever sont assez uniformes chez la plupart des
jardiniers ; mais la nécessité et la maniére de le
tailler sont jugées trés-diversement par beaucoup
de jardiniers et de théoriciens. Les maraichers de
Paris sont ceux qui font le moins de raisonnements
sur Ja taille du melon ; mais le constant succes de
lenr pratique est 1a pour assurer qu'ils sont dans
la bonne voie.

Nous divisons la culture du melon en trois sai-
sons, savoir:

1° De primeur,

2° En tranchée,

3° Sur couche.

SEMIS DE PRIMEUR.

Dans les premiers jours de février (1), on fait
une couche mére (voir ce mot au chapitre VIII ),
que 'on charge d’un coffre 4 un panneau dans
lequel on met un lit de terreau épais de 10 centi-
meétres, et on la couvre d’un chissis. Quand le ter-
reau est retombé a la température de 30 degrés
centigrades 4 la profondeur de 8 centimétres, on -

(1) Cest généralement I'époque ol nous faisons notre pre-
mier semis de melon ; mais on pourrait le faire dés le mois
de décembre ( voir nos observations, page 178).
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seme la graine de melon en rayon ou i la volée, et
on la recouvre de 15 millimétres de terreau; on
replace le chassis, sur lequel on met un paillasson
qwon laisse jusqu'a.ce que la graine soit levée , ce
qui a lieu en quatre ou cing jours ; dés qu’elle est
sortie de terre, on Ote le paillasson dans le jour
pour qué le jeune plant jouisse de .la lumiere et
ne s’étiole pas, et on le remet, chague soir, & bonne
heure; de plus, si la gelée est a craindre, on s’y
oppose par les. mayens connus. Quand Fenveloppe
qu'ont soulevée les cotylédons est tombée, il est
temps de faire une autre couche appelée couche
pépiniére, de méme épaisseur que la précédente,
mais assez longue pour recevoir un ¢ofire a deux
ou trois panneaux, car il faut bien sept ou huit
jours pour que le terreau de cette nouvelle cou-
che soit descendu A la température indiquée ci-
dessus', et pendant ce temps le plant a suffisam-
ment grandi pour étre en état d’étre repiqué en
pépiniere. .

Ce repiquage se fait de deux manieres, et, comme

chacune a ses partisans, nous allons bes exposer
toutes deux , en les faisant suivre de notre propre
opinion.

PremiRRE MANIERB.—Quand le terreau de la cou—
che pépiniére est parvenu ala température conve-
nable, on va i la couche mére, on souléve le plant en
passant la main ou une houlette au-dessous des ra-
cines et faisant une petite pesée; ensuite en tire le
plant de meton de terre en ménageant bien ses ra-

LR - - -
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cines, et on vale repiquer a la main (ce quiest pré-
férable au-plantoir ) dans le terreau de la nouvelle
couche, en enfongant la tige jusqu’auprés des co-
tylédons et placant les plants & 12 centimétres
les uns des autres. Dés que la largeur d’un pan-
neau est repiquée, on rabat de suite le chissis,
qu'on couvre d’un paillasson et qu’on laisse ainsi
pendant trois ou quatre jours pour faciliter la re-
prise du plant; aprés ee temps, on lui rend la lu-
miére du jour et on continue de le gouverner en
raison de la saison.

DeuxikME MANIRRE. — Quand la couche pé-
piniére est faite, le coffre placé et le terreau
étendu, on n’attend pas que le coup de feu
soit passé; on y enfonce de suite des pots a
melon vides (il en tient de soixante-quinze &
quatre-vingts par panneau), on les emplit d’'une
bonne terre douce mélangée de terreau par moitié,
on tasse un peu avec la main, et de suite on ferme
les chassis, on couvre de paillassons, s'il est mé-
cessaire, pour hiter la fermentation. Quand la
terre de ces pots est parvenue a la température
requise, on repique dans chacun d’eux un seul
plant de melon & la main ou au plantoir avec tout
le soin convenable, on ferme les chassis, sur les-
quels on met des paillassons comme dams Fautre
maniére et pour la méme raison. A présent, nous
allons dire notre pensée sur ces deux méthodes.

Si le melon, ainsi repiqué en pot, pouvait étre
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planté i den.eure le premier jour qu'il est.en étatde
Iétre, ces deux maniéres de le repiquer pourraient
étre a peu pres indifférentes ; maisilarrive trés-rare-
ment qu'on puisse planter un melon aussitot qu'il
est bon 2 étre planté; on ne le plante le plus sou~
vent que six,huit ou dix jours aprés, et quelque-
fois plus tard encore : or celui repiqué en plein
terreau ne souffre pas de ce retard, ses racines s’al-
longent a leur aise, et, quand on veut le planter &
ﬂemeure, on I’enléve 4 deux mains avec une bonne
motte et on va le placer dans le trou qui lui est
préparé, sans que ses racines soient contournées.
Si, de I'autre coté, un pied de melon repiqué dans
un petit pot y reste huit ou dix jours plus qu’il ne
faudrait, ses racines sont obligées de se contour-
ner; ce qui, selon nous, retarde son établissement
comme il faut dans le trou ou on le plante i de-
meure. Cette derniére plantation a Pavantage, il
est vrai, de pouvoir se faire plus promptement,
méme par un temps peu favorable, et cependant
nous préférons le repiquage en plein terreau.

PLANTATION DES MELONS DE PRIMEUR,

Clest le pelit prescott gris que nous cultivons
comme primeur ou de premiére saison; mais, quels
que soient la saison et le melon, nous lui coupons
toujours la téte quatre ou cinq jours avant de le .
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planter , tandis qu'il est encore sur la couche pé-
piniére, parce que, dans cet état, la plaie causée par
la suppression de la téte se cicatrise plus vite et
bien plus siirement que quand on remet cette
opération a faire apres la plantation. Pour effec-
tuer notre premiére plantation, voici comme nous
procédons : en février nous avons ordinairement
des couches d’hiver qui ont déja rapporté de la
laitue pelite noire ou des radis, et qui se trouvent
vides, Alors nous emportons ailleurs le terreau
qui les recouvre, et, comme le fumier avec lequel
elles sont composées n’est pas encore consommé,
nous le brisons, nous y apportons du fumier
neuf avec lequel nous le mélangeons bien et re-
faisons d’autres couches d’hiver & la place des
anciennes.

Ces couches se font successivement I'une a coté
del'autre; quand la premiére est montée, on y place -
des coffres , et nous étalons dans ces coffres 13 a
14 centimétres (5 pouces) épais de bonne terre
bien meuble et placons de suite les chassis ; quand
la chaleur est tombée au point convenable (envi-
ron 30 degrés centigrades 4 10 centimétres de
profondeur dans la terre), on y plante les melons
que nous avons laissés répiqués sur la couche pé-.
piniére en plein terreau ou dans des pots : on
fait d’abord un rang de moyens trous au milien
de la couche, i raison de deux par panneau,
ou bien on ne fait les trous qu'a mesure que

13
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I'on plante, 11 faut pourtant que les trous soient
faits d’avance pour recevoir les pieds de melon
repiquésen plein terreau : nous allons commencer

par ceux~ci.
On va i la couche pépiniére, on enfonce les

deux mains dans le terreau, I’'une A droite et 'au- -

tre 3 gauche d’un plant, on le souléve avec une
bonne motte de terreau et on' vient le placer de
suite avec la motte dans le trou qui lui est préparé
sur la nouvelle couche; on étale ses racines con-
venablement , on les recouvre et on presse légére-
ment la terre; ensuite on va chercher un autre
plant que Ton plante de méme et ainsi de suite.
Quand la plantation est finie , ou mieux en la fai-
sant, on répand environ trois quarts de litre d’eau
sur chaque pied de melon planté, pour aider 4 la
reprise, et on replace de suite les chassis, pour évi-
ter le vent ou le froid.

Pareille plantationde melons repiqués en pots est
moins longue et moins difficile, parce qu'on peut
aller & la couche pépiniére et prendre d’un coup une
brouettée de pots et 'amener ou les melons doi-
vent étre plantés : la le imaitre maraicher prend
un pot de la main droite, le renverse dans la main
gauche en ouvrant un peu les doigts pour laisser
passer la tige du melon, et, en frappant un petit
coup sur le fond du pot, le melon et sa motte en
sortent aisément ; tenant ensuite cette motte de la
main gauche, si le trou n’est pas fait, il le fait de
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la main droite, y place la motte du melon, la
borne convenablement, l'arrose et replace les ,
chéssis comme plecedemment. .

Nous devons faire remarquer ici que, quonque, :
en repiquant les melons sur la couche pépiniére , -
on les ait enfoncés jusqu’aux cotylédons, la tige a
encore grandi souvent de 4 4 7 centimétres, et.
qu’en les plantant 4 demeure il faut enterrer cette
partiejusque pres de la premiére feuille, parce qu’il
doit s’y développer de nouvelles racines qui aug-
menteront la vigueur de la plante.

Nous ferons encore observer que quelques jar-
diniers ont soulevé la question de savoir §’il con-
venait de laisser ou supprimer les cotylédons
(coquilletons, en terme de maraicher) aux melons
avaut ou aprés la plantation : ces parties devant
naturellement se dessécher sur la plante, les uns.
ne sont pas dans l'usage de les oter ; mais ces orga-
nes sont quelquefois attaqués de pourriture ; alors
ils les suppriment jusqu’au vif et en cautérisent la
plaie avec des cendres, du plitre ou de la chaux
en poudre, afin que la pourriture ne gagne pas
sa tige : quant a la taille, nous en traiterons & la
fin des diverses plantations de melons (voir notre .
opinion sur le retranchement des cotylédons,
page 207 ).

11 e suffit pas d’avoir planté les melons comme
nous venons de le dire; six ou huit jours aprés la
plantation, il faut établir un bon accot autour
des couches, emplir les sentiers de fumier sec
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bien pressé jusqu’au sommet des coffres , donner
un peu d’air aux melons, dans le jour, toutes les
fois que le temps le permet, couvrir les chassis
toutes les nuits, doubler, tripler méme les pail-
lassons si la gelée devient menacante, découvrir
quand le soleil luit afin que les melons se réchauf-
fent i sa lumiére au travers du verre, se mettre
en garde contre 'humidité, qui n’est guére moins
nuisible aux melons que la gelée; pour la préve-
nir, nous n’avons d’autre moyen que de donner de
Pair chaque fois que le temps le permet, et de
veiller a ce que les melons soient toujours propres,
en Otant soigneusement les feuilles qui pourraient
saltérer et occasionner de la pourriture.

Le melon petit prescott,, semé et planté en fé-
vrier, peut, si I'année n’est pas trop defavorable,
donner des fruits mirs du 10 au 15 mai.

MELONS DE SECONDE SAISON.

Les maraichers de Paris choisissent de préfé-
rence le cantaloup gros prescott fond noir et le
cantaloup gros prescott fond blanc pour cultiver
dans cette seconde saison en tranchée, c'est-a-dire
qu’ils cultivent ces melons sur des couches faites
en tranchées (voir ce mot, chapitre VIII), recou-
vertes de terre au lieu de terreau.

On séme ces melons du 20 au 25 février, sur
une couche mére, et on les repique sur une cou-
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che pépiniére absolument comme le petit prescott
dont nous venons de parler : on les ététe également
en pépiniére cinq ou six jours avant de les plan-
ter.

Quand le temps approche de planter i demeure
ce plant de melon, on fait des tranchées dans le
carré qui lui est destiné, et qui doit toujours étre
exposé au soleil. On dirige ces tranchées , tant que
Pon peut, de I'est & I'ouest, afin que le verre des
chassis recoive directement le soleil du midi. Voici -
comme nous faisons ces tranchées : on ouvre la
premiére sur le bord du carré, on lui donne 1 mé-
tre de largeur et 33 centimétres de profondeur,
et on en porte la terre & I'endroit ou doit se faire
la derniére tranchée. Quand cette premiére tran-
chée est faite, on monte dedans une couche avec
moitié de fumier neuf et moitié de fumier vieux
bienmélangés, et quel'onmouille, s'il est nécessaire,
pour y développer la chaleur convenable; cette
couche doit avoir 66 centimétres d’épaisseur ou -
s’élever de 33 centimétres au-dessus du sol; dés
qu’elle est faite, on ouvre une seconde tranchée a
66 centimétres de la premiére et qui lui soit bien
paralléle, et la terre qu'on en tire, aprés 'avoir
bien divisée, se jette sur la couche de la pre-
miére tranchée, et on fait une couche dans cette
seconde tranchée semblable 4 la premiére, que I'on
couvrira avec la terre d’'une troisiéme tranchée,
et ainsi de suite jusqua ce que l'on soit arrivé
a la derniére tranchée, ou l'on trouvera la terre de
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la .premiére tranchée pour charger la derniére
couche.

Mais - revenons aux deux premiéres couches
montées, car il y a ici une observation impor-
tante A faire : ces deux couches s’élévent 4 33 cen-

timétres au-dessus du sol, et il y a entre elles:

.un sentier large de 66 centimeétres, qui se trou-~
vera réduit a 33 centimeétres quand les coffres se-
ront placés sur les couches; les couches elles-
mémes, en s'affaissant, se trouveront au niveau du
sol, et, comme les racines de melon courent au
loin" prés de la superficie de la terre, on doit
présumer qu’elles s’étendront jusque dans les sen-
tiers en passant sous les planches des coffres:
dans cette prévision, on doit labourer la terre
des sentiers pour la rendre douce et perméable,
et de snite emplir ces sentiers de fumier sem-
blable a celui des couches, bien foulé aux pieds
et jusqu'a la hauteur des couches mémes. Il va
sans dire qu’ill faunt faire un accot le long du c6té
extérieur de la premiere couche avant de poser les
coflres, afin qu’ils trouventun appui de ce coté,
puisqu’ils sont de 33 centimétres plus larges que
les couches, et doivent déborder de 16 centi-
metres ( 6 pouces ) de chaque coté.

Quand une couche est chargée de terre; on y
place les coffres en les alignant au cordeau, on
brise la terre qui est dedans et on I'étend de
maniere qu’il y en ait partout 'épaisseur de 124
14 centimeétres , et on place les chassis; quand
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il y en a deux de faites et que les coffres et les
chissis sont dessus, on remet encore du fumier
dans le sentier qui est entre les deux couches,
et qui alors n’a plus que 33 centimétres de lar-
geur , jusqu’au bord supérieur des coffres, en le
tassant bien avec les pieds comme la premiére
fois. Le fumier placé ainsi dans les sentiers s’ap-
pelle réchaud, tandis que nous appelons accot
celui placé autour des couches; & mesure qu’il
saffaisse, nous le rechargeons avec du fumier neuf
ou mélangé, mais nous ne le remanions jamais;
cest-a-dire que nous ne réchauffons jamais nos
couches comme on le fait dans plusieurs jardins
potagers.

On peut planter, sur ces couches en tranchées,
le cantaloup petit prescott dont nous avons parlé
page 192; mais nous préférons pour cette sew
conde saison le cantaloup gros prescott fond
blanc, et celui a fond noir ou gris, parce qu'ils
sont constamment meilleurs que beaucoup d’au-
tres €t d'une défaite plus assurée : nous les éle-
vons, comme il est dit ci-dessus, sur une couche
meére et sur une couche pépiniere, et, quand la
chaleur de la terre des couches en tranchée est
descendue au point convenable, nous les y plan-
tons i deux plants par panneau, avec les soins
et les précautions déja indiqués , et ne négligeons
rien pour les préserver du froid pendant la mau-
vaise saison. Quant i la taille, nous l'explique-
rons ci-aprés ; mais nous devons.dire de suite
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que ces melons, semés du 20 au 25 février, re-
piqués vers le 2 ou 4 de mars, plantés vers le
25 du méme mois, donnent des fruits mirs dans
la derniére quinzaine de juin.

MELONS DE TROISIEME SAISON.

On séme les melons de cette troisiéme saison
depuis la fin de mars jusqu'aux premiers jours
de mai, et toujours de la méme maniére, c’est-
a-dire sur couche mére et repiqués sur couche
pépiniére, ou ils subissent I'opération de I'ététe-
ment : on choisit pour cette saison le cantaloup
gros prescott fond blanc, le cantaloup gros galeux
vert et autres. .

Et, au lieu de les planter sous chissis, on les
plante sous cloches sur couches sourdes (voir ce
mot, article VIII) : en culture maraichére, les cou~
ches sourdes se font ainsi.

On les fait successivement dans un carré bien
exposé ; on creuse une tranchée large de 65 cen-
timeétres et profonde de 4o centimétres, et on
en porte la terre ou l'on doit finir la derniére
couche ; on emplit cette .tranchée de fumier
moitié neuf, moitié vieux, bien mélangé, bien
€talé et bien pressé avec les pieds, et de
facon que le milieu de la couche soit élevé de
33 centimétres au-dessus du sol, et que les cotés
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descendent en dos de bahut presque a son niveau ;
quand cette premiére couche convexe est faite,
on ouvre une seconde tranchée a 66 centimétres
de la premiére, on en divise bien la terre et on la
dépose sur la premiére couche en lui conservant
laforme bombée d'un dos de bahut donnée au fu-
mier, et on finit, avec Ja fourche et le riteau, de
lui donner une surface unie sous la forme bom-
bée ; ensuite on place sur ’endroit le plus haut ou
sur son milieu une ligne de cloches 4 66 centime-
tres 'une de 'autre, et on laisse la couche s’é-
chauffer; la seconde tranchée se traite de méme,
et ainsi de suite jusqu’a la derniére.

Quand on ne craint plus le coup de feu, on
plante un pied de melon sous chaque cloche , on
Parrose de’ suite et on couvre la cloche de litiére
ou d’un paillasson le jour, pour le garantir du
soleil jusqu'a ce qu'il soit repris, ce qui doit arri-
ver apres trois ou quatre jours.

Lorsque les branches des melons demandent a
sortir des cloches, il faut étendre un bon paillis
sur toute I'étendue des couches pour que la terre
ne se desséche pas et que les racines des melons,
qui vont bientdt s’étendre prés de sa superficie, la
trouvent douce et fraiche; en méme temps ou peu
de jours aprés, on labourera les sentiers et on les
couvrira aussi d’'un bon paillis, parce que les ra=
cines des melons, aprés avoir traversé la terre de
leur couche, s’étendent jusque dans les sentiers,
et méme jusque dans la couche voisine., Les me-
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lons plantés ainsi dans le commencement de mai
murissent leur fruit dans le courant du mois
d’aoiit. :

MELONS DE QUATRIEME SAISON.

Cest le cantaloup gros noir galeux que nous
faisons dans cette qualriéme et derniére saison;
nous y joignons aussi quelques melons brodés ou
maraichers, quoique cette ancienne espéce soit
trés-inférieure aux cantaloups, quant au prix et a
la qualité; sa culture étant aussi différente de celle
des cantaloups, nous la traiterons i part.

Les melons de cette saison se sement et se re-
piquent absolument comme les précédents , mais
plus tard, parce que leur plant ne peut étre planté
a demeure qu’a la fin d’avril et dans le courant de
mai, la place qui leur est destinée étant occupée
jusqu’a ces époques ; en effet, ils doivent succéder
aunx laitues, aux romaines, aux choux-fleurs,
aux radis et aux carottes plantés ou semés sur
couches, et ces couches ne se vident successi-
vement que du commencement d’avril jusqu’en
mai. '

Au fur et 2 mesure que ces couches se vident,
on retire le terreau qui est dessus : a cette époque,
leur fumier n'est pas consommé ; alors on brise
la couche, on divise et on secoue le fumier , on y
en méle du neuf au tiers ou par moitié¢, et on
reconstruit les ecouches 4 la méme place, l'une
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contre l'autre, en leur donnant toujours 1 métre
66 centimétres (5 pieds)de largeur, mais seulement
40 centimétres (15 pouces) de hauteur, ainsi que

“nous le pratiquons pour nos couches de printemps

qui, vu la saison, n’ont pas besoin d’éire aussi
€paisses que celles d'hiver. Quand une couche est
montée, comme il est dit chapitre VIIT, on la
couvre de terreau, et, aprés que ce terrcau est
bordé, il faut qu’il y ait v métre 32 centimétres de
largeur et 12 ou 13 d’épaisseur sur toute la couche;
le terrean laissant 16 centimétres vides sur chaque
coté de la couche, il en résulte que deux couches
accolées I'une contre l'autre laissent entre elles un
espace large de 32 centimétres ou il n’y a pas de
terrean, et cet espace forme un sentier néces-
saire et commun a deux couches.

Quaunt au coup de feu, il n’est guére a craindre
dans des couches montées comme celles-ci avec
au moins moiti¢ de fumier qni a déja servi, et
qui n’ont que 4o centimétres d’épaisseur; cepen-
dant il est toujours prudent de s’assurer du degré
de chaleur qu’elles peuvent avoir dans le terreau
quatre & cinq jours apres qu’elles sont chargées,
et de ne les planter que quand on ne craint plus
que la chaleur du terreau s’éléve au-dessus de

30 degrés centigrades, & 8 ou g centimétres de

profoudeur dans le terreau.

Mais, dés que le terreau est bordé, rempli et
nivelé, on trace une ligne au milieu ; on y place
un rang de cloches distantes 'une de lautre de
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66 centimeétres de centre a centre, et, quand la
chalear sous les cloches est au point convena-
ble, on -plante un pied de melon sous chacune
d’elles, on Parrose de suite et on ombre avec
de la litiére flexible que l'on pose sur chaque
cloche.

Quelques maraichers emplissent les sentiers de
fumier nenf bien pilé aussitot qu’ils ont bordé le
terreau de leurs couches, dans la crainte de le
faire ébouler en marchant dans les sentiers ; mais
la plupart attendent que les melons soient plan-
tés pour faire cette opération, dans la crainte
d’augmenter la chaleur de la couche, dans ce pre-
mier moment ou elle est suffisamment chaude : a
mesure que les sentiers se creusent, on les remplit
denouveaux fumiers pour les mainteniraussi hauts
que le terreau des couches, et toujours on cou-
vre les couches avec des paillassons toutes les fois
quon apporte du fumier dans les sentiers, afin
qu’il n’en tombe pas sur les plantes, et on entoure
le carré de couches d’un accot.

MELON BRODE OU MARAICHER.

Depuis lintroduction des cantaloups dans la
culture maraichére , le melon brodé est beaucoup
moins estimé et sa culture est grandement dimi-
nuée , parce qu'’il leur est inférieur en qualité, et
que méme il n’a pas toujours celle inhérente a
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son espéce. On n'oseraif plus aujourd’hui présen-
ter un melon brodé sur une table tant soit peu
distinguée, et beaucoup de maraichers en ont
abandonné la culture; si quelques-uns d’entre
eux en font encore, c’est parce que sa culture est
plus simple, qu’'on lui fait rapporter plus de
fruits , et que ces fruits sont plus accessibles a la
petite fortune que les cantaloups.

En culture maraichére, le melon brodé se séme
au commencement de mai, se repique vers le
10 ou 12, et se plante en place vers la fin du mois,
cest-a-dire le dernier des melons, sur des couches
faites comme celles des cantaloups de quatriéme
saison ; mais, au lieu de n’en mettre qu'un rang
au milieu de la couche, on en plante deux rangs
a 33 centimétres des bords et 4 66 centimétres de
distance dans les rangs (1).

Quoique nous venions d’assigner la fin de mai
pour la plantation du melon brodé, il y a pour-
tant quelques maraichers qui le sément dés les
premiers jours d’avril et le plantent vers la fin
du méme mois; alors ils obtiennent des fruits
mirs dans la derniére quinzaine de juillet, tandis
que ceux qui le plantent fin de mai n’en obtiennent

(1) Autrefois on le plantait moins prés; on n’en mettait
qu’un rang par couche et on en obtenait de plus gros fruits,
parce que les racines trouvaient plus de place pour s’éten-
dre.
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qu’en aolt et jusqu'au 15 septembre, époque ol
‘a police défend de manger des melons, parce
qu’elle eroit qu’a cette saison les melons brodés
ou maraichers peuvent donner la fievre & ceux
qui en mangent. '

DE LA TAILLE DES MELONS.

Nous n’avons jusqu'ici parlé des melons que
jusqu’a I'époque de leur plantation ; mais ils récla-
ment encore d’autres soins jusqu’a celle ou leurs
fruits murissent pour nous dédommager de nos
peines, ct, parmi tous ces soins, celui de la taille
est le plus important et celui sur lequel il y a
des opinions trés-diverses qui peuvent se résu-
mer en ces denx questions : Faul-il tailler peu?
Faut-il tailler beaucoup? La culture maraichére -
de Paris répond oui a la seconde question , parce
que, la culture du melon étant tout artificielle
sous notre climat, il faut continuer d’employer
des precédés coutre nature, pour forcer cette
plante & nous donner des fruits et plus gros et
plus tot qu’elle ne ferait naturellement.

Les trois ou quatre sortes de cantaloup que
nous cultivons, soit sous chassis, soit sous clo~
-che, se taillant de la méme maniére, ce que
nous allons dire est applicable & toutes : nous
parlerons a part de la taille du melon brodé.
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CANTALOUP.

Premiére taille. |

Nous comptons pour premiére taille I'ététement
que nous avons fait subir 4 nos melons avant de
les planter lorsqu’ils étaient encore en pépiniére.
Plusieurs jardiniers ne font cette opération que
quand les melons sont plantés ; mais alors 'humi-
* dité est plus 4 craindre, et la pourriture peut se
mettre sur la plaie, tandis qu’elle se cicatrise bien
plus aisément et plus promptement quand les
melons sont encore en pépiniére. Cette premiére
taille, tous les jardiniers la pratiquent A peu prés -
de la méme maniére en coupant la jeune plante
de melon a environ 12 millimétres (6 lignes ) au-
dessus de la deuxiéme feuille.

Quant au retranchement des cotylédons, oreil-
lettes ou coquilletons, en terme de maraicher,
c’est différent, tous les jardiniers ne sont pas
d’accord ; les uns les laissent ou ne les.suppri-
ment qu'au cas quiils y voient de la pourriture ;
pour nous, nous supprimons toujours les deux
cotylédons et les boutons qu'ils peuvent avoir
dans leur aisselle en méme temps que nous les
ététons sur la couche pépiniére, ét nous faisons
cette double opération , autant que possible, par
un jour de soleil, et donnons en méme temps
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un peu dair, afin que les plaies se cicatrisent
plus promptement.

Depuis que les melons sont plantés et repris
jusqu’a ce qu’il soit nécessaire de les tailler une
seconde fois, il n’y a autre chose a faire qu’a les
préserver du froid par tous les moyens déja indi-
qués, de les préserver des coups de soleil s’il a
déja de la force, et de leur donner de Pair toutes
les fois que la température le permettra.

Deuziéme taille.

La premiére taille a fait développer denx bran-
ches opposées qui s’étendent naturellement sur
la terre; quand elles sont longues d’environ
33 centimeétres , on les taille au-dessus de la qua-
triéme feuille ; c’est le temps de tapisser les me-
lons plantés sous chéssis, parce qu’aprés la seconde
taille leurs branches vont s’allonger de tout coté,
et plus tard il ne serait pas aussi facile d’étendre
un paillis sous leurs branches pour les éloigner
de la terre et les tenir plus au sec. L’époque de
donner la seconde taille aux melons plantés sous
cloche coincide avec celle ou ces plantes ont
besoin d’étendre leurs deux bras au dehors de la
cloche; quand ces deux bras seront aussi taillés a
quatre feuilles, on étendra un paillis sur toute la
couche, on soulévera les cloches avec une, deux
ou trois crémailléres, afin que les branches du
melon puissent sortir et s’étendre sur les paillis ;
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mais, si i cette époque ilyadu froxd 4 craindre,
on ne négligera pas de dérouler des pallla550)ps
sur les cloches pendant la nunt. L

o HE
Troméme Iat‘ﬂe

02 )|‘~

Les deux bras coupés au- dessu; de L’; quatnemc}
feuille 4 la seconde taille ont dii se ramifier et
produire chacun de trois 4 quatre branches, ce qui
fait de six & huit branches en tout; quand les plus
grandes de ces huit branches se sont allongées
d’environ' 33 .centimétres, on les aille"toutes
au-dessus de leur troisieme feuille, et on les-étend:
convenablement autour du pied , de maniére i ce
qu’elles ne se croisent pas et ne fassent pas confu-
sion. Déja on a pu: voir quelques faussesfleurs,

peut-étre une maijlle ou: deux; mais ce . n'est é‘zﬁM
qu'aprés la troisitme taille que les mailles se
montrent en quautlté suffisante pour fau-e un
choix, : R Y
Nous devons avertir- que 'humidité. de la cou-’
che est suffisante pour tenir la terre ou le terreau;
qui la recouvre dans un état de fraicheur conve-
nable a la végétation du melon, et que ce n'est
guére qu’'aprés que les fruits ont pris une certaine
grosseur que les arrosements deviennent néces-
saires ; pourtant, si par quelques circonstances la,
terre se trouvait séche avant cette époque, il fau-
drait avancer les arrosements : nous devons.avertix

14
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aussi qu'il ne faut pas négliger de donner de l'air
aux melons qui sont sous chassis tous les jours en
levant les panneaux de 2, 4, 6ect 12 centimétres
en raison de la température; quant aux melons
sous cloches, l'air ne leur maugue pas, puisqu'a
la troisiéme taille les cloches qui les couvrent ont
da étre soulevées et soutenues 2 6 ou 7 centimeé-
tres d’élévation au moyen de trois crémailléres.

Quatriéme taslle.

. Les branches qui ont poussé aprés la troisiémé
taille ont la plupart des mailles quand on exécute
la quatriéme taille : en général, on fait cette
taille au-dessus de la seconde feuille, mais la pré-
sence des mailles oblige quelquefois d'apporter
certaine medification A cette régle; aimsi, s'il ya
une. maille dans l'aisselle d’'une seconde feuille ,
nous sommses ohligés de tailler k3 branche aue
dessus de la troisi¢me feuille, parce qu’il faut
toujours laisser un ceil au-dessus du jeune fruit
pour attirer la séve.

CGinquiéme taille.

Toutes les branches qui naissent aprés la qua-
triéme taille sont coupées au-dessus de leur pre-
miére feuille, et cette cinquiéme taille peut étre:
répétée trois ou quatre fois, afin que les branches:

P
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du melon sous chassis ne depasscnt pas la largeut
du coffre et que celles du melon sous cloche
ne dépassent pas la largeur de la couche, et
aussi pour entretenir la végétation dans le corps
de toute la plante. L

Maintenant revenons aux mailles : noys vgnpng
de dire que c’était aprés la troisiéme taille quelles
se montraient en plus grand nombre ; maintenant
il nous faut dire que, dans la culjure maraich¢re
de Paris, nous ne laissons généralement qu'up
seul fruit sur chaque pied de melon, parce gue
nous tenons i l'obtenir le mieux fait et le plpiq
gras possible, et que, quand il en vient deux ep
méme temps, ni 'un ni l'autre n’atteint le volume
qu’un seul aurait obtenu; et clest apres 13 trois
siéme taille , quand les mailles se présenlent en
grand nombre, que nous choisissons celle de ceg
mailles qui nous semble la mieux placée et la
mieux conformée pour se convertir en beau fruit:
quand cette maille ou une autre a atteint la gros-
seur d’un ceuf de pigeon, nous disons, telle maille
noue ; quand elle est grosse comme un ceuf de
poule, nous disons , telle maille est nouée ; alors
nous supprimons les autres mailles, et c’est cette
opération que nous appelons émailler. i

Mais il faut un tact qui ne peut s’acquérir que
par la pratique, pour reconnaitre si une maille qui
noue ou qui est pouée produira un beau fruits la -
rapidité de la croissance de la maille, le ton frais
de son vert sont de bon augure; quant a la forme,
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si le bout qui tient a la queue est plus gros que
Fautre bout, ce signe n’annonce rien de mauvais;
mais, sic’est le bout opposé 4 la queue qui est le
plus gros, que la maille ait tant soit peu la forme
d’'une boateille, alors elle est de mauvais augure,
‘et mnous reportons notre espoir sur une autre
maille. 11 nous arrive méme de supprimer des
melons déja assez gros qui ne croissent pas avec
la rap_idité convenable ou qui ne nous paraissent
pas bien conformés, et on les remplace par des
mailles de belle apparence.
~ Quoique; généralement, nous ne conservions
qu’un melon sur chaque pied, nous en laissons ce-
pendant croitre quelquefois un second, s'il se
présente, quand le premier a atteint les trois
quarts au moins de sa grosseur. )
Toutes les tailles des melons s’exécutent de
huit & quinze jours 'une de l'autre, en raison de
la température et du progrés de la végétation ;
mais, pendant cette période, les melons réclament
ericore d’autres soins depuis la premiére taille
jusqu’a la derniére; d’abord, quand ils sont sous
chassis ‘ou sous cloche, il faut leur donner de Pair
toutes- les fois que la tempétature extérieure le
permet, et le lear dter pendant la nuit, tant que
la gelée est a craindre, et ne pas les arroser avant
qu’ils'aient des fruits noués. Nous ne recomman-
dons pas de les tenir propres de mauvaises
“herbes, cela va sans dire; inais nous recomman-
dons d’étre soigneux dés la troisiéme taille, d’dter
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les vieilles feuilles grises ou jaunatres qui ne rem-
plissent plus de fonctions utiles, qui ne produisent
plus que de la confusion et une ombre nuisible ;de
bien espacer les branches et faire de la place
aux jeunes fruits. Quand les fruits sont noués,
la terre sous les chissis doit avoir besoin d'étre
humectée; alors on lui donnera un demi ou un
arrosoir entier d’eau pour chaque panneau en
bassinant toute la terre du panneau et les feuilles
des melons, parce qu’a cette époque les extrémités
des racines sont déja loin du pied, et que ce sont
particuliérement ces extrémités quiont besoin d'hu-
midité. Quant & la fréquence des arrosements; elle
est subordonnée & la température atmosphérique;
sil fait froid,.on n’arrose que tous les dix ou,-'do,uzg
jours.; mais, si le temps est beau, que le soleil s¢
montr'e souvent et longtemps, on arrose tous les
cinq ou six jours. Lty

Quant aux melons plantés sous cloche‘, comme
la terre de leur couche peut étre mouillée par la
pluie, méme plus qu’il ne faudrait, c’est 2 Pexpé~
rience a enseigner quand ils demaudent detre
arrosés.

Dans les annuées ordmau'es on dépanneaute
les melons en tranchées, fin de mai ou,dans:les
premiers jours de juin, et on laisse les cloches huit
ou quinze jours plus longtemps sur les melons le
plus tard plantés. . : |
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MELON BRODE OU MARAICHER.

~

Currore. — Le dernier nom de ce melon rap-
pelle que les maralchers ne cultivaient que lui,
il'y a un certain temps, quoique le cantaloup fat
@éja connu dans d'autres cultures ; mais enfin, de-
puis une tinquantaine d’années, le cantaloup est
généralement cultivé par les maraichers de Paris,
et la culture du melon maraicher se resserre tous
les jours et finira probablement par étre aban-
donnée un jour. En attendant, voici comme on le
cultive encore de nos jours :

On séme et on repique ce melon comme le can-
taloup, mais seulement & la fin d’avril ou dans les
premiers jours de mai; on le plante sur couche du
printemps 2 la suite du cantaloup gros galeux
vert; mais, au lieu de n’en mettre qu’un rang au
milieu de la couche, on en met deux rangs, chaque
rang 4 33 centimeétres du bord et 4 66 centimétres
dé distance dans les rangs, et on les cloche 4 I'ordi-
naire : les autres soins, jusqu’a la taille, sont ceux
que 'on'donne aux cantaloups svus cloche.

Taille du melon maraicher. — Nous (aillons
ce melon autant de fois que le cantaloup;
mais, au lieu de varier la longueur des tail-
bes ‘a quatre, trois, deux, et une feuille, nous
les faisons toutes audessas de la deuxiéme feuille. -
" Quand les fruits nouent, nous n’en ¢onservons
également qu'un; si un pied nous parait trop

15
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touffu, nous lui supprimons quelques branches,
pour faire de la place aux autres : du reste, on Ini
donne les mémes soins qu’aux cantaloups. .

* Maturité des melons, — On sent bien que les
années plus ou moins favorables awancent oy
retardent lepoque de la maturité des melons,
le temps nécessaire 2 la maturité d'un meion
se compte du moment ou il est noué jusqu’a
celui ou il ést: frappé, et -cette distance est or-
dinairement de quarante a cinquante jours.
Quant & la durée d’'un melon en état de maturité,
elle dépend principalement de deux choses .
d’abord de la température de I'endroit ou on le
dépose et de la quantité d’eau qu'’il a dans son in-
térleur ; la basse température tend a conserver, et
la haute tend 2 décomposer; mais, sans prendre
de soin extraordinaire, un melon cantaloup se
conserve en bon état de maturité pendant cinq ou
hmt jours.

Si maintenant nous voulons récapltuler nos
diverses plantatlons de melon et les diverses &po-
ques de maturité, nous trouverons que la planta-
tion de février donne des frults en mai ; que la
plantation de mars en donng en juin et juillet;
que les plantations d’avril et de mai en donnent en
éoﬁt et septembre.

. CONCOMBRE.

_ Plante annuelle, rameuse, rampante , de la ta-
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mille des cucurbitacées et du méme genre que le
melon ; mais elle différe de ce dernier en ce que
ses fruits r’ont pas la méme forme, la méme sa-
veur ‘et qu ils ne se mangent que cuits ou confits.
Les vanéles de concombre sont beaucoup moms

nombreuses que celles du melon.
PROOEN B NN

' i ;. SGONCOMBBE BLANC HATIF. . .
Cifr','rijkl'z'rpnééi. — Dés les premiers jours de
février, on fait une couche mére (voir ce mot), sur
laquelle on' séme 1la graine de concombre. Quel-
gues' jours aprés, on fait une couche pépiniére, et,
quand élle est- la température convenable, on y
repique le'jeune plant, A raison de cinquante 2
cmquante-cmq plants par panneau, en laissant
une distdnice'de 16 4 18 centimétres entre le de=
vant du coffre et le plant, afin que celui-ci ne sé
trouve pas. trop 4 'lombre; et on" lui-donne les
méries soins qu’anx plants de melons, clest-a-dire
q’u"on‘l"o'mbrc péndﬁht“la i'eprise y qu’ensuite on
est moins dehcat que ‘Te tnelon on ne Pététe pas
ordinairément sur lacouche pépiniére, on attend
qu'il soit planté pour lui faire cette opération.
C’est sur une couche d’hiver et sous chissis que
Pon plante le concembre hitif; on en met quatre
par panneaux a distance convenable du bois et
éntré éuk ' et ‘Avec uhe bonne’ motte, ‘autant que

R
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possible, et on ombre pendant les deux ou trois
jours de reprise, si le soleil vient & luire; quand le
plant commence & travailler., on Tététe au~-dessus
de la deuxiéme feuille, ce qui le force a pousser
deux bras; alors on tapisse toute la terre de la
couche avec un pallhs pour la tenir fralche et,
quand les bras se sont allongés de 33 centlmetres,,
on lés taille au-dessus de la deuxxeme ou de la troi-
siéme feuille. ,
*" Quand’ les branches taillées ont repoussé des
rameaux longs d’environ 33 centimétres , on les
taille une seconde fois, apres la deuxiéme ou la
troisieme femlle ‘on taille meme encore, et Pour
la troisiéme et-derniére fons, quinze jours apres et
toulom‘s de la méme maniere ; pendant ce temps
on se garantit de la gelée et du froid par le moyen
indiqué, et aon. donne de Yair aussi souvent que
le temps le permet : mais & chaque taille il faut
avoir soin de bien étendre les branches, faire en
sorte qu ‘elles’ ne cronssent pas, etdd ter les feullles
]aunes qui pourralent s y trouver. o
'Le concombre montre des mallles plutot que le
melon et elles nouent plus alsément ‘mais on n’ en

frmt est parvenu aux deux uers de sa grosseur, on
laisse une autre maille nouer, mais jamais deux. é
la f is en cuilture forcéed 4 pleds par papnean, |

Quonqu on ne Taisse nouer qu'un fruit a la, fois ,
un qud de concombre ena l):,entot .yne douzgine,

,,,,,,

et Cest tout ce que nous lui permettons de porter
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en cette saison et sous panneau pour les avoir
beaux et d’'une bonne grosseur. Pendant qu’ils
croissent, on continue d’ter les feuilles jaunes, de
les abriter du froid , de leur donner de lair; et, si
leur terreau se séche, de I'arroser suffisamment,
car un pied de concombre qui a dix 4 douze fruits
4 nourrir a besoin d’humidité A ses racines.

Un fruit de concombre ne doit pas mirir sur
pied comme un melon ; on le cueille longtemps
avant sa maturité, mais on attend, pour le cueillir,
qu’il ait acquis & peu prés toute sa longueur ettoute
sagrosseurnaturelles; et celaarrive peuprés vmgt-
cinq jours aprés qu’il est noué, de sorte qu'on a
des concombres de cette saison depuis le 15 avril
jusqu’en juin. ' '

CONCOMBRE GROSSE ESPECE EN TRANCHKE.

Curture. — Dans la premiére quinzaine d’avril,
on série la graine sur un bout de couche chaude
sous chissis, ou sous choche, si Pon manque de
chissis. Aussitét que la graine est levée, on pré-
pare une couche de printemps, on la couvre de
¢hissis ou de cloches, et, quand elle est arrivée a
fa température convenable, on y repique le jeune
plaut de concombre; on ombre pendant la
reprise, ensuite on lui rend la lumiére én méme
temps qu’oti lui donne de l’air, méme la nuit,’s'il
ne ge}e pas en qumze JOIJI‘S le plant ‘ést bon &

aiire ) i
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étre planté en place alors on fait une tranchée
large de 66 centimétres et profonde de'33 cen-
timétres, dans un endroit bien exposé et lons\ue,
a volonté. o
" On fait, dans la tranchée, une couche haute de
50 centimétres, avec du fumier moitié neuf, moi-
{ié vieux, que I'on mouille afin de le faire fermen-
terf convenablement ( chose que I'on doit faire en
montant toutes les couches, quand le fumier est
sec), et on la charge avec la terre tirée de la tran-
chée, de l'épaisseur de 164 20 centimétres; on di-
vise et on égalise bien cette terre, et on place au
milieu un rang de cloches, a 1 métre l'une de I'au-
tre. Peu de jours aprés, la chaleur sera montée
dans la terre, et, en enfoncant la main dedans, le
maraicher expérimenté reconnait si sa température
est arrivée au point convenable a la plantation. Le
moment arrivé, il ote les cloches, fait un trou
la place de chacune d’elles, va lever les plants ala
main, avec une bonne motte, et vient les planter
dans les trous, en les enfongant jusqu’aux cotylé-
dons, les arrose de suite, replace les cloches sur
chaque plant, et les ombre, pendant la reprise,
avec des paillassons ou de la litiére. |
Au bout de trois jours le plant doit éire repris;
alors on lui rend la lumiére et on lui donne de
Fair, en soulevant la cloche, du coté opposé au
soleil , avec une crémaillére. Quand le plant a six
8i-huit feuilles, on letele au-dessus dela tronsnemeé
il pousse des rameaux qui bientét emphssent 1a
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cloche; c’est le moment de répandre un bon paillis
sur la couche et de permettre aux rameaux de s’é-
tendre, en les faisant sorlir des cloches et soute-
nant celles-ci au-dessus des pieds, au moyen de
trois crémailléres. -

Ces concombres, plantés sur terre échauffée par
une couche, poussent plus vigoureusement que
ceux plantés précédemment dans le terreau sous
chéssis ; on leur fait subir seulement deux tailles
successives, mais plus longues; c'est ordinaire-
ment au dela de la quatriéme feuille quon les
opere, et on laisse la plante nouer deux fruits en
méme temps, jusqu’a ce que chaque pied en ait
jusqu’a quinze; pendant ce temps, la saison a per—
mis qu'on enlevat les cloches et a a exigé que les
concombres fussent arrosés avec soin. Il. est sous-
entendu qu’il faut toulours bien étendre les ra-
meaux et Oter toutes les feuilles j jaunes a mesure
qu’on les voit.

Cette plan(ahon peut donner du fruit depuns la
derniére qumzalm de juin Jnsqu a la fin d’aott.

Si 'on se trouve a court de fumler, au lieu de
planter le concombre sur . une couche en tranchée,
voici comme on doit faire : on fait des trous ronds
ou carrés, de 66 centimétres de dlametre et de
33 de profondeur; on emplit ces trous de fumaer
mélangé, bien pressé, on le cbarge de terre et on
plante sur chaque trou un pied de concombpe, que
lon traite comme il vnent d’etre dit.
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CONCOMBRE EN PLEINE TERRE.

Curture. — Cette culture réussirait mal dans
une terre forte et froide; on ne doit I'entreprendre
que dans la terre légere, chaude et en méme temps
fertile et abritée; les maraichers de Paris la prati-
quent dans leurs cotiéres, avec du plant élevé sur
couche et calculé de-maniére qu’il ne soit bon a
mettre en place que vers le 15 de mai. A cette
époque, si la cotiére contient encore de la laitue
ou de la romaine, on en arrache une a chaque
metre 33 centimétres de distance; on retourne et
on divise bien la terre, avec une béche, dans uune
étendue de 33 centimetres, et on plante 4 chaque
place un plant de concombre quon a da lever
avec une bonne motte; on arrose de suite, on cou-
vre d’unc cloche le plant pour le priver d’air, et
on ombre la cloche pour le préserver du soleil ;
trois jours apres, on lui rend la lumiére et I'air en
enlevant 'ombre et la cloche; bientét apreés, on,
I'ététe, on le taille comme ceux plantés sur cou-
che en tranchée , on le tient encore plus a la
mouillure 4 cause de sa position plus desséchante,
Cette plantation donne ses fruits d'aolt en sep-
tembre.

CORNICHON.

Le cornichon est de laméme famille et du méme,
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genre que le concombre : ce n’est méme qu'une -
espéce de concombre, dont le fruit est véruqueux,
qui se cueille encore vert 2 la grosseur du dongt,
et qui ne s'emploie que conﬁt au vinaigre; dans
cet état, il se conserve d’une année a I autre.

CuLTure. — La graine de cornichon se seme%
au commencement de mal, sur une couche de
prmtemps, sous chﬁsms ou sous cloche, et se re—
pique sur une autre couche,”comme le concom-
bre, et la fin du mois le plant est bon & mettre
en place.

En culture maraichére, le cornichon se plante
généralement dans les planches qui sont de]a plan-
tées en plein marais; on laboure de peutes places,
A 1 métre de distance, dans un ou deux rangs de
ces planches, eton y plante un pied de cqmuhon 5
on l'arrose, on I'ombre pendant quelques ]ours
avec un peu de litiere, et, quand il est bien re-
pris, on ’ététe au-dessus de la troisieme femlle'
bientét la planche se vide et les bras du corn?chpn
ont de la place pour s'élaler sur la terre, fu'on 2
eu soin de nettoyer et de couvrir d’un paﬂlns. Les
uns font une premitre laille, comme aux concom
bres, les autres ne Te taillent pas et se contentent
de bien étendreé les branches sur 1é panlhs LLe cor-
nichon demande 4 n’étre pas négligé A la ‘mouil-
lure, ni dans le retranchement de ses feuilles
jaunes.

Planté de cette maniére tres-sxmpl , le cor!n—

chon dbmie des fruits abondammen s ‘(‘igiﬁfs
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commencement d"aotit ]usqué la fin de seplem-
bre et on peut en cueillir tous les deux jours,
parce qu'il ne faut que huit jours aprés qu'il est
noué pour parvenir i la grosseur convenable paur
la vente.

CHICOREES.

Plantes de la famille des composées et de lordre,
dont elles portent le nom :il y en a d'annuelles et
de vivaces; les unes s’élévent 3 moins de 1 métre,
les autres s’élévent jusqu’a 2 métres; les feuilles
radicales, entiéres ou plus ou moips découpées,
sont seules comestibles; toutes ont les fleurs bleues
et les graines couronnées.

CHICOREE FINE DITALIE.

CULTURE FORCEE. — La grame de cette chxcorée
se séme, dans les premiers jours de février, sur
une coughe mére trés-chaude et sous chassis. Les
uns recouvrent la graine de 2 ou 3 millimétres de
terreau; les autres ne la couvrent pas du tout. Des
quelle est semée, on baisse les chissis et on les
couvre de paillassons, pour que la graine soit 3
I'obscurité et germe plus promptement. En vingt-
quatre ou trente heures elle est germée ; alors on
luirend la lumiére pour que les pousses verdissent;
le soir, on remet les palllassons et on la garantlt‘
de la’ gelée par les moyens connus. Le plant gran-
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dit vite 4 la haute température de la couche, et,
douze jours aprés que la graine est semée, le plant
est assez fort pour étre repiqué. Cette époque a dit
étre prévue, et ona dit monter une couche pépi-
niére chargée de 10 centimétres de terreau et re-
couverte de chissis; on plombe le terreau et on y
repique, avec le doigt, le jeune plant de chicorée,
tandis qu’elle est bien chaude, A raison. de trois
cent cinquante a quatre cents plants par panneau,
en ayant soin que le rang de devant soit 216 cen-
timétres du bois du coffre : 4 mesure que I'on re-
pique, on replace le chissis et on le couvre d’'un
paillasson, et ainsi de suite, jusqu’a ce que tout
le repiquage soit fait; le surlendemain, on peut
rendre la lumiére au plant, en continuant de le
couvrir le soir et de le garantir du froid : quand
le plant est bien repris et qu’on le voit pousser, on
lui donne de Pair dans le jour toutes les fois que
le temps le permet.

Au bout d’environ trente ]ours que le plant est
repiqué, il faut penser i le planter en place; alors
on fait des couches de printemps, que I'on charge
de 14 a 18 centimétres de terreau et que 'on cou-
vre de chissis, et on y plante la chicorée  raison
de trente-six 4 quarante plants par panneau. Nous
devons faire ici une observation : quand on va &
la couche pépiniére pour prendre le plant, il ne
faut pas 'arracher comme des raves, il faut, au
contraire, passer la main au-dessous des racines,.
le soulever, afin qu'il reste entre ses radicelles,
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beaucoup de terreau (c’est ce qu’on appelle une
motte), et on vient le planter 4 la main, sur la
- nouvelle couche, en ne I'enfoncant que jusqu’au
collet, parce que la chicorée, ainsi que la laitue,
- devant étaler ses feunilles sur la terre, serait génée
dans sa croissance, si le ‘bas de 'ses feuilles se
trouvait enterré. A mesure que l'on-a planté un
panneau ou deux, on replace les chassis et on
ombre pendant deux outrois jours; ensuite on
rend la lumiére ‘dans le jour et on couvre toutes
les nuits. Quand on voit la chicorée pousser, on .
lui donne de Iair tous les jours ) aussi longtemps
que la saison le permet. S

Cette chicorée a les feuilles le plus finement
découpées, et ne doit pas venir aussi grosse que
de la chicorée d’automue; quand ell¢ est pleine et
large d’environ 22 centimétres; on la lie avec un
brin de paille; dix jours aprés, on en délie un pied,
pour voir si elle est assez blanche, et, si elle I'est
convenablement, on Iarrache on la pare eton la
livre a la consommation. -~ -

La chicorée fine, semée les premiers ]ours de
février et traitée ainsi, peut étre vendue vers la fin
de mai. : : -

cmcmu‘m DEIII-FINE.

Celle—m se distingue en ce qu elle est moins
frisée, moins decoupee et plus grosse que la pré-
cédente.

15
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Corroxe, —Dans la premiére quinzaine de mars,
on séme la graine de cette chicorée sur couche
mére trés-chaude, et on la repique sur couche
pépiniére également chaude, comme on a fait
pour la précédente. Quand le plant est bien repris,
on lui donne de l'air, et, s'il survient de beaux
jours, on Ote les chassis, afin que le plant se raf-
fermisse, et on les remet la nuit, pour peu que
I'on craigne la gelée; il pourra étre nécessaire méme
-de mouiller un peu. Dans les premiers jours d’a-
vril, le plant commencera i étre bon 2 planter en
pleine terre : on labourera et on dressera donc
quelques planches, on les couxrira de 2 centime-
tres de terreau, et sur chaque planche large de
1 métre 33 centimeétres on lracera avec les pieds
douze ou treize rayons. Quand les rayous sont
faits, on va.a la couche pépiniere lever du plant
e chicorée, avec un peu de motte, pour le plan-
ter, au plantoir, dans les sillons, en plagant les
pieds & 4o cemtimétres I'un de l'autre dans les
rangs; on arrose de suile, et, quand la chicorée
est reprise, on l'arrose en raison de la chaleur et
‘de la sécheresse. Quand elle a le cceur bien plein,
on la lie une premiére fois par en bas seulement,
et, si la sécheresse ou la chaleur exige qu'on con-
tinue de 'arroser, il ne faut pas ia mouiller, pen-
dant le grand soleil, avec I'eau froide de nos puits,
cela la ferait gater dans le ceeur ; il faut donc l'ar-
roser le matin ou le soir. Huit jours apres qu'elle
a été liée, on lui met un second lien dans le haut,
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~ pour lui cacher le cceur, et, quelques jours apres,
on peut I'arracher, la parer et 'envoyer a la halle.
Clest ordinairement dans la dernjére quinzaige -
de juin que cette chicorée est vendable.

CHICQREE DETE.

Cette espéce est moins sensible au froid gue kes
précédentes; elle devient beaucoup plus grosse, et
ses feuilles sont plus larges.

Currore.— On seme cette espéce,daps l¢s pre-
miers jours d’avril, sur une couche méxe trés-
chaude, couverte de 10 centimétres de terreau,
assez clair, parce qu’on ne doit pas la repiquer,
et, quand la graing est semée, on la recouvre de
15 millimétres de terreau; mais on n’y met pas de
chissis, comme précédemment : on Jaisse le plant
se fortifier & I'air et on I'arrose au besoin. Quand
le plant est assez fort pour étre replanté, on la-~
boure et on dresse des planches comme 4 'ordi-
naire ; mais, au lieu de les couvrir de terreau, gn
les couvre d’un paillis, pour les raisons déja expli-
quées plus haut, et, comme cette chicorée doit
devenir grosse , on trace sur chaque planche, tou-
jours avec les pieds, dix rayous, au lien de douze
ou lreize, et on y plante cette chicorée a 45 cen-
timetres d'intervalle dans les rangs. On sent bien
qu’a cette époque il faut arroser de suite, et sop-
tenir les plantes 4 la mouillure pendant toute leur
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croissance. On peut commencer a lier cette chi-
“-corée a lafin dejuin et en porter a la halle au com-
‘mencement de juillet.

CHICOREE ROUENNAISE.

Cette espéce n’est cultivée par les maraichers
que depuis sept ou huit ans; elle est plus verte,
 firement découpée et moins crépue que les autres.
" Corrure, — Cette espéce se séme, en mai, sur
un bout de couche assez chaude, et, comme on
ne la repique pas, il faut la semer clair. Dans
-le commencement de juin, on laboure, on dresse,
-on'paille des planches, surlesquelles on trace neuf
-ou dix rayens avec les pieds, et on y plante cette
“chicorée ‘a 45 centimeétres de distance dans- les
'rangs. Onh arrose de suite et toutes les fois qulil
est nécessalre, jusqu’a la récolte ; mais on n’attend
“pas jusque-la pour en semer d'autres. Apres le
" prémier semis sur couche dans le courant de mai,
il faut en semer sur terre, tous les quinze jours,
“jusqu’en aolit.

CHICOREE DE MEAUX.

Cette chicorée est la plus commune, la plus an-

- ciennement cultivée, la plus grosse et la plus ro-
buste; c'est elle que l'on conserve bien avant dans
~Thiver-, d’abord avec quelques couvertures dans
:1es jardins, ensuite dans les caves ou celliers. Les
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jardiniers qui font beaucoup de chicorée en sément
tous les. dix jours, pour ne pas manquer de plant.
. Curture. — Nous semons la chicorée de Meaux,
depuis le commencement de juin jusqu’a la fin de.
juillet, en pleine terre, dans un endroit qu’on aura
bien préparé par un labour et bien divisé : apreés
que lagraine est enterrée par un hersage, on ré-
pand dessus un léger paillis de fumier trés-court
ou presque consommé, on mouille légérement et
on répeéte la mouillure souvent, §’il ne pleut pas.
Quand le plant a 8 ou 10 centimétres de haut, on
le plante dans des planches bien labourées, dres-
sées et paillées, sur lesquelles on trace seulement
neuf rayons avec les pieds, au lieu de dix, parce
que cette chicorée devient plus forte que la. pré-
cédente ; lorsqu’elle est plantée, on Parrose de
suite, et. aprés, d’autant plus souvent queé nous
sommes a présent dans I'été. Quant aux autres
soins jusqu’a la vente, nous n’en parlons pas, puis-
qu’ils sont les mémes que pour les espéces précé-
dentes.

CHICOREE SAUVAGE.

Celle-ci différe des autres en ce qu’elle est plus
haute, vivace ou au moins trisannuelle, que sés
feuilles sont lancéolées, ne pomment pas; sont
plus ameéres et d’un usage plus restreint comme
aliment. : ' .

CuLTurE roRcEE. — Dans le courant de février,
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on'monte une couche de printemps (il serait inu«
tile de la faire plus forte); on y pose des cotfres,
on la thatge de 10 ou 12 ceutimetfes de terreau et
on place les chissis ; quand le terreaun est chaud,
ony séme la graine trés-dru et on la recouvre de
+5 millimétrés de terreau; aprés quoi, on étend
des paillassons sur les chassis. Quand la graine est
levée; on peut lui rendré un peu de lumiére; mais
nous ferons obsérver que cetle chicorée devant
rester tendre et d’un vert blond, que Vair et la lu-
miére détruisant ces deux qualités, il ne faut don-
ner A cette petité chicorée que pen de lumiére et
point d’air. En moins d’'un mois apreés le semis,
les feuilles sont devenues longues de 8 ou 10 cen-
timetres; alors oh les coupe, avec un couteau ou
des ciseaux, a 2 centimétres au-dessus du terreau
et on les porte a la halle. Doiize ou quinze jours
apres, la plante a repoussé une scconde ré-
eolte, que I'on cucille comme la premiére; puis on
dispose de la couthe pour un autre produit.

CHICOREE BARBE.DE-CAPUCIN.

Quoique la culture maraichére de Paris ne s’oc-
cupe plus guére de faire de la barbe-de-capucin,
depuis que les cultivateurs des environs se sont
emparés de cette branche d'industrie, ous croyons
pourtant devoir rappeler ici, en abrégé, comment
on obtient la barbe-de-capucin qui parait, pendant
l'hiver; sur les marchés dé la capitale et que I'on
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mange en salade, le plus souvent, avec de la bet-
terave cuite au four.

Maniére d’obtenir la barbe- de~capucin. — Fin
de mars et commencement d’avril, on séme la chiw
corée sauvage, 4 la volée et un peu clair, en plein
champ. Peudant I'été, om vend les feuilles aux
herboristes. En octobre, on commence 2 arracher
les racines, pour les faire pousser dans des caves,
et on coutinue d’en arracher pendant les mois de
novembre, décembre et méme en jauvier. On ap-
porte ces racines a la maison; on casse toutes les
feuilles pres de la téte ou couroune de la racine;
ensuite on rassemble ces racines par grosses bottes
de 33 centimeétres de diamétre (1 metre de lour),
en mettant bien toutes les tétes au méme niveau ,
et on les lie avec un osier. Pendant ce temps, on
a préparé, dans uue cave trés-obscure, une eou-
che de fumier de cheval , épaisse de 254 30 cen~
timetres; on ne met ni terre ni terreau sur cette
couche; on commence par dépaser sur le fumier
un premier rang de ces grosses bottes debout con-
tre le mur, ensuite un second rang contre le pre-
mier, puis un troisiéme rang contre le second, et
ainsidesuite et toujours en échiquier, afin delaisser
le invins de vide possible entre les bottes: il nereste
ordinairement qu’un petit sentier de vide au mi-
lieu de la cave pour le besoin du service. En vingt
ou vingt-deux jours les racines de toutes ces bottes
ont poussé des feuilles étroites, longues de 25 a
30 centimetres, trés-blanches, trés-propres.
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“Alors on prend ces grosses bottes, on les apporte
a la lumiére, on divise chacune d’elles en six ou
huit autres petites bottes, contenant chacune une
centaine de racines et leurs feuilles, et on lie cha-
cune d'un osier : cest dans cet état qu'on les livre
a la consommation, sous le nom de barbe-de-
capucin.

Quoiqu'il n’y ait pas de lumiére et que trés-

peu d’air dans la cave, toutes les feuilles de la.
chicorée se penchent cependant vers I'endroit ou .
il y ale plus d'air; c’est pourquoi toutes ces feuil-
les s’inclinent du méme coté, inclinaison que leur
conservent les personnes qui les mettent en petites
bottes, dans le dessein de les rendre plus agréables
a la vue. ,
1l y a plusieurs maniéres de faire blanchir la
chicorée, mais celle-ci est la plus générale, la plus
simple, la plus siire quand on en fait autant que
les cultivateurs qui fournissent de la barbe-de-
capucin sur. les marchés de la capitale, depuis
la fin d’octobre jusqu’a la fin de janvier, époque:
ot la laitue pommée la remplace.

CHICOREE SCAROLE BOUCLEE OU A FEUILLES
RONDES. '

En jardinage, cette plante s’appelle simplement
scarole; mais nous devons la ranger ici avec les
chicorées, puisqu’elle en a les caractéres. Il y a
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quelques variétés de scaroles bien connues, qui
ont chacune leur nom, mais nous ne cultivons.
que celle-ci, parce que nous.la trouvons plus,
grosse et de bdénne défaite; la salade de. scarole
est moins dure que celle de chicorée." '
CuLTURE. — On séme pour la premiére. fois
cette scarole en juin sur unc petite couche que
Pon fait.expres, épaisse de 33 centimétres au plus,
recouverte de 10 4 12 centimétres de terreau; la
graine se séme un peu clair, parce que le plant
ne doit pas étre repiqué, et on la couvre de
15 millimétres de terreau; on n’y met ni cloche
ni chissis : on en, séme de cette méme maniére
jusqu’au dix juillet ; aprés quoi, on la séme en
pleine terre jusqu’au huit aotit. La raison pour-
quoi nous semons d’abord sur couche, c'est que
les racines des plantes font plus de chevelu dans
le terreau que dans la terre, et que le chevelu est
favorable a la reprise et & la beauté des plantes;
aprés vingt ou vingt-cinq jours de semis, le plant
est bon a planter, si on ne I’a pas négligé a la
mouillure. On prépare des planches et on les
couvre d’un paillis, comme nous ’avons déja dit
plusieurs fois; car, en culture maraichére, c’est
toujours laméme chose : on laboure, on dresse, on
herse, et on couvre d’un paillis en été et de terreau
en hiver toute la terre ou I'on veut planter. Pour
en revenir a la scarole, quandle paillis est bien
étendu, on trace avec les pieds, et toujours avec
les pidds, sept a huit rayons par planche, et on y
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plante }a scarole 4 66 centimétres de distance dans
les rangs; on arrose de suite la plantation, et on
continue de la mouiiler souvent, tant qu'elle reste
sar Je terrain,

Si la scarole est bien tentie & la mouillure, elle
est bonne i lier cinquante jours aprés la planta-
tion, et, dix jours apres la liure, elle ¢st bonne a
livrer & la consommation.

Les semis, faits successiverment tous les douzeou
quinze jours jusqu’a la fin d’aou, se plantent et se
traitent de méme; les derniéres plantations peu-
vent supporter quelques degrés de gelée, et, avec
quelques précautions, on en conserve jusque
dans les premiers jours de janvier,

HARICOTS.

Plautes de¢ la famille deslégumineuses, de Yordre-
et du gehre dont elles portent le nom; les espéces et
. les variétés sont nombreuses : les unes sontgrandes,

volubiles et ont besoin de tuteur ou d'échalas; les
‘autres sont naines et se soutiennent droites sans
tuteur : toutes ont les feuilles ternées ou compo-
sées de trois folioles. Les fleurs, en grappes axil-
laires, sont trés-distinctes de toutes les autres.
fleurs de leur famille, en ce qu'elles ont la caréne,
les étamines et le style contournés en spirale. Le
fruit est une cosse a deux valves, longue et étroite,
quicontient plusieursgraines, la plupartrénifdrmes.

«
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Les maraichers de Pariis ne cultivent que Fespece
suivailte pour manger er vert.

HARICOT FLAGEOLET.

CuLTURE FoRCER. -~ Quelques-tins d’éntre nous
appellent ce haricot, nain de Hollande, nain de
Laon, et tous conviennent que c’est le plus hatif
et le plus propre a éire forcé. Dans la premiére
huitaine de février, on fait une eouche de prin-
terilps & pouvoir contenir unl coffre 2 deux ou trois
panneaux ; dans lequel on étend un lit de terreau
épais de 11 2 14 centimétres; aprés quatre ou
cinq jours, la plus grande chaleur est apaisée;
alors on égalise le terreau, on le plombe légére-
ment; on y séme le haricot assez drua, et onle
recouvre de 15 millimétres de térreau; aprés cette
opération, on place les chassis et on les couvre de
paillassons. Les haricots né tardent pas & lever;
quand ils sont sortis du térréau, on leur rend Ja
lumiére dans le jour et on les récouvre la nuit.

Huit ou dix jours aprés que lés hati¢ots sont
semés, il faut s’oecuper de leur plantation, car ils
poussent vite, et il ne faut pas attendre qu’ils
soient grands pour les planter. On fait donc
promptement, dans un endroit bien exposé, ine ou
successivement plusieurs tranchées, larges de
1 métre 50 centimétres et profondés de 4o 2
48 centimétres , dans chacune desquelles on éta-
blit une couche de I’épaisseur de 66 centimetres,

.
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sur laquelle on place des coffres dans lesquels on
met 16 centimétres épais de terre hien divisée,
tirée de la tranchée méme que 'on a faite ou de .
celle que I'on ouvre a coté, et, lorsqu’elle est bien
étendue dans les coffres, on place les panneaux:
quand cette terre est suffisamment échauffée, on
y plante les jeunes haricots a la main en les enfon-
¢ant jusqu’aux cotylédous, a raison de cinq rangs
par panneau; on en met deux dans chaque trou,
27 millimétres (1 pouce) l'un de l'autre, pour for-
mer touffe, et chaque touffe a 18 ou 20 centimétres
l'une de l'autre dans les rangs. Aussilét qu'on a
planté un ou deux panneaux, on place les chassis
et un paillasson par-dessus, et ainsi de suite jus-
qu'a la fin de la plantation. Quand les haricots.
sont repris, on Ote les paillassons dans le jour et
on les remet la nuit, et on leur donne un peu,
d’air toutes les fois que le temps le permet; pour
cela, on a des cales en bois épaisses de 3 centi-
métres, larges de 8 centimeétres et longues de 18 cen-
timetres, et on les place & plat, de coté ou debout,
sous le bord des panneaux, selon que 'on veut
donner plus ou moins d'air aux-haricots, ainsi
qu’a toutes les plantes sous chassis, .
Quand les haricots sont forts et qu'ils commen-
cent & fleurir, il faut les visiter souvent, pour oter
les feuilles mortes ou qui jaunissent ; il faut méme
en Oter de vertes, pour donner de 'air aux plantes
et que les rayons du soleil puissent les pénétrer,
afin que le fleur ne coule pas et que les aiguilles
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(petits fruits) se forment; lorsque ces fruits (petits
haricots verts) sont longs de 6 a9 cenhmetres
c'est le moment de les cueillir, ‘et,”comme ‘ils se
succédent rapidement, on peut les cueillir tous
les trois jouré. 1l peut arriver que la terre se des-
séche, et les fruits couleraient si on n arrosait pas
“de temps en temps; un arrosoir d’eau par chéssis
est suffisant. Cette plantanon bien conduite donne
des haricots tendres pendant deux mois, et les
mémes couches étant retournées , on peut y
planter une derniére saison de melon.

BARICOT FLAGEOLET EN PLEINE TERRE
SOUS CHASSIS. _ -

Currore. — Dans la derniére quinzaine d’avril,

on fait un bout de couche, on y place un coffre a
deux ou trois panneaux, et on y séme le haricot
comme il est dit ci-dessus; quand il est bien
levé, on laboure une ou plusieurs planches, larges
chacune de 1 métre 4o centimétres, 3 bonne expo-
sition, et, quand la terre est bien hersée, bien di-
visée, on la couvre de 2 centimétres de terreau, et
on y place des coffres, dans lesquels on plante les
~haricots comme nous I'avons dit, et on les recou-
vre de chissis sur lesquels on étend des paillassons
le jour, jusqu’a ce que le plant soit repris; ensuite
on'donne de l'air de plus en plus €t on ‘mouille én
raison de la sécheresse. En cétte saison, on enléve

+ ordinairement les chassis avant qué les haricots
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fleurissent : l'air les rend plus robustes, et ils fruc-
tifient abondamment jusqu’a la fin de juillet; épo-
queou les maraichers cessent de cyltiver le haricot
parce qu’il en arrive beaucoup de la campagne syr
les marchés, et qu'ils ne peuvent plys soutenir la
concurrence.

Si on manquait de chéssis pour faire cette der-
niére saison de haricots, on pourrait,apreés les avoir
fait germer syr.couche, les Plapter sous des cloches
a 4 pieds par clachée, dans de la terre préparée
comme pour les chassis; apres les avoir ombrés
pour les faire reprendre, on leur doune de l'air en
soulevant les cloches du c6té du nord an moyen
de crémailléres, et on n’altend pas que les cloches
soient pleines pour déclocher, car les feuilles qui
toucheraient le verre brilerajent.

PERSIL.

Plante de Ja famille des ombelliféres et du gepge
dont elle porte le nom; c’ést une plante bisan-
nuelle, a racine pivotaate, hante d'environ 1 faétre,
A feuilles radicales décomposées : fleurs en om-
belle, blanchatres, auxquelles .succedent dgs fruits
gémings, ovales, striés. Les feuilles radicalgs de Ja
plante sont employées comme condiment gn cpi-
sine. Parmi les différentes variétés de persil, Jes
maraichers de Paris ne cultivent qug le blond gt
Je vert; ils estiment mieux le vert que le plond.

Curruae FoRcER, — Celte culture .est si simple,
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qu’elle mérite & peine I'épithéte de forcée; elle est
~méme trés-peu pratiquée par les maraichars de
Paris, sans doute i cause de I'inconstance de nos
hivers. Elle consiste 2 faire une ¢onche dans les
premiers jours de féwrier, méme de janvier, a la
charger de 16 centimétres de terreau, d’un coffre
et de chassis, et 4 y planter des pieds de persil
tout venus, ou ils produisent promptement ces
feuilles. :

Et, commele persil est nne chose indispensable
en cuisine, quand il arrive des hivers longs et
rigoureux qui tiennert en léthargie ou tuent celui
de la pleine terre, celui conserveé sous chéssis ac-
qniert un trés-haut prix qui récompense grande-
ment son possesseur, mais qui, daus les hivers
doux, ne lui occasionne que de la perte. Il en est
de méme de l'oseille dont nous parlerons dans les
cultures du mois d’avril.,

PERSIL EN COTIERE.

Corrure. — Dés le premier jour de février, -on
séme un ou deux rayons de persil au pied d'un
mur 4 bonne exposition; il ne l¢vera qu'a la fin
de mars, et on pourra en couper, fin d’avril et en
mai. Il est plus tendre et moins fort que le vieux
persil, qui monte a cette époque.

PERSIL EN PLEINE TERRE.

Curture. — Dans les premiers jours d'avril, on
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laboure une planche de la largeur ordinaire, sur
laquelle on trace avec les pieds douze sillons, pro-
fonds de 2 centimétres , dans lesquels on séme la
graine; quand elle est semée, on repasse entre les
sillons, et avec les pieds on fait tomber la terre 2
droite et &-gauche sur la graine ; ensuite on passe
un riteau sur le tout pour unir la terre; et on la
couvre de 2 centimeétres de terreau; cela fait, on
plante sur une planche neufa dix rangs de romaine,
a la distance de 66 centimétres dans les rangs, que
I'on arrose de suite et que l'on entretient 2 la
mouillure en raison de la sécheresse; le persil
~étant longtemps i lever et grandissant lentement,
la romaine est venue et vendue avant qu’on puisse
cueillir le persil. .

‘Tant que Ja romaine existe avec le persil, il pro-
fite des arrosements ‘de la romaine; mais, quand il
sc trouve seul , il ne faut pas oublier de Varroser
de temps en temps. Pendant tout Iété, le persil se
cueille plusieurs fois, en le coupant avec un cou-
teau a prés de 3 cenlimétres au-dessus de terre;
mais, pendant l'hiver, on'le cueille la main en ¢é-
collant les feuilles du pied et ménageant le cceur.
Au printemps, il monte, et on le détruit si on n’a
pas besoin de sa graine.
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MARS.

ASPERGE.

Plante dioique, de la famille des liliacées et du
genre dont elle porte le nom; c'est une plante qui
_ produit un gros rhizome vivace, appelé vulgaire-*
ment griffe ou patte, duquel s’élévent des tiges an-
nuelles, rameuses, hautes de 1 métre et plus, mu-
nies de trés-petites feuilles ; les flears sont petites,
blanchatres; il leur succéde (sur les pieds femelles)
de petits fruits rouges, pisiformes, qui contiennent

les graines. '

Les parties comestibles de l'asperge sont ses
jeunes tiges, lorsqu’elles n’ont encore que de 6 a
12 centimétres de longueur au-dessus de terre.

OBSERVATION. — Les maraichers de Paris ne faisant de P’asperge
qu’en culture forcée , leur maniére de la planter devra paraitre diffé-
rente de celle généralement suivie dans les jardins potagers.

Curture.— Dans le courant de mars, on laboure
une planche en bonne terre meuble qui ne soit ni
a ombre, ni dans un endroit trop chaud, eton y
seme 4 la volée la graine d'asperge dite de Hollan-
de, de Marchiennes, ou enfin de la plus belle es-

. . ’

pece possible; on la herse pour I'enterrer, et on

répand sur la planche épaisseur de 3 centimetres

de terreau. Tandis que les jeunes plantes poussent,
16
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on les ésherbe au besoin, et, si I'été est sec, quel-
ques bonnes mouillures leur seront trés-utiles.

Aprés un an de semis, le plant est bon a planter;
alors, au mois de mars, on fait une fosse large de
1 métre 33 centimetres, profonde de 4o centime-
tres, en jetant la terre d’un coté; on met 20 centi-
métres d’épaisseur de fumier de vache bien pressé
dans le fond de la fosse et on le couvre de 8 centi-

* métres de la meilleure terre tirée de la fosse, que
Pon tasse bien avec les pieds, ensuite on y passe le
ratean.

Cette opération étant faite, on arrache I'asperge
semée un an auparavant ; les griffes ont les racines
entremélées les unes dans les autresgon les sépare
et on en place quatre rangs sur la terre qui
est dans la fosse, laquelle a 1 métre 33 centime-
tres de largeur et une longueur 4 volonté; mais
il faut que les deux rangs des cotés soient &
16 centimétres du bord, parce que, en vieillissant,
I'asperge s’étendrait dans le sentier, ce qui serait
un inconvénient au moment de la chauffer. En
laissant 16 centimétres (6 pouces) de chaque coté,
il ne reste plus que 1 métre (3 pieds) pour planter
quatre rangs d’asperges, ce qui met les rangs a
24 centimétres (g pouces) Pun de l'autre, et, pour
augmenter la distance d'un pied a Pautre, on les
place en échiquier, en laissant un espace de 4o cen-
timétres (15 pouces) entre chaque pied dans les
rangs, et on recouvre le tout de 8 & 10 centimétres
de terre. :
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La distance des rangs et des pieds entre eux -
étamt ainsi calculée, on procéde a la plantation;
on prend une griffe,on la pose 4 la place indiguée:
sar la terre préparée, en étendant bien les racines
a la circonférence, et on la fixe dans cette position
en mettant une poignée de terre dessus. Qaand
toute la fosse est plantée, on la remplit avec la
terre qu’on en avait tirée, en la tenant un peu .
plus haute ; car le fumier qui est dans le fond' doit
baisser en se pourrissant, et il faut que les fosses
se trouvent, par la suite, au niveau des sentiers (1):
alors il y aura environ 8 ou 10 centimétres de terre-
sur les griffes.

Aptés que cette premiére fosse est plantée et
comblée, on en ouvre une pareille a coté, 4 66 cen-
timetres de distance, on la plante de méme, et ainsi
de suite,jusqu’a ce que le carré soit planté, en lais-
sant tonjours un sentier large de 66 centimeétres
(2 pieds) entre*chaqne fosse.

(1) 11 y a plusieurs autres maniéres de planter I'asperge ,
surtout lorsqu’on ne doit pas la forcer et que 'on veut
qu’elle produise pendant une vingtaiue d’années ; ainsi on la
plante plus profondément : on plante I'asperge sur de petits
cbnes de terre afin que ses racines soient A peu prés perpen-
diculaires , qui est la direction qu’elles prennent naturelle-
ment par la suite; on ne remplit les fosses que peu & peu
pendant trois ans ; mais nous, nous ne demandons i I'as-
perge qu’une existence d'une douzaine d’années et la plan-
tons plus jeune et plus prés que ceux qui ont beaucoup de

place a lui donner.
. \
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Quand tout le carré est ainsi planté, on laisse
Pasperge croitre et se fortifier pendant deux cam~
pagnes, en ayant soin seulement de n’y pas laisser
venir de mauvaise herbe, de tenir le carré propre
et de donner un trés—petit labour, plutét 4 la four-
che qu’a la béche, en mars, la seconde année.

Si le plant était bon, si la plantation a été bien
faite, 2 'automne de la seconde année, on jugera,
a la grosseur des tiges de l'asperge, qu'elles sont
assez fortes pour étre {orcées en novembre (1).

Maniére de forcer Uasperge blanche. — Dans la

premiére quinzaine de novembre, on creuse les

sentiers du carré d’asperges sur 66 centimétres de
largeur et autant de profondeur; on met de cette
terre bien divisée I'’épaisseurde 18 a 22 centimetres
sur les planches d’asperges, afin deles faire allonger,
et le reste se dépose au bout des sentiers. Quand
ces sentiers sont vides, on les emplit de bon fumier
neuf de cheval, arrangé et bien tassé comme
quand on fait une couche; on place-les coffres sur
les planches d’asperges; on étale bien la terre qu’on
a déposée sur les planches; on remet encore du
fumier neuf dans les sentiers jusqu’au bord supé-
rieur des coffres; on creuse de pareils fossés au

(1) Beaucoup de personnes laissent I'asperge croitre en
liberté pendant trois ans et ne commencent i les couper qu’a
la quatri¢me année de plantation ; mais nous autres ne pou-
vons pas attendre aussi longtemps : nous les coupons a leur
troisiéme pousse.

’ .
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bout des planches, qu’on emplit également de fu-
mier. Plusieurs maraichers emplissent aussi les
coffres de fumier neuf, avant de placer les chissis,
dans le but d’échauffer le dessus de la terre en
méme temps que le fumier des sentiers en échauffe
les cOtés : enfin, les chassis étant posés, on les
couvre de litiere seche ou de paillassons, afin que
la chaleur qui va se manifester dans la terre ne
s’évapore pas en pure perte ; on remet méme en-
core du fumier dans les sentiers pour I'élever plus
haut que le bord superieur des coffres.

Quinze ou vingt jours aprés, les asperges com-
mencent a sortir de terre; ceux des maraichers qui
ont empli les coffres de fumier le retirent pour
laisser la terre 4 nu et recouverte seulement de
chissis, afin de voir les asperges pousser ; mais il
faut, toutes les nuits, couvrir les chassis de pail-
lassons simples ou doubles, selon le degré de froid
qui peut survenir. ‘On coupe les asperges quand
elles sont lohgues d’environ 8 centimétres (3 pou-
ces) au dehors de terre; voici comme on doit s’y
prendre : on fouille avec la main, en retirant la
terre au pied de I'asperge et en prenant garde de
casser ou blesser celles qui ne sont pas encore sor-
ties de terre; en fouillant et en retirant la terre a
plusieurs fois, on finit par dégager I'asperge sur
une longueur d’environ 20 centimetres ; alors on
la saisit tout a fait dans le bas avec la main, on la
tire fort en tordant trés-légerement, et elle se dé-
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tache de la griffe ou rhizome a plusigurs centime-
tres au-dessous de I'endroit que l'on tient ; de sorte
qu’une belle asperge, qui vient d’étre cueillie, doit
avoir environ 24 centimétres de Jongueur.

On appelle des asperges ainsi forcées asperges
blanches, parce qu’elles ont, en eftet, beauconp
plus de blanc que celles qui viennent, au prin-
temps, a I'air libre. On peut cueillir asperge blan-
che tous les deux jours et pendant deux mois; apres
ce temps, on cesse lacueillette pour ne pas épuiser
et affaiblir le plant. Si donc on voulait avoir de
asperge blanche tout I'hiver, il faudrait diviser
un carré d’asperges en trois lots et les réchauffer
successivement a cing ou six semaines de distance.
Il ne faut pas oublier qu’un plant d’asperges qui a
été forcé 'hiver ne doit pas étre cuenlh derechef
au -printemps, sous peine de le voir épuisé tres-
pr omptemeut

Nous venous de dire qu’on peut cueillir lasperge
blanche pendant deux mois; mais c’egt & condition
qu'on entretiendra la chaleur dans les réchauds
ou_le fymier qui entoure les planches d’asperges.
La pratique apprend a juger quand ce fymier a

* perdu-sa chaleur; on s’en apercgoit quand les as-
perges ne croissent plus avec la rapidité voulue,

Qu’elles ne sont plus aussi fraiches, qu’ell_es ont
quelq(ues taches (l_e rouille : alors il faut se hater
de remanier le fumier des sentiers, ¢n y mélan-
geant moitjé de fumier neuf ou méme davantage,
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et il peut étre nécessaire de renouveler celte opé-
ration deux ou trois fois pendant les deux mois
que dure la cueillette.

La cueillette finie, on enléve les coffres et les
chissis de dessus les planches d’asperges; on enléve
également le fumier des sentiers et on y remet la
terre qu’on en avait tirée, dont partie avait été dé-

_posée sur.les planches pour augmenter la longueur
des asperges, et partie déposée au bout des sen-
tiers. En faisant descendre dans les sentiers la terre
qui avait été déposée sur les planches, on trouve
des asperges plus on moins avancées et qui ne se
wmontraient pas encore au-dessus de terre : ces as—
perges ne sont pas propres a la vente; mais la jar-
diniére les met a profit dans sa cuisine. Les as—
perges se vendent a la botte, et une botte a de
tour environ 4o centimetres.

Pour avoir de belles asperges et ne pas trop fa-
tiguer les griffes, on ne doit les chauffer qu'une
fois en deux ans; cependant il y a des maraichers
qui les chauffent deux ans de suite et les laissent
reposer seulement la troisiéme année.

Maniére de forcer U'asperge verte ou aux petits
pois. — Ce nesont pas les maraichers de Paris qui
sément et élévent cette asperge; ce sont les culti-
vateurs des environs de la capitale qui I'élévent en
plein champ,auxVertus, aSaint-Denis, aSaint-Ouen
et ailleurs, en immense quantité : apres un an de
semis, ils la planterit et la culti®nt, pendant trois
ans, sans la cueillir; ensuite ils la cueillent chaque
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anunée, selon l'usage, et c’est quand ces asperges
sont dans leurs premiéres années; ou qu’elles ent
* d’un a six ans de plantation, ou qu’elles sont dans.
leur plus grand rapport, que les maraichers qui
torcent P'asperge vont l'acheter. L'asperge qui n’a
qu’un an ou deux de plantation se vend de 8 4
goo fr. le demi-hectare, tandis que celle qui a cinq
ou six ans de plantation ne se vend que de 3 a
4 et 500 fr. le demi-hectare; et, comme le marai-
cher est fort intéressé a ce que I'asperge soil bien
levée, Cest ordinairement lui et ses hommes qui
vont Parracher.

On peut forcer I'asperge verte depuis le mois
d’octobre jusqu’a ce que les asperges de pleine
terre donnent. Voici la maniére de la forcer:

On fait des couches larges de 1 métre 60 centi-
metres (5 pieds), épaisses de 54 a 64 centimetres
(20 ou 24 pouces ), appuyées I'une contre Pautre,
avecdeuxtiers debon fumier d’auberge, bien imbibé
d'urine, et d’un tiers de fumier ordinaire, bien
mélés ensemble, et on place dessus des coffres
hauts de 40 4 50 centimétres par derriere, et de32 4 .
35 centimétres par devant. Quand le coup de feu
est passé, on prend des griffes d’asperge, on les
place debout sur leurs racines, sur le fumier de la
couche, en pressant les griffes et leurs racines les
unes contre les autres, de maniére que toutes les
griffes soient & la méme hauteur et qu’il en tienne
de 450 a 500 sous chaque panneau. Quelques ma-
raichers font glisser un peu de terreau entre chaque
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griffe ; d’autres 1’y placent rien; enfin, & mesure
que l'on exécute cette sorte de plantation, on place

les chéssis dessu8, et on coypre avec des paillas—

sons en raison du froid. L’humidité chaude du fu-,
‘mier ne tarde pas  s’élever dans les racines et entre
les griffes de I'asperge, a4 former une atmosphere
‘chaude seus les chéssis, a pénétrer toutes les griffes

‘et 4 les'mettre en végétation ; alors les boutons des

griffes, qui ne devaient s’allonger qu’en avril ou
mai, stimulés par la chaleur et 'humidité, s’al-
longent successivement et rapndement mals leurs
jets sont.beaucoup plus minces que si les griffes
n’eussent pas été arrachées de terre.

Quoique les coffres 4 forcer 'asperge verte soient
plus hauts que les autres, quand 'asperge com-
mence 4 pousser, il faut mettre des bouchons de
paille sous les coffres, pour que le verre des
chissis se trouve 4 33 centimétres du sommet des
griffes, car beaucoup d’asperges ont une longueur
de 28 A 32 centimétres lorsqu’on les cueille; mais
en 'méme temps qu'on éléve les coffres, il faut
remplir les sentiers de fumier jusqu’au haut des
coffres, tant pour empécher lair extérieur de pé-
nétrer jusqu’aux asperges que pour y entrelenir
la chaleur : si méme, pendant la cueillette, on
s'apercevait que la couche ne fournit plus assez de
chaleur, on devrait remanier et mélanger du fu-
mier neuf avec 'ancien dans lez sentiers, une ou
deux fois. ‘

Quiuze jours aprés que les griffes sont placées
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sur couches et sous panneaux, on commence a
cueillir des asperges, si la chaleur a été bien entre-
tenue, et elles peuvent en produire pendant six
semaines, qui est 3 peu prés le temps nécessaire
peur que tous les yeux des griffes sotent épuisés,
et, pendant ce temps, on peut cueillir des asper-
ges vertes tous les deux ou trois jours; mais les
dernieres cueilles sont moins abondantes et les as-
perges sont moins grosses que les premiéres. Une
griffe peut produire, terme moyen, dix asperges -
vertes, €t, comme un panneau peut contenir de
quatre Eent cinquante i cinq cents griffes, il en
résulte qu’on peut cueillir aussi de quatre mille
<inq cents 2 cing mille asperges vertes sous un
panpeau de chassis. ,

Celte asperge se vend par bottes de 32 centimé-
tres de tour, sous les noms d’asperge verte on
d'asperge aux petits pois, parce quon la mange
le plus souvent cassée en petits morceaux qui
imitent assez des pois verts : les griffes qui l'ont
produite sont rejetées par les maraichers de Paris,
parce qu'ils n’ont pas le temps ni le besoin de les
faire cansommer gn terreau.

La culture de Pasperge verte, aussi bien que
celle de I'asperge blanche, est trés-dispendieuse ;
aussi 0’y a-t-il qu'un trés-petit nombre de marai-
ghers de Paris qui la cultivent, encore y a-t-il des
années ol ils en rgtircxit a peine leurs frais.
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AUBERGINE, QU MELONGENE.

Plante de la famille des solanées et du genre
solanum , eriginaire des pays chaunds. Elle est ag-
nuelle, s'éleve sur une tige hante d’environ 45 cen~
timétres, rameuse, garnie de grandes fagilles
ovales, tomenteuses; ses fleurs.sang bleudtres et
leur calice est aiguillonné; a ces fleyrs succédent
des fruits gros, pendandts, charnus, oblongs, vio-
lets ou jaunatres, qui sont la seule partie comes-
tible de la plante. :

Curruse. — Dés les premiers jours dg mars, ou
méme dés la fin.de février, on monte une couche
mére 4 un panneau, on place dessus un petit coffre
dans lequel on répand 8 centimeétres de terreau,
que I'on couvre d’un chassis sur lequel on déroule
un ou deux paillassons pour accélérer lafermenta-
tion. Quand le coup de feu est passé, on.séme la
graine d’aubergine sur le terreau et on I'en recou-
vre de 1 centimeétre. La graine d’aubergine, ainsi
semée, leve en quatre jours. En atiendant que le
plant se¢ fortifie, on prépare une couche pépiniére
a deux ou trois panneaux, et, huit ou dix jours
apres, on y repique le plant, de maniére qu’il en
tienne cent cinquante sous chaque panneau. On
ombre si le soleil luit avant que le plant ne soit
repris, on le couvre, la nuit, avec des paillassons
et on fait un accot aytour de I3 couthe pour y
maintenir la chaleur.
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L’aubergine grandissant assez lentement, le plant
d’un seul semis suffit pour en faire deux planta-
tions, a un cerlam temps I'une de l'autre : ainsi,
si 'on a des couches vides au commencement d’a-
wil, on en laboure le terreau et on y plante des
aubergines  quatre pieds par panneau, si la couche
est & chissis; ou bien, si la couche est 4 cloches,
on y plante deux rangs et les pieds 4 66 centime-
“tres dans les rangs. Dans les deux cas, on arrose

le plant de 8uite pour Pattacher a la terre : dans
le premier cas, il faut placer de suite les ¢hassis et
ombrer pendant la reprise; dans le second cas, il
faut placer une cloche sur chaque plant et Pom-
‘brer pour la méme raison, et préserver du froid
par les moyens connus. '

L'aubergine demande des arrosements fréquents
pendant sa croissance. Apres le 15 mai, les gelées™
n’étant plus a craindre, on enléve les chassis et les
clochess, et, sila plante n’a pas manqué de mouyil-
lures nécessaires, elle pourra donner des fruits
bons 4 étre livrés 4 la consommation a la fin de
juin et dans le courant de juillet. Laubergine, cul-
tivée ainsi sur couche, donne de plus beaux fruits
que celle cultivée en pleine lerre, A condition
pourtant que la mouillure ne lui manquera pas.

La seconde maniére de cultiver I'aubergine é&st
d’attendre jusqu’au 15 ou 20 avril pour planter le
plant en pleih'e terre, dans une coétiére ou dans
un endroit abrité, de couvrir chaque plant d’une
cloche, qu'on soulévera a propos, avec une cré-
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maillere, pour douner de lair, et qu'on n’6tera
définitivement qu’a la fin de mai : alors on forme
un petit bassin autour du pied de chaque plante,
on y répand un paillis et on mouille souvent et
abondamment. ‘ .

La culture de Paubergine est fort restreinte &
Paris, et peu de maraichers s’en occupent, parce

que le débit en est petit et peu sir.

TOMATE OU POMME D’'AMOUR.

Plante de la famille des solanées et du genre,
solanum, originairede ' Amériqueméridionale. Elle
“est annuelle, rameuse, diffuse,'s’éléve a la hauteur
deplus de 1 métrean moyen d’un soutien, est munie,
de feuilles ailées, incisées, et a des fleurs petites,
d’un blauc sale, disposées en grappes simples, aux= -
quelles succedentdes fruits rouges, arroudis, toru-
leux, succulents, qui sont laseule partie comestible,
de cette plante. 1l y a plusieurs variétés de tomate,
mais nous ne cultivons que celle a fruit rouge et
toruleux.

Curture. — La graine de tomate se seme i la
fin de mars ; on a rarement besoin de faire une
couche mere pour cela, car a cette époque on ne
manque pas de couches veuves ou remaniées qui
ont assez de chaleur, et on trouve toujours sur
quelqu’une la place suffisante pov.r semer deux ou
trois clochées de graine , quantité plus que suffi-
sante pour le plus fort maraicher. Quand la graine
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est levée et que les plantes sout hautes de 5 ou

6 centimetres, on les repiqire sur une autre cou-

che tiéde sous cloche cu sous chissis; on peut en

mettre douze pieds sous une cloche, et deux cents
sous un panneau de chassis; on arrose et on ombre
de suite; deux ou trois jours apres, on rend la lu-
miére, on donne de l'air et on I'augmente suc-
cessivement jusqu’au premier mai : si alors le
temps est doux, on peut enlever les cloches et les
chassis, mais ne pas les éloigner, afin qu’on puisse
les remplacer 3 la moindre apparence de gelée, car
la tomate y est trés-sensible. Apres le 15 de mai,
on n’a plus ordinairement de gelée a craindre,
alors il est temps de la planter 4 demeare et i lair

libre. .

Les maraichers qui ont semé la graine de to-
mate au commencement de mars la plantent sur
vieille couche, sur deux rangs et & 2 pieds de dis~
tance dans les rangs. Cenx des maraichers qui ont
semé 2 la fin de mars plantent ent plein carré ou
en citiére, en plagant les pieds & au moins 66 cen-
timeétres (2 pieds) 'un de 'autre; si on pfante en

- plein carré, on peut planter quatre rangs dans tme
planche de 2 metres 33 centimetres de large, et
mettre les pieds en échiquier dans les rangs 4
1 métre I'un de 'autre. Quant 4 la plantation en
elleméme, elle ne réclame rien de particulier; on
mouille le pied aussitot qu’il est en terre, et il se
défend lui-méme du soleil.

Les tiges de la tomate sont faibles, ne s’élévent



DE PARIS. 25%

pas naturellement delles~mémes, et elles se rami-
fient a la base; alors, quand elles somt longues de
4o centimétres (15 pouces ), on choisit deux ou
trois des plus vigoureuses branches, et on sup-
prime toutes les petites pousses qui sont au des-
" sous d’elles et sur leur longueur; puis on fiche
un bon tuteur de 1 métre de haut a chaque pied,
et on y attache avec un brin de paille les tiges
préparées de ) maie : ces tiges continuent de
pousser, et on lear donne un second, un troi-
si¢me lien, jusqu’a ce qu’elles soient hautes comme
le tuteur ou d’environ 1 metre; alors on les arréte
en leur coupant la téte : les rameaux latéraux se
fortifient., grandissent; mais on les arréte aussi a
une certaine langueur, el les fleurs se montrent,
Tant que la tomate n’a pas de fruits, on ne Farrose
que modérément, afin qu’elle ne pousse pas
trop a bois et qu’elle soit mieux disposée pour la
fleur; mais, quand les fruits sant noués, on doit
I'arroser abandamment pour les faire grossir, et on
continue de supprimer tout ce qui s’éleve an-
dessus des tuteurs.

Les tomates plantées sur couche donnent des
fruits mirs dans la premiére quinzaine de juin;
mais celles plantées en pleine terre ne commen-
cent a en donner qu’i la fin de juin et continuent
d’en donner en juillet, en aotit et méme jusqu’au'x
gelées si Fon veut. On cueidle bes tomates lors-
qu'elles sont bien rouges; les premiéres se ven-
dent a ka douzaine et les autres au calais.
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OBSERVATIONS. — Nous venons de dire comment les maraichers
cultivent les lomates ; mais nous n’ignorons pas que quelques person-
nes les attachent contre un treillage, les palissent contre un mur,
contre un brise-vent , et qu'il y en a d’autres qui les laissent venir A
volonté ; cela vient de ce que la tomate est une plante trés-fertile et
que, de quelque maniére quon la cultive, on en obtient toujours
-beaucoup de fruit.

Il ne paraitra pas déplacé que nous notions ici que la tomate se
greffe parfaitement en herbe sur les tiges de la pomme de terre, ce
qui produit une double récolte dans le méme espace de temps et de
terrain ; car, quand les fruits de la tomate sont récoltés , on fait dans
la terre une autre récolte de pomme de terre.

PERCE-PIERRE.

Plante de la famille des ombeiliféres, de la sec~
tion des sésélinées et du genre dont elle porte le
nom. g’;est une plante indigéne, vivace, a tige
herbacée, rameuse, haute d’environ 30 centimé-
tres, charnue ainsi que ses feuilles, qui sont deux
fois ailées, a folioles linéaires : les fleurs sont pe-
tites, blanchitres, terminales, et il leur succede
de petits fruits ovoides et striés; les feuilles et les
jeunes tiges sont employées dans la fourniture de
salade et avec les cornichons confits au vinaigre.

PERCE-PIERRE MARITIME.

La culture de cette plante est trés-bornée, et on
ne la trouve que chez trés-peu de maraichers : on
peut la semer en mars au pied d’'un mur, au levant
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ou au couchant; ses racines entreront dans le
mur, et pousseront des tiges, des feuilles et des
fleurs tous les ans : on peut aussi la semer en bor-
dure comme l'estragon, et elle vivra également
longtemps ; on en cueille les feuilles et les jeunes
tiges de la méme maniere.

PIMENT.

Plante de la famille des solanées et du genre
dont elle porte le nom. Elle est originaire des.
Indes, et fut introduite en Europe il y a environ
deux cents ans. Il y a plusieurs espéces et variétés
de piment; mais les maraichers, et en trés-petit
nombre, ne cultivent que le piment a gros fruit.
ou corail, qni est une plante annuelle, rameuse,
haute de 4o a 5o centimnétres, munie de feuilles.
oblongues, nombreuses, de fleurs petites et d'un
blanc verdatre, auxquelles succédent des fruits.
longs d’environ 8 centimetres, d’un trés-beau rouge,
employés comme condiment en cuisine. »

PIMENT CORAIL.

Dans le courant de mars, on séme une pincée
assez claire de cette graine, sur un boutde couche
tiede, et, quand le plant est haut de 8 4 18 centi-
métres, on le plante en motte sur le bord d'une
autre couche a 40 ou 50 centimetres de distance:

' 17
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on pourrait le planter en pleine terre , mais il ne
viendrait ni aussi vite, ni aussi bien que dans le
terreau d’nne couche; il demande beaucoup d’eau,
et ses fruits rougissent et mirissent successive-
ment depuis le mois d’aotit jusqu’aux gelées.

BONNE-DAME.

Plante de la famille des chénopodées et du
genre arroche. C'est une plaute annuelle, origi-
naire de P'Asie, haute de 1 & 2 meétres, peu ra-
meuse, i fleurs insignifiantes, auxquelles succé-
dent de petits fruits enfermés dans le calice. Les
parties comestibles de cette plante sont ses feuilles
jeunes, triangulaires, assez grandes.

BONNE-DAME OU BELLE-DAME DES JARDINS.

Cette plante a fort peu d'importance en cul-
ture gnaraichere. Fin de mars ou dans les premiers
jours d’avril, on jette quelques graines dans les
planches des autres semis et plantations, et elle
vieat sans qu’on s’en occupe : quand elle est haute
de 12 4 15 centimétres, on l'arrache, on lui coupe
le bas de la tige, on la met par bottes et on l’en-
voie 4 la halle; ou bien, on laisse grandir la plante,
on en cueille les feuilles une & une et on les vend
en mannette,

Il y a une variété A tige et feuilles rouges tout
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aussi houne et qui ne demande pas plus de soin;

~quand l'une et Pautre sont introduites dans un
jardin et qu’on les y laisse grener, elles s’y repro-
duisent d’elles-mémes plusieurs années de suite.

AVRIL.

PIMPRENELLE.

Plante de la famille des rosacées, tribu des san-
guisorbes et du genre poterium. C'est une petite
plante vivace, indigéne,  feuilles composées, ra-
dicales, et dont la tige ne s’éléve qu’a 5 décimétres;
divisée au sommet, chaque division terminée par
une boule de fleurs monoiques, auxquelles succé-
dent de petites graines tétragones. Les parties
comestibles de cette plante sont ses feuilles, dont
on fait usage dans les garnitures des salades.

CuLtore. — Celte plante est cultivée en trés-
petite quantité par les maraichers de Paris, parce
que sa consommation est fort minime : on la séme
en planche ou en bosdure dans le courant d’avril;
quand elle est recouverte de quelqués millimétres
de terre, on met, par-dessus, un léger paillis, et on
arrose au besoin. Quand les feuilles sont hautes de
12 4 15 cenlimétres, on les coupe prés de terre et
on les vend par petites bottes. Aussitot que les
feuilles sont coupées, on donne une bonne mouil-
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lure aux plantes pour les déterminer a en repous-
ser d’autres promptement, et on les arrose de
temps en temps si la saison est séche.

La pimprenelle n’est pas difficile sur le terraln ;
mais, pour que ses feuilles conservent un vert
frais, appétissant, il faut la semer & 'ombre ou
demi-ombre.

ESTRAGON.

Plante de la famille des composées, de la section
des arthémidées et du genre arthémise. C'est une
plante vivace, originaire de la Tartarie, a racines
tracantes, a feuilles linéaires, lancéolées, et dont les
tiges s’élévent a la hauteur d’environ 40 centime-
tres; les fleurs sont trés-petites et insignifiantes.
Les jeunes tiges et les feuilles tendres sont les
seules parties comestibles : on les emploie dans
les garnitures des salades.

Curture. — On séme D'estragon a la volée dans
un bout de planche en avril, et, quand ses jeunes
tiges sont hautes de 16 a4 20 centimétres et bien
garnies de feuilles, on les coupe pres de terre, on
les réunit par petites bottes et on les porte a la
halle. Aprés cette premiére coupe, on arrache les
pieds et on les replante en plﬁnche : on en peut
meltre dix rangs dans une planchelarge de 2 meétres
53 centimétres, et les pieds 4 27 centimétres Fun
de l'autre dans les rangs. Ailleurs, l'estragon se
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plante le plus souvent en bordure; mais les marai-
chers de Paris ne peuvent rien. planter en bor-
dure. Il vant mieux planter I'estragon 4 mi-ombre
qu’au grand soleil : pendant I'été on peut le cueillir
tous les quinze jours, et il peut rester trois ans en
place ; mais, comme il trace beaucoup, qu'il tend
toujours 4 sortir des rangs, on arrache au bout de
trois ans pour le replanter ailleurs. Cette plante
ne lient qu’un trés-petit rang dans la culture ma-
raichére.

CRESSON ALENOIS.

7 Plante de.la famille des cruciféres, de la section
des 1épidinées et du genre thlaspi. La plante est
annuelle, d’'une patrie inconnue, 4 petites feuilles
trés-découpées , a tige haute de 2 4 3 décimetres,
portant des grappes de petites fleurs blanches aux-
quelles succédent de petites siliques orbiculaires
échancrées au sommet. Les parties comestibles
de cette petite plante sont les feuilles inférieures
qui entrent dans la composition des salades.
Curture. — Nous distinguons et nous cultivons
dans nos marais, en trés-petite quantité cepen-
dant, le cresson alénois simple et le double, cest-
a-dire celui qui nia pas les feuilles frisées et celui
qui les a frisées : on séme la graine en pleine terre
les derniers jours d’avril ou les premiers jours de
mai, en rayon plutdt qu'a la volée, afin d’en
rendre la cueillette plus facile, et on la couvre
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d’une légére couche de terreau; cette graine léve
trés-promptement, et, comme la plante croit ex-
cessivement vite, la gelée pouvant l'atteindre, on
prend quelques précautions pour len garantir
dans cette premiére saison. Quand les feuilles ont
8 ou 10 centimeétres de haut, on les coupe pour la
vente : la plante en repousse d’autres qu'on peut
cueillir une seconde fois ; mais c’est tout. La plante
monte en graine; alors on la laisse grener si on en
a besoin, autrement on la détruit. Cette pelite
plante croissant vite et durant peu, il faut en se~
mer tous les dix ou douze jours pendant I'été.

Avant que le cresson de fontaine parit sur les
marchés de Paris, pendant douze mois de 'année
nous semions du cresson alénois sur couche des
le commencement de mars, comme primeur;
mais, 4 présent, il n’y aurait aucun profit i le
faire.

.OSEILLE.

Plante de la famille des polygonées et du geure
dont elle porte le nom. 1l y a beaucoup d’espéces
de ce genre, toutes vivaces et plus ou moins
acides ; celles cultivées ont les feuilles radicales
oblongues. et ovales, plus ou moins sagittées a la
base, les tiges succulentes, strides, hautes de
70 centimétres cnviron, paniculées, munies de
petites fleurs verdatres , monoiques ou dioiques,
auxquelles succedent des graines triangulaires,
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luisantes. Les feuilles et les trésjeunes tiges sont
les seules parties comestibles dans loseille.

OSEILLE COMMUNE.

Cuorture. — On séme la graine d’oseille depuis
le commencement d’avril jusqu’au mois d’aott,
par planches larges de 2 métres 33 centimétres;
on laboure et dresse ces planches comme a l'ordi-
naire, et on trace dans chacune d’elles dix rayons
a fond plat avec les pieds, et on répand la graine
dans toute la largeur du rayon, en prenant garde
de la semer trop dru ; ensuite on repasse en glis-
sant les pieds entre chaque rayon de maniere a
faire tomber la terre de chaque coté dans les
rayons semés, et que la graine se trouve couverte;
cette opération faite, on donne un coup de riteau
pour niveler la superficie, et on couvre le tout
d’un lit de terreau épais de 12 millimetres. Nous
plantons toujours six ou sept rangs de romaine
grise ou blonde entre les rangs d'oseille, et celle-
ci profite des arrosements qu'on est obligé de
donuer a la romaine, qui est venue et vendue
avant de nuire 2 Poseille.

La premiére cueille de l'oseille se fait avec un
couteau a 2 centimetres au-dessus du sol; mais la
seconde cueille et les suivantes se font a la main
en enlevant 1:s feuilles, I'une aprés laatre, avec
leur pétiole tout prés de la souche, en ménageant
les petites feuilles du ceeur qui, une quinzaine de
jours apreés, pourront étre cueillies a leur tour.
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Quoique Poseille ait une racine pivotante quila
fait résister assez bien a la sécheresse, il est bon
de lui donner de fortes mouillures pendant I’été,
surtout apres la cueille, qui peut se faire tous les
quinze jours, jusque dans Fautomne. En vieillis-
sant, l'oseille talle et peut vivre trés-longtemps ;
mais nous ne la conservons ordinairement en
place qu'une année.

OSEILLE VIERGE.

CuLTURE. ~ Cette oseille est dioique, c’est-a-
dire qu’elle porte des fleurs males sur certains
pieds et des fleurs femelles sur d’autres. Depuis
tongtemps, on ne cultive dans les jardins que des
individus méles, qui, par conséquent, ne produisent
pas de graine, d’ou est venu le nom d’oseille
wierge. Ses feuilles sont plus larges, plus arrondies,
d’un vert plus blond, plus appétissant, et moins
acides que celles de l'oseille commune. Elle est
trés-propre 4 former des bordures dans les jar-
dins potagers, parce qu’elle ne répand pas de
graines qui salissent les allées ; mais, dans nos ma-
rais, nous ne plantons rien en bordure, cest tout
en planche : ainsi, quand on a un vieux plant d’o-
seille vierge, on I'arrache, on divise les souches des
racines, on choisit les parties les plus jeunes, les
mieux garnies d’yeux, et on les replante en plan-
che, 4 16 centimétres de distance les unes des
autres. Cette plantation se fait avec plus de succes
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en octobre qu'au printemps, et nous ne la renou-
velons que tous les quatre ou cing ans.

OSEILLE.

CuLTURE FORCEE. — Dés le mois de novembre,
dans la supposition que la terre gélera bientdt et
qu’on ne pourrait plus le faire plus tard, on arra-
che une provision de vieilles souches d'oseille, en
ménageant bien les racines, et on la met en jauge
dans un endroit ou il soit facile de Iabriter avec
de la litiére, si la gelée venait & prendre; on fait
de suite ou plus tard, en raison du besoin ou de
la spéculation, une bonne couche sur laquelle on
place des coffres, et on met dans ces coffres une
épaisseur au moins de 16 centimétres de terreau.
Quand la couche a jeté son grand feu, on prend
des touffes d’oseille mises en jauge, on les divise si
elles sont trop grosses, et on les plante en rigole
ou autrement dans le terreau de la couche de ma-
niére que toutes les tétes soient 4 la méme hauteur

et recouvertes de quelques millimétres de terreau;

ensuite on met les chassis. Bientot les feuilles
poussent, et on peut en faire trois cueillettes a
quelque distance I'une de l'autre, apres lesquelles
les plantes sont épuisées. '

On peut, pendant tout le cours de lhwer, ré-
chauffer et faire pousser ainsi non-seulement de
Poseille, mais encore de vieux pieds de persil, de
cerfeuil, et quelques autres plantes que la rigueur
de la saison tient engourdies.
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POTIRON.

Plante de la famille des cucurbitacées et du
genre courge. 11 y a plusieurs especes ou variétés
de potiron; ce sont toutes plantes annuelles,
rampantes, i grandes feuilles et a vrilles; les
fleurs sont monoiques, grandes, et il leur succede
de trés-gros fruits charnus, souvent arrondis,
ovales, allongés, cannelés, jaunes, verts ou gris, et
qui sont la partie comestible de ces plantes.

GROS POTIRON OU CITROUILLE.

Curture. — Dans la premiére huitaine davril,
on séme la graine de ce potiron sur un bout de
couche tiéde; elle ne tarde pas a lever, et, huit
jours aprés, on la repique sur une autre couche
en pépiniére; si on a des cloches ou des chassis
disponibles, on fera bien d’en couvrir le jeune
plant, pour faciliter sa reprise, mais cela n’est pas
indispensable; il suffit de le garantir de la gelée
pendant la nuit. Dans la premiére huitaine de mai,

“il est bon & mettre en place; alors on fait, dans le
carré qui lui est destiné, des trous larges de 1 meé-
tre carré, profonds de 55 centimetres, dans chacun
desquels on met trois hottées de fumier bien tassé
que I'on recouvre avec la terre tirée du trou. Il
n’y a pas de régle établie pour la distance d'un
trou & l'autre; mais il faut prévoir que la tige d'un
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potiron s’étendra sur la terre jusqu’a la distance
de 4 2 5 métres dans la direction qu’on lui fera
prendre, et cela est suffisant pour placer les trous
convenablement : ceci bien compris, on forme une
espéce de bassin au milieu de chaque trou, on va
a la couche pépiniére lever, avec les deux mains,
un pied de potiron garni d’'une bonne motte, et on
vient le planter au milieu du bassin en I'enfon¢ant
jusqu’auprés des cotyiédons ; on larrose de suite,’
et si le soleil luit ou s'il fait du vent, on le ga-
rantit de I'un et de 'autre avec un peu de litiére
séche, pendant trois on quatre jours, pour aider &
la reprise.

On ne coupe pas la téte au potiron, comme on
le fait aux melons et concombres; on le laisse cou-
rir sur terre dans la direction qu’on lui a destinée;
mais il faut I'arraser souvent et abondamment. A
mesure que la tige s'allonge, elle pausse des rami-
fications ou petites branches sur les c6tés : notre
usage est de les supprimer pour que toute la séve
passe dans la maitresse tige; nous sommes aussi
dans l'usage, quand celte maitresse tige est longue
de 2 ou 3 métres, de la marcotter, afin de multi-
plier les racines. Ce marcottage consiste a ouvrir
une petite fosse oblongue, profonde de 16 centi-
métres, dans.laquelle on fait descendre la partie de
la tige ol I'an veut que les racines se développent;
.on ly maintient par un petit crechet en bois s'il
est uécessaire, on replace la terre sur la portion de
tige qui est dans la fossette et on arrase. On pra-
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tique un second marcottage 65 centimetres plus
loin, méme un troisiéme, 2 mesure que la tige
s'allonge. Quand un fruit est noué et qu'il conti-
nue de grossir, on juge qu’il tiendra, et, quand il
a atteint la grosseur d’une téte d’enfant, on coupe
la téte de la branche & deux ou trois feuilles au-
dessus du fruit, et, si les arrosements ne manquent
pas, on voit le fruit grossir rapidement.

C’est en cultivant de cette maniére et ne laissant
venir qu’un fruit sur chaque plante, que nous ob-
tenons des potirons du poids de 100 kilogrammes
et plus. '

Nous devons dire cependant que tous les jardi-
niers ne procédent pas de cette maniére :il y en
a qui laissentvenir deux fruits sur le mémepied, en
lui conservant deux branches; d’autres ne prati-
quent pas le marcottage ; d’autres enfin ne suppri-
ment aucune branche, et ils obtiennent davantage

-de fruits, mais moins gros. Les potirons se conser-
vent jusqu’en janvier et février, dans un endroit
sec 4 I'abri de la gelée.

Le gros potiron dont nous venons de parler a
la chair pile; il ne brode pas ordinairement. Nous
cultivons aussi

1° Le potiron & chair rouge; il devient moins
gros, brode beaucoup, et est meilleur;

2° Le potiron vert ou d’Espagne, qui est moins
gros, trés-aplati et d’une excellente qualité :
nous le cultivons peu, parce que la plupart des
consommateurs n’en connaissent pas les .excel-
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lentes qualités; on peut en laisser venir deux ou
trois sur le méme pied; ‘

3° Le potiron bonnet turc ou turban, beaucoup
plus petit, remarquable par sa forme de turban:
il est trés-ferme et trés-estimé; on en laisse trois
ou quatre sur le méme pied ;

-4° Etenfin le petit potiron artichaut de Jérusa-
lem : la plante ne court pas comme les précé-
dentes, et son fruit, encore plus petit que le turban,
est diversement godronné et {rés-estimé; on en
laisse jusqu’a six ou huit sur la méme plaute.

Nous cultivons pen, dans nos marais, les n°s 3,
4 et 5, non que nous ne les trouvions trés-bons,
mais parce que leur consommation n’est pas assez
aboudante : au reste, la culture que nous avons in-
diquée pour le gros potiron leur convient ample-
ment ; on peut méime la simplifier.

SCORSONERE.

Plante de la famille des composées, de I'ordre et
du genre dont elle porte le nom. Elle est bis ou tri-
sannuelle, originaire d’Espagne; sa racine est sim-
ple, noire en dehors, blanche en dedans, pivotante
et fort longue; les feuilles sont lancéolées , aigués ;
la tige devient haute de 1 métre, rameuse dans le
haut, et chaque ramification se termine par une
ﬂeur/jaune, composée, a laquelle succedent de lon-
gues graines aigrettées. La partie comestible de cette
plante est la racine ; les feuilles peuvent aussi étre
mangées.
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SCORSONERE D'ESPAGNE.

CurTure. — La graine de cette plante se séme &
la fin d’avril ou dans les premiers jours de mai, en
culture maraichére ; mais, ailleurs, on peut retar-
der le semis jusqu’en aoiit, par la raison que nous
expliquerons tout a I’heure. Quand on est disposé
a semer, on laboure profondément une oun plu-
sieurs planches; aprés qu’'elles sont dressées, on
les seme a la volée et on enterre la graine, en ra-
telant avec une fourche; ensuite on la plombe
avec les pieds, on y passe le rateau et on y étend
12 ou 15 millimétres de terreau. Quand les plan-
ches sont ainsi semées, on y trace, avec les pieds,
neuf ou dix rayons, que I'on plante en romaines a
la distance de 4o centimétres dans les rangs. L’ar-
rosage que l'on donne aux romaines contribue a
accélérer la germination et le développement de la
scorsonére. Aprés que la romaine est enlevée, on
ésherbe la scorsonere, et elle croit assez rapide--
ment, a la faveur de ses longues racines, qni sont
bonnes a arracher et i vendre, par bottes, dans le
courant de 'hiver.

‘Dans la seconde maniére de semer, 4 la volée ou
en rayons, la scorsonére occupe la terre dix-huit
ou vingt mois; el cette raison explique pourquoi
les maraichers de Paris ne peuvent plus cultiver
une plante qui occupe la terre si longtemps. Semée
au mois d’aofit, 1a scorsonére monte en graine I'été
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suivant : lorsque la graine est recueillie, on coupe
les tiges, la plante pousse de nouvelles feuilles, Ia
racine grossit, redevient charnue, succulente, et se
livre 4 la consommation "hiver saivant. Or, comme
on obtient dans les campagnes des environs cette
scorsonére 4 moins de frais que nous ne pourrions
T'obtenir dans nos marais, et comme elle se vend
en méme temps que celle que nous aurions pu
semer au printemps, la concurrence a forcé pres-
que tous les maraichers de l'intérieur de Paris 4
renoncer a la culture de la scorsonére.

‘OBSERVATION. — Cette plante ‘, ainsi que le salsifis, que nous ne
cullivons pas , nous suggére une question dont nous laissons la so-
lution aux savants : tant que les racines de ces plantes sont jeunes et
jusyu’a ce qu eiles montent en graine, elles sont tendres , charnues
et se cassent trés-facilement ; & mesure qu’elles montent en graine,
ellesdeviennent dares, coriaces, filandreuses et ne se cassent plus.Quand
la graine est récoltée, que les tiges sont coupées, les racines poussent
de nouvelles fevilles, et ces mémes racines redeviennent tendres ,
charnues , cassantes, succulentes comme avant de monter en graine.
Or nous demandons aux savants ce que sont devenues ces grosses
fibres qui s’étendaicat dams Loute la racine, qui la rendaient coriace,
incassable au temps de la fleuraison et de la fructification.

PANAIS.

Plante de la famille des ombelliféres, de 'ordre
des peucédunées et du genre dout elle porte le
nom. C’est une plante indigéne, dont la racine est
simple, pivotante, fusiforme, la tige haute de
1 melre,les feuilles longues, ailées, a folioles larges,
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lobées ou incisées ; les fleurs sont jaunes, petites,
disposées en ombelles, auxquelles succédent des
~fruits elliptiques, comprimés. La partie comestible
de cette plante est la racine.

Les maraichers de Paris font fort peu de panais,
parce que son usage est treés-circonscrit dans la
cuisine parisienne; on ne s’en sert que pour don-
ner du golil au potage.

CuLTURE. -— On séme le panais a la fin d’avril,
comme beaucoup d’autres plantes, quand il v’y a
plus de forte gelée a craindre; mais on peut en
semer plus tot en cotiére, en y plantant de la ro-
maine dés la fin de février. Quand on le séme en
plein carré en avril, et en planches préalablement
labourées et dressées, il faut le semer assez clair,
parce que ses racines deviennent grosses et ses
feuilles grandes. Aprés que la graine est enterrée
i la fourche et plombée avec les pieds, on peut se~
mer, par-dessus, des radis ou des épinards, plantes
qui n’occupent pas longtemps le terrain, ou y
planter de la romaine, 4 huit ou neuf rangs par
planche.

Des que le panais est gros et grand comme une
rave, on peut commencer a en porter a la halle et
continuer jusqu’en mars, époque ou toutes les ra-
cines commencent 4 menter e¢n graine et durcir.
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POURPIER.

Plante indigéne, de la famille et du genre dont
elle porte le nom. 1l y a plusieurs variétés de pour-
pier, toutes comestibles; mais on ne cultive que
celle appelée pourpier doré, qui est’une plante an-
nuelle, basse, rameuse , étalée sur terre, tendre,
charnue, 2 feuilles figurées en coin; les fleurs sont
insignifiantes, et il leur succéde de petits fruits qui
s’'ouvrent en boite a savonnette et répandent des
graines noires. Les parties comestibles du pour-
pier sont les feuilles et les jeunes pousses.

POURPIER DORE.

Corrure. — Cette culture est peu étendue et
trés-peu lucrative, parce que le pourpier ne sert
gueére qu'a garnir les salades. Quand il a été une
fois introduit dans un terrain, il s’y perpétueseul de
semis, et on fait observer qu'’il est plus beau lors-
qu’il se séme lui-méme que lorsqu’il est semé par
la main du jardinier ; néanmoins on en séme un
peu dans quelques marais depuis les premiers
jours de mai jusqu'aux premiers jours d’aoiit. Aprés
avoir labouré un bout de planche, on y séme la
graine plus ou moins dru, on Penterre avec une

18
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fourche, on plombe avec les pieds, on passe le ri-
tean et on couvre de quelques millimétres de ter-
reau; si la saison est seche, on arrose de suite pour
favoriser la germination et on entretient le jeune
plant a la mouillure, afin de héter sa croissance. Ce
n’est pas que le pourpier craigne la chaleur et lu
sécheresse; mais les arrosements l'entretiennent
tendre, et c’est une qualité. Si 'on a semé dru:,
toutes les branches du pourpier sont forcées de

s'¢lever droit, et, quand elles sont hautes de 16
'é 18 centimétres, on les coupe aa centlmetres a.u-
dessus de terre et on les vend & la botte : de cette'
maniére, le plant ne repousse plus ou ne repousse
que si peu, qu’il ne vaut pas la peine d’étre con-
servé; mais, si on a semé clair, les branches s'éta-
lent, deviennent plus fortes : alors on les cueille
Pune aprés 'autre & la main , et on peut faire deux
ou trois cuseilles successives.

POIREE.

Plante de la famille des chénopodées et du genre
betterave. C'est une plante bisannuelle, indigéne,
dont la racine est pivotante, les feuilles radica-
les, larges, ovales, pétiolées, la tige grosse, can~
nelée, rameuse, haute de 1 métre et plusiifleurs
nombreuses, agglomérées, tres - petites, insi-
.gnifiantes, auxquelles succedent de petites graines
réniformes. Il y a deux variétés.de porrée cultivées,
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et leurs parties comestibles sont les feuilles radi-
eales, sous les noms de poirée et de carde.
GoLture. — Dans les premiers jours de mai, au
plus tard, on laboure une ou-plusieurs planches
de la largeur ordinaire;; on trace, sur chaque plan-
che, avec les pieds, neuf larges rayons, dont le
fond soit plat; on séme la graine de poirée dans
toute la longueur du rayon, mais assez clair pour
que le plant ne se trouve pas trop serré; ensnite
on repasse les pieds, en glissant, entre chaque
rayon, pour faire tomber la terre sur la graine,
on passe le rateau, enfin on répand sur la planche
1 centimétre de terreau ou un paillis trés-fin. Si
1a saison est séche, on mouille aussi souvent qu’il
est nécessaire. Quand la poirée a de 20 a 24 cen-
timétres de hauteur, on la coupe, cette premiere
fois , avec un couteau, 4 2 ou 3 centimeétres de
terreet on la vend par petites bottes. Elle repousse
de nouveau ; mais, oette fois et les suivantes, on ne
1a coupe plus, on cueille les grandes feuilles 'une
apres 'autre A la main, et on conserve celles du
centre, qui produiront la cueille suivante, et ainsi
de suite. :
- -Quand on se propose d’avoir de la poirée pen-
<dant Phiver, au lieu de semer dans des planches
larges de 2 métres 33 centimeétres, on seme dans
des planches.darges seulement de 1 métre 66 cen~
timetres, et,:au mois de novembre, on y place des
coffres que I'on couvre de chissis; quand les
gelées arrivent, on entoure les coffres d’un hon
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accot, on couvre les chassis de paillassons, et, par
ce moyen, on a de la poirée tout hiver et jusqu’en

_ mai, époque ot la plante monte en graine : si méme
on tenait plus a avoir de la pairée en hiver qu'en
été, il suffirait d’en semer la graine en juillet.

CARDE POIREE.

Celle-ci différe de la précédente en ce que la cote
principale de ses feuilles est large, épaisse, et que
Clest cette partie que I'on mange cuite et assaison-
née comme des cardons.

Curturs.— Nous ne la semons que dans le cou-
rant de juin, parce que C'est en avril et mai de
Pannée suivante que nous en attendons le meillear
produit. Nous_semons donc en juin la carde poirée
dans un bout de planche, et, quand le plant a
8 ou 10 centimétres de hauteur, nous l'arrosons,
et, une heure apres, nous le levons avec précau-
tion et le contre-plantons dans une ou plusieurs
~planches de romaine 4 moitié venue,ou, mieux en-
core, dans une planche nouvellement labourée, ou
'on en mettra huit rangs et les pieds & 56 centi-
metres 'un de autre dans les rangs, et I'on arro-
sera copieusement pendant le temps sec; quand
arriveront les gelées, on couvrira avec de la grande
litiere, on découvrira pendant le temps doux, et,
quand il n’y aura plus de gelée a craindre, on en-
lovera la litiére et on nettoiera les plantes de
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pailles et de feuilles endommagées. A la fin d’avril
et dans la premiére quinzaine de mai, la carde
poirée a repris sa végétation; ses feuilles ont pris
de 'ampleur, une belle apparence; c’est alors qu’on
arrache les pieds, qu’on les pare, qu’on en met

trois ou quatre a la botte et qu'on les envoie a la
halle.

CARDON.

Plante de la famille des composées, de la section
des carduacées et du genre artichaut. On recon-
nait quelques variétés de cardon : ce sont des plan-
tes bisannuelles du midi de la France, dont la ra-
cine est simple, pivotante, les feuilles radicales
trés-longues, blanchatres, pinnatifides, souvent
épineuses; la tige devient haute de plus de 1 métre,
rameuse, et chaque rameau se termine par une téte
de fleurs bleues auxquelles succedent des graines
oblongues assez grosses. Les parties comestibles
du cardon sont le pétible et la cote des feuilles.

CARDONS DE TOURS.

Cucture. — Autrefois on ne cultivait, dans nos
marais, que le cardon d’Espagne, peu épineux et
qui a I'inconvénient d’avoir les cotes creuses. Au-
jourd’hui, et depuis longtemps, nous ne cultivons
plus que le cardon de Tours, qui est plus épineux,
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mais qui a I'avantage d’avoir les cotes pleines, ce
qui le rend trés-supériéur a Pautre.

Le cardon étant une plante de trés-vigoureuse
végétation, il faut le semer dans la meilleure et la.
plus substantielle terre du jardin, et lui donner de
fréquents et abondants arrosements. Si on le seme:
en avril et qu'on néglige de le mouiller, plusieurs:
pieds montent en graine pendant I'été; c’est pour-
quoi nous attendons les premiers jours de mai pour
le semer, et le semis peut se faire de deux manié-
res, c'est-d-dire en place ou en pépiniére. On le
seme en place, parce que le cardon, faisant une ra-
cine simple, pivotante, sans chevelu, est difficile
a la reprise et qu’il peut en périr plusieurs dans la.
plantation. Ceux qui ne craignent pas cette diffi-
culté le sément en pépiniére et le plantent ensuite
a demeure. ’

~ Dans une planche labourée, large de 2 métres
33 cenlimeétres, on trace deux sillons a2 1 meétre
33 centimétres 'un de 'autre; on marque sur un
rayon, a chaque métre (3 pieds), la place d’'un
pied de cardon; si la terre est suffisamment divi-
sée, douce et bonne, on fait aux places indiquées
un petit bassin, dans lequel on dépose deux ou
trois graines de cardon, que I'on enterre a 3 cen-
timétres de profondeur. Si Fon veut faire encore
mieux, on enléve un fer de béche de terre aux en-
droits marqués, et on le remplace par une pellée
de terreau, dans lequel on place deux ow trois
graines, comme précédemment. Quand um rang,
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est semé, on seme le second, un troisiéme, etc., en
ayant soin que tout le semis soit en échiquier. Si
la saison est séche et chaude, on tient ce semis a
I'eau et il léve en peu de jours : bientdt on peut
juger quel sera le plus beau plant de chaque place
semée et on supprime tous les autres..

Ceux qui, par une raison quelconque, ont pré-.
féré semer en pépiniére, sur un bout de couche ou
enr pleine terre, attendent que le plant ait des feuil-
les longues de 12 4 15 centimeétres (4 4 5 pouces);
on le leve avec précaution, car sa racine est déja
fort longue, et on le plante a la distance déja ia-
diquée pour le semis en place : en le plantant, il
faut ménager sa longue racine, l'insinuer perpen-
diculairement dans le trou qui lui est préparé, la
plomber .canvenablement, arroser de suite et om-
brer le plant jusqu'a ce que sa reprise soit as-
sarée.. . :

- Ce n’est guére quen aout que le cardon com~
mence a prendre un prompt et vigoureux accrois-
sement, et, jusque-la, la terre ne nows semblerait
pas suffisammment occupée par des cardons a 1 mé-
tre loin 'un de l'autre : nous répandons donc un
bon paillis sur tout le carré et y plantons de la lai-
tue ou de la romaine.

Nous le répétons, ce n’est qu'au mayen de nome
breux et copieux arrosements que nous obtenons
de beaux cardons dans les marais de Paris ; & me-
swre q wils gresssissent, on augmente la dose, et, si
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le temps est sec et chaud, on donne un arrosoir
d’eau i chaque pied tous les deux jours. .

Au mois de septembre, il y a déja des cardons
assez forts pour étre blanchis, et on en blanchit
successivement jusqu’'en novembre. Ainsi donc,
quand on veut faire blanchir des cardons de Tours,
voici comme nous nous y prenons : ne pouvant
guere les toucher A cause de leurs épines, on réu-
nit leurs feuilles au moyen d’une corde, et on les
lie par le bas avec un lien de paille, puis avec un
autre lien au milieu, puis enfin avec un troisiéme
lien vers le haut; quand le pied est ainsi lié, on
'enveloppe avec de la grande litiére de maniére a
le priver d’air et de lumiére, excepté le sommet
des plus longues feuilles, et on serre cette litiere
avec trois liens comme le cardon lui-méme.

Les jardiniers maraichers appellent cette opé-
ration emmaillotter les cardons; si le temps conti-
nue d’étre sec, on arrose le pied du cardon, quoi-
que emmaillotté, mais seulement une seule fois. -

Il faut au cardon trois semaines de privation
d’air et de lumiére pour qu'il acquiére la blan-
cheur et la tendreté convenables; alors on le coupe
par la racine entre deux terres, on le démaillotte,
on lui Ote ses feuilles extérieures et ce qui peat se
trouver de défectueux, on lui pare le collet, et on
le livre a la consommation.

Si, au mois de novembre, on veut conserver des
cardons pour l'hiver, on les lie comme il vient
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d’étre dit, mais on ne les emmaillotte pas; on les
arraehe avec une partie de leurs racines, et une
motte s’il est possible, on les porte dans une cave
ou l'on a déposé du terreau a cet effet, et on les
replante dans ce terreau pres a4 prés sans qu'ils se
touchent cependant; sept ou huit jours aprés, on
les visite, pour Oter lesfeuilles extérieures qui pour-
rissent ordinairement les premiéres, et en quinze
ou dix-huit jours ils blanchissent : en conti-
nuant de les visiter souvent pour oter au fur et a
mesure les feuilles qui se gatent, on peut en con-
server pendant deux mois.

CELERI.

Plante de la famille des ombelliféres, de la sec-
tion des amninées, et du genre persil. Il y a plu-
sieurs espéces ou variétés de céleri, toutes euro-
péennes, bisannuelles : elles ont les racines fi-
breuses ou tubéreuses, les feuilles radicales,
grandes, deux foisailées, 4 folioles largeset luisantes;
la tige devient haute de 3 4 6 décimétres, rameuse,
et porte des ombelles de petites fleurs jaunitres
auxquelles succedent des fruits ovales.

Les parties comestibles des céleris sont les pé-
tioles, les feuilles, et les racines dans une espéce.

CELERI A GROSSE COTE.

Corrure.—Dans la premiére huitaine de mai, on
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laboure un bout de planche a Yombre, et on y
séme la graine de ce céleri, parce que, si on le se-
mait au soleil, le plant paurrait braler en levant;
quand la graine est enterrée, on répand dessus une
légere couche de terreau ou de paillis trés-court,
et on arrose; on continue de donner tous les jours
une petite mouillure jusqu'a ce qu’il soit levé, et
on l'arrose encore trés-souvent pour I'empécher
de durcir, jusqu’a ce qu’il ait de 10 & 14 centimé-
tres; de hauteur; alors il est temps de le planter.
Apres avoir labouré une ou plusieurs planches et
les avoir couvertes d’un paillis, on trace, avec les
pieds, dix ou onze rayons sur chaque planche
large de 2 métres 53 centimetres, et on y plante
le jeune céleri & 20 centimeétres de distance dans
les rangs, et on lui donne de suite une boune
mouillure; pour peu que la saison soit séche, il
faut arroser le céleri abondamment au moins tous
les deux jours d’abord pour qu’il ne durcisse pas,
ensuite parce qu’il aime naturellement I'eau, en-
fin parce que nous P'avons planté prés pour l'obli=
ger 4 grandir promptement.

Quand le céleri a de 40 4 46 centimétres de
hauteur, il faut penser 4 le faire blanchir, et nous
avons deux manieres d’y procéder :

1° Si lon a de vieilles couches dont le fu-
mier soit consommé , on les vide en jetant le ter~
reau et le fumier sur le bord a droite et 2 gauche,
et il en résulte une espéce de tranchée dans la-
quelle ca replante et on gouverne le eéleri, comme
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nous allons le dire dans la maniére suivante, qui
est Ja plus wsitée. :

2° On creuse en plein carré une tranchée large
de 1 métre 33 centimétres et profonde de 35 &
38 centimetres, aux coOtés de laquelle il doit y
avoir un espace vide, large de 1 metre, pour dé-
poser la terre de la tranchée, et on ameublit par -
an labour le fond de cette tranchée. Quand cela
est fait, on léve avec une béche chaque pied de cé-
leri avec sa motte, et on le plante soigneusement
dans le fond de la tranchée en faisaut une fossette
avec la main pour reecevoir la motte du céleri, et
en la couvrant de terre que I'on affaisse pour le
fixer bien verticalement : si quelques pieds ont des
pousses latérales ou petits eeilletons, on les déta-
che avant de les replanter. Dans une tranchée
large de 1 métre 33 centimetres, on peut y replan-
ter huit ou neuf pieds de céleri par rang, et espacer
les rangs de 18 a 22 centimetres ; la tranchée ainsi
plautée, on lui donne de suite une mouillure co-
pieuse, et, si le temps est sec, on arrose tous les
jours jusqu’a ce que le céleri soit bien repris.

Douze ou quinze jours apres, on doit voir le cé-
Teri pousser du cceur; alors on brise bien la terre
déposéz sur I'un ou Pautre bord de la tranchée,
et,s'il y a quelques feuilles altérées au céleri, on
Ies Ote, et on fait couler I’épaisseur de 16 centi-
meétres de terre entre les rangs et les pieds de cé-
leri, en prenant soin que chaque pied conserve
toujours sa direction verticale. Cetle premiére
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opération §appelle empiéter : douze ou quinze
_ jours aprés, on voit que le céleri a encore poussé
du cceur; alors on remet encore de la terre meu-
ble entre les rangs et les pieds de céleri, et d’une
épaisseur telle qu’on ne voie plus qu’environ
12 centimétres des plus longues feuilles : cette se-
conde et derniére opération s’appelle rechausser.
Par cette seconde opération, la tranchée se trouve
plus élevée que la terre des cotés, etil faut, 3 me-
sure qu’on I’éléve, maintenir un talus solide sur les
cotés pour que les pieds de céleri qui se trouvent
sur les bords ne soient pas exposés a étre décou-
verts : apreés cetlte seconde opération, le céleri se
trouve blanchi en douze ou quinze jours; alors on
Parrache, on lui pare la racine, on le met en bottes
au nombre de six a sept pieds par botte, on le
lave, et enfin on I'envoie 2 la halle.

CELERI TURC.

Celui-ci se distingue du précédent en ce qu'il
est beaucoup plus court, plus trapu; ses cotes sont
un peu plus grosses et son cceur plus fourni : les
consommateurs le préferent aujourd’hui au grand
céleri, et les maraichers y trouvent leur compte,
parce qu’il est moins coditeux 4 faire blanchir que
Tautre; sa culture est la méme pour tout le reste.

CELERI-RAVE,

Celui-ci se seme en méme temps et de la méme
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maniére que le précédent, mais on ne le plante
qu’une fois et & plus grande distance ; aussi ne de-
vient-il pas si haut. Dans vne planche large de
2 métres 33 centimétres, on en planté sept rangs
et on met les pieds 4 40 centimétres 'un de l'autre
dans les rangs; on larrose avec autant de soin
que les précédents, jusque dans l'automne, et,
quand arrivent les gelées, sa racine doit étre grosse
comme le poing ou le ventre d’'une bouteille; alors
on Parrache, on coupe les feuilles et les radicelles,
on porte les tubercules ou racines dans la cave, on
les enterre dans le sable s’il est possible, et on les
vend a la douzaine pendant tout l’hiver. Le céleri-
rave est excellent cuit.

CELERI A COUPER.

On distingue celui-ci en ce qu'il est plus petit
“et que ses cOtes sont creuses; sa culture est aussi
différente et plus simple: on séme dés la fin de
mars et en avril, a la volée, sur une planche bien
labourée, et, quand la graine estenterrée et hersée,
onlacounvre dea centimétres de terreau; ou mouille
pour favoriser la germiunation, et, quand le plant
est levé, on l'entretient 4 la mouillure, afin qu’il
reste toujours tendre; lorsque le plant a atteint la
hauteur de 15 a4 20 centimeétres, on le coupe, on
I'arrange par petites bottes et on I'envoie 4 1a halle:
il repousse de suite, et, si on a soin de le tenir 4
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la mouillure, on peut le cueillir toos }esqumze ou
dix-huit jours jusqu’aux geiées. :

. JUIN.

RAJPONCE.

Plante de la famille des campanulacées et du
genre campanule. C’est une petite plante indigéne,
bisannuelle, aracines simples, pivotantes, afeuilles
radicales, ovales, lancéolées ; la tige est dreite,
gréle, haute de 5 centimétres et plus, peun rameuse;
munie de fleurs bleuatres, campanulées, aux-
quelles succédent des fruits secs qui s’ouvrent par
les cotés pour répandre les graines. Les parties
comestibles de cette plante sont la racine et les
feuilles radicales, que 'on ‘mange en salade.

CuLTure. — On séme la raiponce en juin et
juillet, pour avoir de grosses racines en hiver;
ceux qui tiennent plus aux feuilles qu'aux racines
ne la sément qu’en septembre. 1l n’est pas indis-
pensable de labourer la terre ou on veut semer
la  raiponce, il suffit 'y passer la ratissoire 4'pous~
ser, pour remuer la terre jusqu’a 2 centimétres de
profondeur; comme cette graine est (résifine et
trés-coulante, il serait difficile de la semer seule
sans s'exposer 3 en mettre trop par places, et ele
doit étre semée tres-clair, car ses feuilles s'étalent
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-en rond sur la terre : on méle donc la graine avec
de la cendre ou de la terre fine et séche, et on
seme le tout ensemble sur le terreau préparé;
aprés, on herse avec une fourche a trois dents pour
cacher la graine, on plombe un peu la terre pour

-qu’elle touche la graine de toute part, ensuite on
‘répand un léger paillis court sur le tout, et enfin
on arrose au besoin. ‘

La raiponce se consomme de la fin de décembre
en février, méme plus tard; on l'arrache avec sa
racine et sa rosette de feuilles; on I'épluche, on la
lave, et on la vend par petites mannées.

. Laculture de la raipouce est trés-restreinte dans
nos marais,, d’abord parce qu’elle n’est pas lucra-
tive, ensuite parce que les gens de la campagne
vont en arracher ou elle croit naturellement et
en fournissent les marchés de la capitale a tres-
bas prix. '

FRAISIER.

Plante de la famille des rosacées, de Uordre des
dryadées et du genre dont elle porte le nom. Il y
a quelques espéces et beaucoup de variétés de
fraisier : toutes sont de petites plantes vivaces,
herbacées, les unes originaires d’Europe et les
-autres de ' Amérique, hautes de 15 a'25 centime-
tres, a feuilles trifoliées, a fleurs blanches, aux-
quelles succedent des fruits ovales ou arrondis,
sueculents, rouges ou blancs, qui portent fes grai-
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nes & leur superficie. La partie comestible de ces
plantes est leur fruit.

OBSERVATIONS. — La fraise étant du goiit de tout le monde , la
culture du fraisier s’est considérablement étendue aux environs de
Paris , et les jardiniers, infra muros, o la terre est si chére , ne
peuvent plus soutenir la concurrence dans cette culture, qui est de-
venue une spécialité. Sur les dix-huit cents maraichers de Paris , on
n’en compte pas une demi-douzaine aujourd’hui qui cultivent le fraisier
en culture naturelle, et ceux qui le cultivent en culture forcée, qui est
1a seule olt Pon puisse espérer obtenir quelque bénéfice dans Paris ,”
sont encore en plus petit nombre.

11 y a aujourd’hui plusieurs variétés de fraisiers dont les fruits sont
plus gros , plus séduisants que ceux du fraisier-des Alpes ou quatre
saisons ; mais aucun d’eux ne fructifie aussi longtemps, et leurs fruits
sont loin d’avoir la saveur de la fraise des Alpes : aussi son débit est-
il plus certain, et c’est la seule que les maraichers , toujours en trés-
petit nombre , puissent cultiver en culture forcée seulement, avec
I’espérance de quelque bénéfice.

FRAISE DES ALPES OU QUATRE SAISONS.!

CuULTURE FORCEE. — Pour cultiver la fraise des
Alpesde cette maniere, il faut la renouveler tous
les ans, ou par semis , ou par coulants : le renou-
vellement par semis étant le plus avantageux,
nous ne nous occupons pas de I'autre. A la fin de
juin, on choisit un certain nombre des plus belles
fraises des Alpes en état de parfaite maturité, on
les écrase dans de I’eau, et les graines s’en ex-
traient aisément ; quand elles sont ressuyées, on
laboure un petit coin de terre, non pas a 'ombre,
mais que l'on puisse ombrer avec un paillasson

e
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ou deux; et, quand le dessus de la terre est trés-di-
visé et nivelé au riteau, on y séme la graine,
sur laquelle on répand.seulement 2 millimetres

de terre trés-fine ou du terreau, et on donne un

léger bassinage; on répéte ce bassinage deux ou
trois fois par jour, si on n’ombre pas avec des

paillassons, car il ne faut pas que le dessus de la

terre séche tant que les graines ne sont paslevées, si
on veut qu’elles lévent toutes promptement; en

moinsde 15 jours, tout sera levé; six semainesapreés,

c’est-a-dire deux mois aprés:le semis, le plant sera

bon 4 étre repiqué en pépiniére, ou il fleurira et

produira des coulants, mais on supprimera les uns

et les autres 4 mesure qu’ils se montreront. A la

fin de novembre, on labourera autant de planches
que l'on voudra, on y plantera les fraisiers a

28 centimétres de distance, et, sitét que les gelées

commenceront, on couvrira les planches de coffres -
et de chassis, afin que les fraisiers continuent de

végéter un peu. '

C’est ordinairement en février que I'on com-
mence a forcer le fraisier; alors _on enleéve toute
la terre des sentiers jusqu’a 54 centimetres .de
profondeur, et on les remplit jusqu’au sommet
des colffres de bon fumier neuf de cheval; on se
préserve de la gelée par tous les moyens connus,
on donne de l'air 2 propos, on remanie et on re-
change les réchauds quand on s’apergoit qu'ils
ne fournissent plus assez de chaleur aux fraisiers,
qu'’il faut tenir propres et auxquels il faut oter une

19
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partie des vieilles feuilles pour que la lumiére pé-
nétre partout, surtout lorsque les fruits comnmen-
cent a paraitre; enfin, les premiers jours d’avril au
plus,tard , la récolte des fraises pourra commen-
cer et durer jusqu'a ce que les fraisiers de pleine
terre donnent.

1l y a encore d’autres manigres de forcer le frai-
sier, en pot, en serre : les uns préferent les coulants
aux pieds venus de graine, les plantent dans une
autre saison, etc.; mais la culture que nous ve-
nons d’indiquer est la plus simple et la seule pra-
ticable par les maraichers.

NAVET TENDRE DES VERTUS.

Nous citons seulement cette variété, qui est
oblongue, blanche, des plus hatives, et qui pour-
rait se semer 4 la fin de juin par les maraichers, si
les maraichers cultivaient encore le navet ; mais il
y a bien longtemps qu’ils ont dii renoncer A cette
.culture, parce que le navet n’est pas une plante
que l'on puisse forcer, parce qu’il monte en graine
et ne grossit plus, si on le séme avant le mois de
juin. Tous les cultivateurs extra-muros sément des
navets et peuvent les vendre a bien meilleur
marché que ne pourraient le faire les’maraichers
intra-muros, ou le terrain est beaucoup plus cher.
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JUILLET.

CHAMPIGNON.

Plante de la famille des cryptogames et du
genre agaric ; elle croit naturellement en France,
sur les gazons des prés secs, des bois, et au pied
des tas de fumier de cheval : c’est un champignon
blanc ou grisitre, charnu, d’abord globuleux,
composé d’un pied et d'un chapeau dont les lames,
d’abord rosées, deviennent brunes, méme noira-
tres, & mesure que le chapean s'ouvre, s’étend jus-
qu’a acquérir un diametre de 10 centimeétres ; mais
alors il n’est plus vendable, quoique toujours bon :
c’est quand le champignon est de la grosseur d’un
ceuf de pigeon a un ceuf de poule qu’il a le plus
de prix et que les consommatenrs l'estiment da-
vantage.

Autrefois les maraichers de Paris cultivaient
beaucoup ce champignon avec bénéfice ; mais, de-
puis que des champignonnistes le cultivent avec
bien moinsde frais dans les carriéres de Paris et des
environs, les maraichers en font beaucoup moins;
ils auraient été méme obligés d’y renoncer tout a
fait, si les champignons qu'’ils font venir n’étaient
pas phus blancs, plus beaux, et n’avaient pas une
meilleure apparence et plus de prix que ceux
venus dans les carriéres.
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Quoique nous soyons loin de vouloir faire les
érudits, nous noterons cependant ici, en faveur
de nos confréres, que les savants regardent le
blanc de ce champignon comme les tiges et les
rameaux de la plante, et le champignon propre-
ment dit comme son fruit.

Quoiqu’on puisse faire des champignons en
toute saison, nous préférons cependant les faire
en automne; pour cela il faut préparer le fumier
dés le mois de juillet, de la maniére qui va étre in-
diquée.

1l faut d’abord décider combien on fera de
meules pour juger de la quantité de fumier 4 prépa-
rer; on ne fait ordinairement pas moins de deux
ni plus de douze meules & la fois, dont nous ne pou-
vons ici déterminer la longueur, quoigue les plus
commodes aient environ 10 4 12 métres de long.

Préparation du fumier. — On prend du fumier
de cheval que 'on a accumulé en tas pendant un
mois ou six semaines, et on I'apporte dans les ma-
raissur une place vide, unie et ferme; la on passe
tout ce fumier & la fourche; on en retire la grande
litiere qui n'a pas été imprégnée d’urine, le foin,
les morceaux de bois qui peuvent s’y trouver, car
Ye blanc ne prend pas sur ces corps; en frappant
avec le dos de la fourche sur le fumier, on le dé-
pose devant soi en plancher épais de 66 centimé-
tres an moins, en 'appuyant avec le dos de lafour-
che.Quand leplancher,quiest presque toujours un
carré long, est fait, on le trépigne bien, on I'arrose



DE PARIS. . 293

abondamment et on le trépigne une seconde fois,
_puisonle laisse en cetétat pendant huit oudix jours;
alors le fumier fermente, s’échautfe, sue, et sa
surface se couvre d’une sorte de moisissure blan-
che. Aprés ces huit ou dix jours, le plancher doit
étre remanié de fond en comble sur le méme ter-
rain et reconstruit comme précédemment, avec la
précaution nécessaire de placer le fumier des bords
du plancher dans son intérieur, et on laisse encore
le plancher dans cet état pendant huit ou dix
jours ; au bout de ce temps, le fumier doit avoir
acquis toute la qualité propre 4 faire les meules:
en les visitant on doit le trouver souple, moel-
leux, onctueux ou gras, sans odeur de fumier, et
d’un blanc bleuatre 4 Pintérieur, ni trop humide ni
trop sec; si le tumier n’était pas dans toutes ces
conditions, il y aurait 4 craindre que les meules
qui en seront formées ne fussent pas tres-fertiles.
Maniére de monter, larder et gopter les meules.
— Les meules doivent avoir 66 centimetres de lar-
geur a la base, 66 centimétres d’élévalion, et étre
formées en dos d’ane, placées parallélement 4 48 ou
50.centimétres I'une de P'autre. On apporte l¢ fu-
mier préparé sur la place; un homme habitué a
ce travail ou, mieux, le maitre maraicher lui-méme
prend de ce tumier par petites fourchées, les pose
devant lui en les étendant et les appuyant bien les
“unes sur les autres, et forme un dos d’Ane de
la largeur et de la hauteur indiquées ci-dessus;
Ihomme travaille toujours en reculant, et, quand
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il arrive au bout, la meule est terminée : alors on
la peigne, on la bat sur les cotés et sur le haut avec
le dos d’une pelle pour la rendre bien unie. Dans
cet état le fumier se réchauffe, mais il ne peut
plus reprendre une trés-grande chaleur; aprés
quelques jours, on sonde la meule avec la main, et,
sila chaleur est convenablement douce, on la larde.
Cette opération consiste a faire de petites ouver-
tures dans le fumier, de la largeur de la main, &
5 centimeétres de terre et sur une seule ligne autour
dela meule, 3 33 centimétres I'une de l'autre (1). A
mesure qu’on fait ces ouvertures, on introduit dans
chacune d’elles une petite galette de blanc de
champignon (une mise, en terme de maraicher),
large de trois doigts et longue de 8 ou 10 centi-
métres, et I'on rabat le fumier par-dessus de ma-
niére qu’elle soit bien enfermée. Cette opération
faite, on couvre la meule de litiére séche de I’épais-
seur de 10 4 12 centimetres : cette couverture s'ap-
pelle chemise. Dix ou douze jours aprés, on visite
les meules pour voir si le blanc a bien pris; pour
cela on souléve le bas de 1a chemise, on regarde aux
endroitsot 'on a placé du blanc. Quand on apergoit
des filaments blancs qui s’étendent dans le fumier
de la meule, on reconnait quele blanc a pris et qu'il
est bon :s’il y a des galettes ou mises doutle blanc ne

(1) Tl y a quelques maraichers qui mettent un second rang
de blanc A 18 centimétres au-dessus du premier.
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s'étende pas dans la‘meule,c’est,qu’i_l n’était pas bon;
on les retire alors et on en met d’autres a la place;
enfin, quand tout le blancest bien pris, que ses fila-
ments s’étendent dans la meule, c’est le moment de
la gopter. Cette opération consiste a revétir toute la
meule de I'épaisseur de 3 eentimetres de terre trés-
fine et trés-douce : d’abord on enléve la chemise
de dessus la meule, on laboure les sentiers jusqu’a
la profondeur d’environ Yo centimétres, on y méle
du terreau et on rend le tout aussi fin que possible;
on bassine légérement toute la surface de la meule,
et, tant qu’elle esthumide, on prend une pelle; avec
cette pelle on ramasse de la terre préparée dans le
sentier,eton la lance contrelameule, ou onlaretient
enappliquant trés-vivement le dosdela pelle contre
cette terre pour I'empécher de tomber, ce qui
exige de P'adresse et de la vivacité ; & mesure que
Ton gopte, on soliditie la terre sur la meule en la
frappant légérement avec le dos de la pelle, et en-
suite on remet la chemise. Quand les meules ont
passé encore quinze ou vingt jours dans cet état,
‘on les visite pour voir si 1e blanc se fait jour au
travers de la terre dans te bas des meules, et,si le
grain du champignon se forme, si tout va bien,
peu de jours aprés il y aura des champignons 2
cueillir : chaque fois qu’on en détachera, on met-
tra un peu de terreau dans le trou qwaura laissé
Y champignon, et on remet de suite dessus la par-
tie de la chemise qu’on avait relevée. Quand les
meules donnent bien, on peut cueillir les champi-
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gnons tous les deux jours, et des.meules bien gour-
vernées donnent ordinairement des champignons
pendant deux ou trois mois; on a méme vu des
meules qui, apreés avoir donné une bonne récolte
et s’élre reposées deux mois, recommengcaient et
donnaient une seconde récolte.

Nous venons de décrire la culture du champi-
gnon d’automne telle qu’elle se pratique dans les
années qui ne sont-ni séehes ni pluvieuses ; mais,
dans les années séches, il est quelquefois besoin
d’arroser la chemise pour entretenir une légere
bumidité dans la terre de la meule; dans les an-
nées pluvieuses, au contraire, il faut quelquefois
enlever la chemise tsop mouillée pour en substi-
tuer une seche.

CULTURE DU CHAMPIGNON DANS UNE CAVE.

CurTure. — On prépare le fumier en planche &
Vair libre dans le marais, comme nous venons de
le dire, et, quand il est arrivé au point convenable,
on le descend dans la cave : |4 on I'arrange le long-
des murs, de maniére 4 former une moitié de
meule ou une meule 4 une seule pente; on peut
aussi en établir sur des tablettes au-dessus des
premiéres. Au milieu et sur le sol de la cave les
meules se construisent 4 deux pentes, comme celles

“qui se font a l'air libre : on les larde, on les gopte
comme les autres, mais on ne les couvre pas d’une
chemise, I'obscurité entientlieu:on ferme soigneu-
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sement les soupiraux et les portes, et les meules,
étant & Pabri des influences atmosphériques, pro-
duisent des champignons pluslongtemps que celles
construites en plein air. .

Dans les carriéres de Paris et de ses environs, les
champignons s’y cultivent de cette derniere ma-
niére, mais en beaucoup plus grande quantité, et
on y fait une consommation prodigieuse de fu-
mier; majs les champignons des maraichers sont
toujours préférés a la halle.

La culture du champignon a 'air libre est rare-
ment atteinte de la maladie que nous appelons
moéle, mais elle se montre fréquemment dans les
meules construites dans les caves, s'empare quel-
quefois de tous les champignons et force le cham-
gignonniste a aller établir sa culture dans une
autre cave. Un champignon atteint de cette mala-
die a son chapeau verruqueusx, ses fegillets 'épais-
sissent, se soudegt les uns aux autres, changent
de couleur, ne présentent plus qu'une masse in-
forme qui a perdu la honne odeur du chanipignon
sain, en a contracté une autre désagréable et
n’est plus vendable.

Maniére de faire du Glanc a champ:gnon. —_
Beaucoup de maraichers tirent leur blancde vieilles
meules qui ont cessé de donner et le conservent en
plaque , dans un grenier ou un endroit sec; on en
a conservé ainsi pendant une -douzaine d’anivbes,
et, au bout de ce temps, il #est trouvé encore
bon pour larder des meules. Plusieurs d’entre
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nous ont pensé que du blanc tiré de vieilles men-
les, qui avait déja praduit des champignons on
ne sait combien de feis, devait avoir perdu de sa
fertilité, et ils ont cherehé le moyen d'en obtenir
qui n’ait pas encore produit de champignons et
qui, par conséquent, ne pourrait pas étre censé
épuisé. Ce n’est pas que l'on puisse faire du blanc
de toute piéce, mais on en met si peu de vienx
dans I'opération, que tout le blanc qui en réslllte
est censé nouveau. Voici Popération :

1l faut d’sbord préparer un peu de fumier,
comme pour faire des meules; ensuite on ouvre
une petite tranchée au pied d’'un mur, 4 'exposi=
tion du nord, large et profonde au moins de
66 centimétres, et on jette la terre sur le bord
de la tranchée. On a un peu de vieux blanc#
ou le divise par petites plaques, que l'on place,
sur deux raggs, daas le fond de la tranchée, en
espacant les plaques 33 centimetres 'une de I'au-
tre; aprés quoi, on apporte le fumier préparé d'a-
vance, on I'arrange convenablement dans I« tran-
chée, avec une fourche, en le tassant bien. Quand
on en a mig partout, 'épaisseur de 25 a 30 centi-
meétres, on le trépigne bien, et on remet la terre
par-dessus, que 'on trépigne encore. Aprés vingt
ou vingt-cinq jours, le blanc que 'on avait déposé
‘dans le fond de la tranchée a végété ets’est étendu
dan® tout le fumier, qui est devenu luni-méme yne
masse de blanc; alors on retire la terre dqui le
cotivre, puis avec une béche on coupe le fumier
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par morceaux carrés de 33 centimétres de coté et
de 20 4 24 centimétres d’épaisseur : on refend ces
morceaux en deux pour faciliter leur dessiccation,
et on les porte dans un grenier, ou on en prend
pendant quatre ou cinq ans, pour larder les
meules.

L’époque la plus favorable pour faire ce blanc
est le mois de juillet.

CHAPITRE XI.

Altérations’ causées aux légumes par les insectes et par les
maladies.

Parler des insectes et des maladies des légumes
en termes scientifiques est une chose impossible
pour aucun maraicher, et de longtemps la langue
des entomologistes et des nosologistes ne sera fa-
miliére dans nos marais. Nous avons cependant
senli la nécessité de parler des insectes et des ma-
ladies dans un ouvrage de la nature de celui-ci,
quoique nous ne puissions les désigner que par
des noms triviaux , compris, il est vrai, par tous
les maraichers de Paris, mais fort peu intelligibles
pour des hommes habitués 4 la langue scientifique.

Afin d’abréger ce chapitre, qui n’offre aucun at-
trait, nous nommons successivement tous les 1é-
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gumes, comme titres d’articles, et, au-dessous, |
nous récapitulons, en deux colonnes en regard,
les insectes et les maladies auxquels ces légumes
sontsujets : quant aux moyens de les en préserver,
nous en indiquons fort peu, car on n’est pas plus
habile en cette partie dans la culture maraichere

que dans la grande culture.

ASPERGE.

Insectes.

Quand les tiges de Vas-
perge wontent en graine,
elles sont souvent attaquées
par le criocére, insecte rouge
qui mange I’écorce des tiges
et qui est quelquefois - si
nombreux, qu’ellesen sont
toutes couvertes. Le ver
blanc et la courtili¢re tour-
mentent aussi les griffes en
terre.

Maladies.

Dans les terrains gras et
humides, les griffes d’as-
perge sont sujettes 4 fondre
ou i pourrir.

AUBERGINE.

L’aubergine est sujette
aux pucerons, aux kermés;
on détruit les uns et les au-
tres en brossant la plante
avec de 'eau.

-

Cette plante n’a pas de
maladie particuliére.

CARDON.

Le plus grand ennemi
des cardons est une mou-
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Insectes.

che noire qui s'attache a ses
feuilles én immense quan-
tité. Nous ne savons si cette
mouche pompe les sucs ou
si elle intercepte la transpi-
ration ; mais nous savons
bien qu’elle ralentit et ar-
réte la végétation et que la
plante dépérit. Tant que le
cardon est jeune et petit,
la courtiliére lui coupe aussi
quelquefois la racine et le
tue.

Maladies.

CAROTTE.

Un ennemi trés-redouta-
ble dans les terrains secs ,
pour le semis de carotte,
est une petite araignée qui
coupe les jeunes plants a
mesure qu’ils lévent : on la
déuruit en arrosant fré-
quemment le jeune plant.

Nous ne connaissons pas .
de maladie a la carotte, ex-
cepté la fonte, qui peut l'at-
teindre un peu dans les ter-
rains qui ne luiconviennent
pas.

CELERI.

Les feuilles et les cdtes
du céleri sont assez sujettes
aétre attaquées de larouille
dans ses différentes phases
de culture. :

CERFEUIL.

On ne connait pas d'in-
secte an cerfeuil.

"Le cerfeuil n’est pas sujet
aux maladies; seulement,



302 CULTURE MARAICHERE

Insectes.

Maladies.

dans I’été, la jaunisse peut
le prendre il fait tres-
chaud , et, dans les terrains
qui ne lui conviennent pas,.
la fonte peut le détruire en
partie.

CHICOREE FRISEE.

Outre les insectes qui
nuisent aux romaines et
aux laitues, la chicorée fri-
sée a encore pour ennemi
le ver gris, appelé aussi
chenille de terre, grosse
chenille grise : elle coupe la
chicorée rez terre.

La chicorée frisée est ex~
posée aux mémes maladies
que les romaines et les lai-
tues.

CHICOREE SAUVAGE.

Nous ne connaissons
d’antre ennemi a la chi-
corée sauvage, semée -sur
couche et sous chissis, que
la courtiliére, qui, en fai-
sant ses galeries en tout
sens , reverse les graines
en germination et les fait
périr.

La petite chicorée sau-
vage n’est sujette, étant
cultivée sur couche et sous
chissis , qu’A une seule
maladie, c’est la fonte. Son
nom indique son effet ; le
plant qui en est attaqué
fond par place, et le mal
gagne par contagion. Nous
attribuons cette maladie a
trois causes :

1° A un vice dans le ter-
reau ;

2° A trop d’humidité ;

3° Au manque de soleil.
On ne peut ni semer , ni
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Insectes.

Maladies.

planter dans Pendroit ou la
fonte vient de faire son ra~
vage : tout y périt,

CHOU-FLEUR.

Les choux-fleurs , ainsi
que les autres choux, ont
de nombreux ennemis ;
" quand on les stme au prin-
temps, ils sont exposés &
étre dévorés par altise, que
nous appelons alirette et
pou de terre, dés que les
cotylédons sortent de terre.
On arréte le dégit en arro-
sant trois ou quatre fois par
jour ou en ombrant le se-
mis. Quand les choux-fleurs
sont quittes de ce danger,
arrivent les chenilles de
plusieurs espéces , les che-
nilles jaunes engendrées
par des papillons blancs ;
les grosses chenilles grises
et vertes , engendrées par
des papillons de différentes
counleurs. La chenille du

papillon blanc ne mange

que les feuilles, mais elle
dévore vite;; il faut la sur-
veiller et la déwruive sou-
vent ,-ainsi que les pontes
d’ceufs que les papillons
déposent sur les feuilles.
Les grosses clenilles vertes

Les maladies du chou-
fleur et des autres choux
ne sont pas nombreuses.
Quand le plant est aussi
trés-jeune, il est sujet an
meunier, et, quand le chou-
fleur est prés de donner sa
pomumne ; il peut encore en
étre attaqué, Le chancre’,
le pourri peuvent ~ausst
se manifester dans le tronc,
dans les {cétes , [dans la
moelle du chou et le con-
duire 4 la mort.
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Insectes.

o grises attaquent la pam-
me méme du chou-fleur
dés qu’elle commence a
paraitre, et la dévoreraient
si on ne visitait pas les
choux-fleurs tous les quatre
ou cinq jours pour tuer
tous ces insectes. Plus tard,
quand les choux - fleurs
montent en graine, ce sont
les pucerons verts qui assié-
gent les rameaux par mil-
lions, et qui, quelquefois,
rendent la récolte des grai-
nes nulle.

Sia présent nous passons
au collet, aux racines du
chou-fleur , nous trouvons
d’abord le ver gris, qui cause
des exostoses au pied du
chou, se loge dans son in-
térieur , le creuse et le fait
souffrir; le taona téte rouge,
le guillot ou petit verblanc,
qui en mangent les racines
et le trognon.

Maladses.

CHOU-POMME.

Les choux - pommes et
les choux verts ont pour
ennemis les mémes insec~
tes que les choux-fleurs,

Ce qui vient d’étre dit
pour le chou -fleur peut
g'appliquer i tous les autres

choux.
‘o

CONCOMBRE.

Les mémes qu’aux me-
lons,

Les mémes qu'aux me-
lons. '
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CRESSON ALENOIS.

Insectes.

" Maladies.

Cette plante est sujette &
la fonte, surtout si elle est
semée épais. Nous rappe-
lons ici qu’il arrive souvent
que les plantes fondent
parce qu’elles sont semées
trop dru.

EPINARD.

Le puceron vert attaque
I’épinard , mais assez rare-
ment. La grosse chenille
verte le mange aussi quel-
quefois; son plus grand en-
nemi est la courtilitre,
quand elle se met a faire
ses galeries dans une plan-
che d’épinard qui com-
mence a lever ; elle culbute
et évente les racipes du
jeune plant et en fait périr
une grande partie.

L’épinard n’aimant pas
la grande chaleur, celui que
Pon séme en été est sujet a
la jaunisse ; on arréte ou
diminue cette maladie en
arrosant beaucoup. Dans
les automnes trés-humides,
I’épinard peut attraper le
meunier ; dans les terrains
gras et humides, il est su-
jet 4 la fonte.

ESTRAGON.

Nous ne connaissons 2
I’estragon qu’une sorte de
maladie, qui est une espéce
de chancre sous I'apparence
d’une tache jaunitre au

20
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Maladies.

- pied de la plante et qui fait

mourir les tiges : cette ma-
ladie se montre dans les
printemps incléments,

HARICOT.

En culture forcée et en
culture naturelle , le hari-
cot est sujet fréquemment
a la grise.

Les loches , les limaces

mangent ses feuilles dans
les temps humides.

On ne connait guére
d’autre maladie au haricot
cultivé sous chassis que la
rouille occasionnée par la
grise,

LAITUE.

Les insectes qui nuisent
aux romaines , les uns par
les feuilles , les autres par
les racines, sont les mémes
qui nuisent aux laitues et
de la méme maniére.

[

Les laitues sont sujettes
aux mémes maladies que -
les romaines; la rouille
surtout leur est trés-préju-
diciable , elle se manifeste
par des taches couleur café
d’aborg, ensuite noiritre :
cette maladie entraine la
perte de la plante,

MACHE.

La miéche n’a guére d’au-
tre ennemi que la courti-
li¢re, qui fait ses nombreu-
ses galeries dans un semis
qui léve; dans toutes ses

. wourses souterraines , elle

La fonte et quelquefois
le meunier sont les mala-
dies de la miche, quand®
elle est semée daus un ter-
rain humide, ou que la
saison est trés-pluvieuse ;
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Insectes.
-souléve et coupe les jeunes
plants , surtout aprés des
arrosements ; c’est la nuit
particuliérement qu’elle fait
«es dégits.

‘ Maladies.

on la voit aussi atteinte de
la rouille , mais trés-rare~
ment,

MELON.

Le plus grand ennemi
des melons, en fait d’in-
sectes, est la grise , petite
araignée A peine percepti-
ble a I'eeil , qui s’établit &
la page inférieure des feuil-
les, y forme une petite
toile, pique I'épiderme,
suce le parenchyme, altére
ou détruit les fonctions des
feuilles et nuit tellement a
la végétation, que les me-
lons qui en sont attagués
languissent , et que leurs
fruits ne sont jamais par-
faits , si, toutefois, ils peu-
vent arriver & maturité.

Nous nous opposons a
la multiplication de la grise
en détachant les feuilles
-qui en sont attaquées; mais
Tanimal est si petit, qu'on
ne le reconnait que par ses
dégits, de sorte qu’il est
difficile de s’en purger en-
tierement , et sa multipli-
cation est si rapide, qu'en
<inq ou six jours un carré

Nous appelons chancre
ou ulcére une maladie trop
fréquente qui se déclare le
plus souvent dans I'enfour-
chement des bras du me-
lon , quelquefois sur les
branches , quelquefois sur
le fruit méme. Quand ce
chancre se déclare sur une
branche ou sur un fruit,
on supprime ou la branche
ou le fruit avec le mal, et
tout est dit; mais, quand il
a son siége au pied de la
plante, comme cela a lieu
le plus souvent , alors il est
trés-dangereux. Il se ma-
nifeste d’abord par une pe-
tite tache livide 4 la surface
delécorce; cettetache estun
commencement de pourri—
ture qui s’étend rapide-
ment , gagne et pourrit
toute I'écorce autour du
pied. Si on pouvait aper-
cevoir cette maladie quand
elle commence , quand elle
n’a encore que 2 ou 3 mil-
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Insectes.

de melons, sous chéssis sur-
tout, en est empoisonné,
Cet insecte n"aime pasl’ean,
et des arrosages le détrui-
raient ; mais comment I’at-
teindre avecl’eau, puisqu’il
est toujours sous les feuil-
les? On a conseillé de le
détruire par des fumigations
de tabac ; mais ce moyen,
déja employé avec succes,
n’est pas encore admis dans
la culture maraichére.

Les melons ont encore a
craindre la grosse alirette,
qui pique le dessous des
feuilles ; mais cet insecte
est beaucoup moins dange-
reux; les arrosements le
détruisent ou I’éloignent.

Maladies.

limetres de diamétre, on
pourrait , sans doute, la
guérir , en grattant ce qui
est pourri et en cautérisant
la plaie avec des cendres ou
du plitre en poudre ; mais,
lorsqu’on Papergoit, il est
presque toujours trop tard;
la cautérisation n’est plus
qu’un palliatif, qui prolon-
ge plus ou moins la vie <
la plante, sans pouvoir ren-
dre au fruit la qualité que
la maladie lui a fait per-
dre.

OIGNON.

Nous ne connaissons
d’autre ennemi 3 P'oignon
que le guillot ou petit ver
blanc, le méme qui mange
.la racine des choux : il s’in-
troduit dans le plateau de
Poignon et Pempéche de
croitre,

Dans les terrains gras et
frais , dans les années hu-
mides, P'oignon est sujet &
la fonte, que nous appelons
aussi nuile. Cette maladie
se manifeste par une tache -
jaunitre a endroit ou 'oi-
gnon se forme; elle grandit,
les feuilles jaunissent et
toute la plante tombe en
pourriture.
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OSEILLE.

Insectes.

L’oseille a pour ennemis
deux insectes qui font beau-
coup de tort : I'un est la
grosse alirette, qui mange
les feuilles jusqu’a la cdte et
qui se laisse tomber a terre
dés qu'on en approche ;
Pautre est une chenille qui
dévore également les feuil-
les, et qui ne disparait que
par le temps froid.

Maladies.

La rouille se manifeste
. par des taches roussitres
sur les feuilles de l'oseille ;
elles s’élargissent peu apeu,
se multiplient et finissen
par perdre la feuille.

PERSIL.

Le persil n’a pas d’in-
secte.

Le persil n'est sujet
qu’aux maladies du cer-
feuil ; mais les fortes gelées
le font périr du collet.

PIMPRENELLE.

Pas d’insecte.

La fonte attaque quel-
quefois cette garniture de
salade dans certain terrain.

POIREAU.

Le poireau a le méme
ennemi que l'oignon , plus
la courtiliére, qui le coupe
entre deux terres, lorsqu’il

Le poireau est sujet 4 la
méme maladie que loi-
goon , sil se trouve dans
les mémes circonstances.
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Insectes.

est nouvellement planté,

jusqu’a ce qu’il soit & moi- .
Jusq q

tié venu.

Maladyies.

POIREE.

Les ennemis de la poirée
et de la carde-poirée sont
les chenilles, qui mangent
‘les feuilles, et le petit taon
A téte rouge, qui en coupe
le pied dans la terre.

Le temps contraire anx
saisons engendre la rouille -
sur les feuilles despoirées ,
et toute la plante est sujette
a la fonte dans les temps-
humides.

POURPIER.

Pas d’insecte.

Le pourpier, semé enterre-
lourde, glaiseuse, est sujet
a la fonte, ce qui lui arrive
aussi ailleurs quand il est
semé trop dru.

POTIRON.

Les potirons, giraumonts,
turbans , etc. , pourraient
élre exposés aux wmémes
maladies que les melons;
mais leur vigoureuse végé-
tation les met a l'abri de
leurs attaques ou les rend
incapables de leur nuire.

RAVES, RADIS.

U Les jeunes semis de ra-
ves et radis au printemps ,

Les maladies des raves
et radis soat la fonte quand
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Insectes.

ainsi que ceux des autres
cruciféres, sont lorrible-
ment tourmentés par les
altises ou alirettes, quiles
dévorent : les courtilitres
les détruisent aussi par les
racines.

Maladyes.

on les stme sur couche , ct
le meunier quand on les
séme sur terre.

ROMAINE.

Puceron vert. — Quand
ce puceron s'introduit dans
le ceeur de la romaine, elle
est perdue; car il se multi-
plie si rapidement, qu’il n’y
a pas moyen de I’en débar-
rasser sans la sacrifier.

Puceron noir. — Celui-
ci est aussi nuisible que le
précédent , mais les grands
orages le détruisent.

Puceron blanc. — 1l s’at-
tache 3 la racine de la
plante et la fait languir :
on parvient quelquefois &
le déuruire a force d’arrose-
ments.

Taona téte rouge.—Larve
dupetit hanneton, qui man-
ge et coupe la racine de la
romaine et la fait périr.
Quand on voit une romaine
qui se fane, on fouille an
pied , on trouve le taon et
on le tue : on appelle aussi
ce taon ver a téte rouge.

Le meunter. — 1 se ma-
nifeste par des taches blan-
ches sur le dessous ded
feuilles ; ces taches se mul-
tiplient trés-rapidement et
font languir la plante : les
temps humides , les grands
brouillards  occasionnent

cette maladie.

Le éollet rouge. — Celle-
ci est une conséquence de
la précédente,, quand elle
se déclare sur les romaines
qui, aprés avoir poussé vi-
goureusement, sont arrétées
par un froid subit.

La fonte. — Elle se ma-
nifeste par une tache noire
au collet de la plante ; elle
est mortelleet il n’y a au-
cun reméde.

La rouille. — Son nom
indique sa couleur; elle
g'attache aux feuilles , par-
ticulierement en dessous ,
et les rend crochues , em-
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Insectes.

Courtilicre. — Tout le
monde connait cet insecte
malfaisant qui coupe entre
deux terres les racines et
les plantes qu’il rencontre
en faisant ses galeries; on
connait plusieurs moyens
de le détruire, soit en lui
donnant un tas de fumier
pour repaire et ot on l'é-
crase , soit en remplissant
d’eau son trou et en versant
*quelques gouttes d’huile
sur Peau; quand Phuile
touche la courtiliere , elle
sort du trou et meurt de
suite,

Maladies.

péche la séve de circuler ;
elle n’est pas incurable,
quelquefois le beau temps
la fait disparaitre quand le
mauvais temps1’a produite.

La moucheture. — Clest
une maladie qui s’observe
particuliérement sur la ro-
maine; elle se manifeste
par des taches grises ou -
roussitres sur les feuilles
intérieures; ces taches tour-
nent bientdt en pourriture
et perdent la plante. La
moucheture se manifeste
dans des romaines que I'on
arrose plusieurs fois quand
elles sont parvenues aux
trois quarts de leur gros-
seur, et que le soleil luit
ardemment pendant lar-
rosage.

SCAROLE.

La scarole a pour enne-
mis les mémes insectes que
ceux mentionnés i la lai-
tue.

Cette plante, ayant la
méme texture et les mémes
sucs que la chicorée frisée,
est sujette aux mémes ma-
ladies.

TOMATE.

La tomate n’a pas d’in-
secte.

Quelquefois , mais rare-
ment , le chancre se mani-
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feste au pied de la tomate
dans les temps trés-humi-
des.

Apres avoir dit ce que nous savons des insectes
et des maladies qui altérent ou détruisent les Ié-
gumes, nous croyons devoir terminer ce chapitre
par Pexposé de I'opinion, qui se transmet par tra-
dition dans la classe des maraichers de Paris, con-
cernant trois phénomeénes atmosphériques. Des
personnes sensées nous conseillaient de n’en pas
parler dans cet ouvrage, parce qu’elles pensaient
qu’il y a dans opinion en question des erreurs ou
despréjugés: malgrénotre déférence pourleursavis,
nous n’avons pu nous y rendre; car, puisque nous
écrivons I’histoire de la culture maraichére de Pa-
ris en 1844, que nous exposons ses perfectionne-
ments, I'intégrité veut que nous fassions connaitre
aussi les croyances susceptibles d’étre considérées
comme des erreurs ou des préjugés; par la suite,’
on pourra les détruire ou en expliquer la raison si
elles ont quelque fondement : voici ces trois phé-
nomenes.

Arc-en-ciel. — La tradition entretient I'idée,
chez plusieurs maraichers, que, quand il parait
un arc-en-ciel, son influence peut tuer les cham-
pignons qui sont a I'état de graine dans les meules
faites sur terre, quoique recouvertes de leur che-
mise. Nous ne croyons pas tous & cet effet de I'arc-
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en-ciel : plusieurs d’entre nous sent disposés 2
attribuer la perte du grain de champignon, dans
cette circonstance, 4 un abaissement subit de tem-
pérature; mais nous ne l'avons pas vérifié, et
laissons la question a 'état ol nous I'avons trouvée.

Tonnerre. — La perte du grain de ¢champignon
par l'effet du tonnerre, et méme des champignons
déja gros comme des noisettes, est bien plus avé-
rée que celle occasionnée par Parc-en—ciel; il n’ya
aucun de nous qui n’en ait éprouvé la facheuse ex-
périence dans ses meules sur terre. Ceux qui font
leurs meules dans des caves, dans les carrieres de
Paris ou des environs, ne s’en sont jamais plaints;
son influence ne s'étend sans doute pas jusque-la.
Quoi qu'il en soit, il est de fait qu’un tonnerre vio-
lent tue le grain de champignon des meules sur
terre revétuesde leurschemises. Est-ce le bruit, est-
ce Pélectricité, est-ce un refroidissement subit de
Patmosphére, sont-ce les éclairs qui preduisent
ce facheux effet? Aucun maraicher ne peut ré-
pondre a ces questions ; mais tous peuvent assurer
que le fait a lieu.

Trombe de vent. — C'est ainsi qu’on appelle ces
tourbillons de vent et de poussiére qui arrachent
ou brisent les arbres et découvrent les maisons
par ou ils passent. Il n’y a guere de maraichers
quin’en aient pas vu au moins un passer dans leur
marais, et qui ne sachent qu’un tel tousbillon peut
enlever le fumier, les cloches, les chassis, et faire
un dégét épeuvantable: nous avons vu, dans unan~
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'cien établissement sur lequel un tourbillon pas-
sait, le maitre, les filles, les garcons courir, crier,
agiter en l'air tout ce qu’ils peuvaient saisir,
comme béche, fourche, rateau, dans le but de
rompre la colonne d’air qui tourbillonnait; mais
“tout ce bruit, tout ce mouvement n’a produit au-
cun effet, et le tourbillon a continué sa marche.
Un autre procédé, dont nous-mémes avons une
fois éprouvé l'efficacité, consiste 4 lancer de I'ean
conire le tourbillon; c’est -ainsi qu’un jour nous
avons sauvé le dernier quart d’une ligne de chas-
sis qu'un tourbillon enlevait, en lui lancant de
Ieau par la pomme d’un arrosoir. Nous ne cher=
cherons pas a expliquer ce fait; un jour, quelque
physicien pourra expliquer ce que nous venons de
dire de l'arc-en-ciel, du tonnerre et des trombes
de vent. 4

|

CHAPITRE XII.
De la récolte et de la conservation des graines potagéres.

Il nous a semblé que, ‘dans un ouvrage sur la
culture maraichére, il était nécessaire de faire un
"petit chapitre dans lequel on pirt trouver quelques
renseignements sur la maniére dont nous nous y
prenons pour obtenir et récolter les meilleures
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graines et pour les conserver le plus longtemps*
possible. Nous aurons peu de chose a dire qui ne
soit connu de tous les jardiniers et surtout des
personnes qui se sont occupées de l'organisation
des graines, de leurs tissus et des substances plus
ou moins altérables qui les composent. Ce que nous
allons dire ici, une fois pour toutes, c’est que, quand
les graines sont séches, il faut les mettre, espéce
par espéce, dans des sacs de papier ou de toile, et
les placer daris un lieu sec, 4 I'abri de I'air extérieur,
de ’humidité et de la chaleur.

ASPERGE.

Quand, vers le 15 juin, on cesse de cueillir les
asperges, elles montent et produisent des fruits
ronds, succulents, gros comme des pois, d’un trés-
beau rouge, qui mirissent en automne et contien-
nent ou doivent contenir chacun six graines noires;
on écrase ces fruits dans I'eau pour en extraire les
graines et on les fait sécher : elles se conservent
bonnes pendant deux ou trois ans.

AUBERGINE.

Quand on cueille les aubergines pour la vente,
on en laisse quelques-unes sur le pied mirir com-
plétement; alors on en retire les graines, qui sont
lenticulaires ou en rein, couleur de brique et du
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diameétre de 2 millimeétres : elles sont bonnes pen-
dant deux ans.

CAROTTE.

Pour obtenir de belle et bonne graine de ca-
rotte, il faut faire un semis a la fin de juillet; pen-
dant Phiver, on couvre les carottes de litiére pour
les préserver de la gelée ; au dégel, on les arrache
et on les replante & 4o centimétres de distance; on
arrose, au besoin, jusqu’a la mi~juin, et, en juillet,
la graine de carotte murit : cette graine, comme
dans le persil et autres ombelliféres, est un petit
fruit, qui se divise en deux parties, contenant cha-
cune une graine sous une enveloppe coriace, de
forme ovale, longue de 3 millimétres, portant, sur
le cOté extérieur, quatre lignes de longues dents
lamellées, qui les rendent comme hérissées : on
brise ordinairement ces lamelles en frottant les
graines dans les mains avant de les semer; mais
cela ne sulffit pas : il faut encore, quand la graine
est semée, la plomber avec les pieds, afin de la
mettre tout a fait en contact avec la terre et que
lagermination s'opére plus promptement. La graine
de carotte est bonne pendant cing ou six ans.

CARDON.

Pour obtenir de la graine de cardon, il faut, &
lautomne, en laisser quelques pieds en place; a
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Papproche des gelées, on coupe les grandes feuilles,
on les butte et on les couvre de litiére, comme les
artichauts ; au printemps, on les découvre, ils
poussent leur tige, flenrissent et mirissent leurs
graines en octobre : ces graines sont grises, presque
droites et cylindriques, longues de 8 4 9 millimé-
tres et munies de quelques petiles arétes longitu-
dinales : elles sont bonnes pendant trois ou quatre
ans.

GELE&‘I.

Dans le courant de novembre, on choisit les
plus beaux pieds de céleri de chaque espece, on
les replante en pleine terre, a la distance de 33 cen-
timetres, on les couvre pendant lhiver, on les dé-
couvre au printemps; ils montent et miurissent
leurs graines en aoGt : cette graine est une ou deux
fois plus petite que celle du persil et de la méme
conformation ; elle est bonne pendant six ans.

CERFEUIL.

C’est du cerfeuil semé en septembre, qui a passé
Thiver et monté au printemps, que l'on tire les
graines ; elles sont linéaires, aigués, longues de
12 millimétres et noiratres : leur propriété germi-
native se conserve pendant quatre ou cinq ans.



DE PARK. ’ 319

CHOU-FLEUR.

Les choux, en général, sont des plantes bisan-
nuelles qui ne produisent leurs graines que dans
leur seconde année, et cest sur des choux-fleurs
semés en septembre que nous recueillons des grai-
nes dix ou onze mois aprés. Ainsi, en avril, mai
et juin, temps de la pleine récolte de choux-fleurs,
on marque un certain nombre de pieds qui ont
les plus belles pommes et on ne les coupe pas; on
laisse méme une feuille ou deux sur la pomme,
pour qu’elle ne durcisse pas, jusqu’a ce que 'on
voie plusieurs rameaux sorlir du grain : alors on
retire ces feuilles seches et on arrose pour donner
de la vigueur au chou. Ces rameaux grandissent,
se ramifient el fleurissent : clest alors qu’il ne faut
pas ménager la mouillure; cest aussi le moment
ou, quelquefois, le puceron vert s’établit, en im-
mense quantité, sur les jeunes pousses des rameaux
et compromettrait la récolte des graines, si 'on ne
se hatait dele détruire par tous les moyens connus,
parmi lesquels nous indiquons celui-ci, comme le
plus expéditifei: le plus stir : on mouille la plante,
en forme de pluie légére, avec un arrosoir et on
répand de la chaux vive en poudre sur les puce-
rons; si les pucerons reviennent, on recommence.
Bientét les siliques grandissent, grossissent; quand,
dans le courant d’aotit. on les croit miires, on coupe
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les petits rameaux qui les portent, on les fait sé-
cher sur un drap au soleil, ou presque toutes les
siliques s’ouvrent naturellement et laissent tomber
leurs graines, qui sont rondes, noiratres, grosses
comme le plomb de chasse ne g; on les vanne, et,
lorsqu’elles sont bien séches, on les met en sac:
elles sont bonnes pendant huit ou neuf ans.

CHOU-POMME.

Nous comprenons sous le nom de chou-pomme
tous les choux qui forment une pomme avec leurs
feuilles centrales, depuis le chou d’York jusquau
gros chou cabus. Ce que nous allons dire s'applique
aussi aux choux de Milan.

Pour recueillir de la graine sur tous ces choux,
il n’est pas indispensable de laisser perdre leur
pomme, comme on le fait dans beaucoup d’en-
droits; quand la pomme est coupée pour vendre
ou pour la cuisine, il reste assez d’yeux sur le tro-
gnon pour produire des rameaux, des fleurs, des
siliques et des graines en assez grande quantité
pour le besoin de 'horticulture, et ces graines sont
aussi bonnes que celles qui seraient sorties de la

- pomme. La plupart de ces graines sont un peu plus
grosses que celles des choux-fleurs, également
rondes et de méme couleur noiratre ; on les récolte
a diverses époques de I'été et de la maniére que
nous avons dit pour les choux-fleurs : la graine
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des choux-pommes et de Milan est bonne aussi pen-
dant huit ou neuf ans.

CHICOREE FRISEE.

Pour obtenir de la graine de chicorée frisée et
de ses variétés, il faut en semer sur couche au com-
mencement de février et la planter en pleine terre
en avril. Quand vient I'époque de la lier pour la
faire blanchir, on choisit une douzaine des plus
beaux pieds et on ne les lie pas. Ils montent len-
tement et ne murissent leurs graines qu’a la fin
de septembre ; ces graines sont petites, oblongues,
anguleuses, longues de 2 millimétres, non com-
pris la petite couronne dentée qui les termine. Les
graines de chicorée frisée et sauvage, et celles de
. la scarole, sont trés-serrées daus leur calice, n’en
sortent que trés-difficilement et peuvent rester
plusieurs années sur leur tige sans tombep; aussi
est-on obligé de les battre sur un drap, avec un
fléau, pour les faire détacher : elles sont honnes
pendant cinq ou six ans.

CONCOMBRE,

On laisse mirir complétement , méme pourrir,
les concombres et les cornichons avant d’en re-
cuelllir les graines; elles sont aussi longues, mais
plus étroites, que celles des melons : on les traite
de méme et elles se conservent aussi longtemps.

21
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CRESSON ALENOIS.

On choisit, pour porter graine, celui semé en
avril; il monte fin de mai et mirit en juin; sa graine
est couleur de brique, ovale,, longue de 2 milli-
meétres : elle est bonne pendant deux ans.

EPINARD.

Quand des épinards, semés d’automne, ont passé
Thiver, ils montent vite au printemps et ne tardent
pas a marir leurs graines, qui sont arrondies ou
armées de quelques pointes aigués : elles sont
bonnes pendant trois et quatre ans.

’ LAITUE PETITE NOIRE.

En février, cette laitue est pommée; alors on
choisit les plus belles, on les léve avec une bonne
motte, on les replante sur une couche tiéde et on
place une cloche sur chacune. Au mois de mars,
on Ote les cloches, les laitues poussent leur mon-
tant, fleurissent, et leurs graines se forment. Vers
le mois de juillet, la plupart des graines sont mires;
alors on arrache les plantes doucement, on les
place debout contre un mur, au soleil, pendant
un jour ou deux, ensuite on les secoue, on les
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bat sur un drap, dans un van ; on les laisse encore
sécher au soleil pendant quelques jours, onles
bat une seconde fois, on vanue les graines, et,
quand elles sont bien nettoyées, on les met en
sac (1).

Toutes les laitues ontla graine ellipsoide, longue
de 3 millimétres, noire ou blanchatre, marquée de
stries longitudinales; on ne peut guére les distin-
guer que par la couleur noire ou blanchétre; celle
de la petite noire (2) est noire : elle conserve sa fa-
culté germinative pendant trois ou quatre ans; les
suivantes la conserveot le méme temps.

LAITUE GOTTE.

Celle-ci se traite comme la précédente, mais

(1) Clest par ellipse qu’on dit petite noire ; pour complé-
ter le sens, il faudrait dire petite laitue & graine noire.

(2) Telle est la maniére générale de récolter la graine de
laitue ; mais ceux d’entre nous qui tiennent & ne récolter
que des graines parfaites laissent les laitues porte-graines
en place, et cueillent les graines au fur et & mesure qu’elles
miirissent , ce qui se reconnait quand leur aigrette blanche
g'éleve hors du calice et en détache les graines ; et, comme
ces aigrettes ne se montrent que successivement, on est
obligé de revenir huit ou dix fois au méme porte-graine pour
le dépouiller de ses bonnes graines. Cette maniére de récol-
ter la graine en détail,, en pingant seulement le bout des ra-
meaux qui la portent , s'appelle pincer.
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elle donne sa graine uu peu plus tard : cette graine
est blanchitre et se recueille comme celle de la
petite noire, ainsi que les trois suivantes.

LAITUEjROUGE.

C'est en mai que cette laitue pomme. On laisse
monter les plus belles; sa graine est noire et on
la récolte en juillet. 4

LAITUE GEORGES.

Celle-ci pomme et monte en méme temps que
la laitue rouge; sa graine est noire et sa récolte se
fait a la méme époque.

LAITUE GRISE,

Cette laitue se cultive pendant tout I'été; mais
c'est en juin qu'on laisse monter les plus beMes
pommes pour graines, lesquelles sont d’'un blanc
grisatre et se récoltent en septembre.

MACHE ORDINAIRE,

La mache ayant passé I'hiver, elle monte en
graine dés le premier printemps ; mais sa fleuraison
durant assez longtemps, et sa graine (ou plutét ses
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petits fruits) tombant au fur et 4 mesure qu’elle
mirit, on la laisse toute tomber; ensuite on la
balaye avec la terre qui s’y trouve; on jette le
tout dans un baquet'deau, la terre tombe au
fond et la graine (ou petit fruit) surnage au moyen
de ses deux loges stériles, pleines d’air; on la lave,
on la fait sécher sur un linge, puis on la vanne et
on la met en sac. La graine de la méiche ordinaire
se distingue en ce qu’elle n’est pas couronnée:
elle est bonne pendant sept ou huit ans.

MACHE REGENCE.

La graine de celle-ci se reconnait en ce qu’elle
est moins grosse et qu’elle a une petite couronne
dentée au sommet; elle se recueille aussi au prin-
temps et de la méme maniere.

MELON.

Tout le monde sait que, lorsque 'on mange un
bon melon, on peut espérer que sa graine en re-
produira d’autres également bons ; mais on n’en a
jamais la certitude. Le moyen de n’étre pas trompé
n’est pas de préférer la graine des plus gros melons,
mais bien celle de ceux qui sont les mieux faits
daus leur espéce; car les melons d'une grosseur
extraordinaire 4 leur espéce sont sujets a varier
'année suivante : on choisira donc pour grainc le
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melon le mieux fait dans son espéce; on le laissera
bien mirir, mais non pourrir; on en tirera la
graine, qu’on lavera et fera bien sécher avant de la
mettre en sac. -

Toutes les graines de melon sont oblongues,
comprimées, plus ou moins grosses, i peau coriace,
d’un blanc jaunitre, lisses; celle des cantaloups est
longue de 11 millimétres, large de 8 millimétres,
tandis ¢ue celle du melon maraicher n’a que 1 cen-
timétre de longueur sur 5 millimétres de largeur.
Nous conservons les graines de melon pendant
quatre ou cinq ans; mais il y a des exemples qui

montrent qu’elles peuvent étre bonnes pendant
vingt-cing ans et plus.

OIGNON.

Les oignons ayant passé l'hiver dans un grenier,
on les plante en pleine terre, au printemps, a
45 centimeétres de distance; bientét ils montent et
on attache leurs montants a des tateurs, pour em-
pécher que le vent ne les casse. Vers les mois d’aotit
et septembre, les nombreuses capsulesglobuleuses,
grosses ¢omme de petits pois, mirissent et com-
mencent 4 souvrir en trois valvés ; alors on coupe
les tétes, on lés fait sécher, sur un drap, au soleil,
enstite on les frotte dans les mains pour achever
d’en faire sortir les graines, qui sont noires, angu-
leuses, irréguliéres, longues de moins de 3 milli-
metres : elles sont bonnes pendant trois ans.
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OSEILLE ORDINAIRE.

Ce qu'on appelle graine dans l'oseille est une
capsule triangulaire, brune, luisante, uniloculaire,
indéhiscente et qui contient la véritable graine.
L’oseille monte au printemps, et sa graine se re=
cueille sans difficulté : elle est bonne peadant trois
ans.

PANAIS.

Le panais pour graine se traite comme la carotte
et monte 4la méme époque; il appartient 41a méme
famille, mais sa graine est trés-différente de celle
de la carotte; ici elle est tres-plate, ovale, entourée
d’une large membrane qui n’a pas moins de 5 mil-
limétres de hauteur : cette graine germe pendant
deux ou trois ans.

PERSIL.

Apres avoir passé lhiver, le persil monte au
printemps et mirit ses fruits en juin;ces fruits sont
ovales, striés longitudinalement, longs de 2 milli-
métres, didymes ou se divisant en deux parties de
la forme d’un haricot et qui contiennent chacune
une graine,

La récolte des petits fruits ou graines de persil
n’offre aucune difficulté : ils conservent la faculté
germinative pendant quatre ou cinq ans.
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PIMPRENELLE.

On ne séme pas souvent la pimprenelle dans les
jardins, parce que c’est une plante vivace qu'on
multiplie ordinairement par éclat. Quand on séme
la pimprenelle au printemps, elle monte en graine
Iannée suivante. Cette graine est brune, ovale,
ridée, striée, & quatre ailes; sa longueur estde 3 a
4 millimeétres : elle est bonne pendant trois ans.

POIREAU.

Le poireau passant bien I’hiver en pleine terre,
on en laisse sur place la quantité que I'on veut, et
il monte au printemps; il fructifie absolument
comme l'oignon, et ses capsules se traitent de méme:
sa graine est noire comme celle de I'oignon, mais
un peu plus petite, plus pointue d’un bout et moins
anguleuse; elle germe également pendant trois ans.

POIREE, CARDE-POIREE.

On conserve ces plantes I'hiver; au printemps
suivant elles montent et murissent leurs graines
dans I’été. Il faut faire sécher les graines au soleil et
les battre pour les détacher de la plante; ces graines
sont des fruits gros comme de petits pois, trés=
rugueux en dehors, noirs et durs comme du jais en
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dedans, et contiennent une seule amande : leur fa-
culté germinative se conserve trois ou quatre ans.

POTIRON.

Les graines des potirons et giraumonts varient
selon les espéces , non en forme, mais en gran-
deur; ainsi elles sont beaucoup plus petites dans
Partichaut de Jérusalem que dans le gros potiron;
mais elles se ressemblent toutes par le bourrelet qui
les entoure, tandis que les graines des melons et
concombres manquent de ce bourrelet. Dans les
gros potirons, les graines sont longues de 2 centi-
métres 7 millimétres, et, dans le turban, elles n’ont
que 1 centimétre 8 millimétres. Toutes ces graines
se recueillent lorsqu’on en mangele fruit, se lavent
ou ne se lavent pas, et se conservent bonnes pen-
dant quatre ou cinq ans.

RAIPONCE.

La raiponce, semée en juillet, monte au prin-
temps suivant, et la graine mirit en juillet. Cette
graine est fine comme poussiére, et elle est bonne
pendant trois ans. '

RADIS NOIR.

Ce sont les radis noirs, semés en juin, qu'on
choisit ordinairement pour porte-graines : a la fin
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de décembre, on choisit les plus beaux, onles
plante profondément & 6o centimétres de distance,
on les couvre pendant les fortes gelées, et ils mi-
rissent leurs graines en juinj graines que I'on ré-
colte comme celles du radis rose, qui sontde mémes
couleur et grosseur, et bonnes pendant trois ans.

RAVE, RADIS.

Quand on fait des graines pour le commerce, on
séme, au printemps, des planches, des champs de
raves ou de radis, et on les laisse monter en graine ;
mais les maraichers cultivent peu la rave, et, parmi
les radis, le rose étant le plus du goiit des consom-
mateurs, c'est presque le seul qu’ils cultivent:
quand dong ils ont besoin de graine de radis rose,
ils choisissent, parmi les radis roses qu’ils ontsemés
sur couche au printemps, un certain nombre des
plus francs, les arrachent et les replantent en pleine
terre, 4 40 ou 45 centimétres de distance ; on les
arrose de suite, bien entendu, et trois ou quatre
fois encore tandis qu’ils montent, et la graine ma-
rit ordinairement en juin. On arrache alors les pieds
et on les place debout contre un mur, au midi,
pour les faire sécher; mais la silique des raves et
radis ne s’ouvre pas d’elle-méme comme celle des
choux; il faut la battre, la briser avec un fléau pour
en faire sortir les graines, qui sont une fois plus
grosses que celles de chou, moins rondes et d'une -
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couleur tirant sur la couleur de brique : apres les
avoir vannées, on les enferme et elles sont bonnes
pendant trois ans.

ROMAINE. .

Ces plantes ont les graines de mémes forme et
longueur que celles des laitues, également strides,
mais un peu plus étroites : toutes sont d’'un blanc
grisatre et elles conservent leur faculté germina-
tive pendant trois ou quatre auns.

ROMAINE VERTE.

A la fin d’avril ou au commencement de mai,
époque ou la romaine plantée en pleine terre est
bien coiffée, on laisse monter les plus belles tétes,
on arrose pour leur donner de la vigueur, et, dans
le courant del'été, quand elles sont défleuries et que
les calices sont bienrenflés, onles arrache pour les
poser debout contre un mur, au soleil, comme
nous I’avons dit pour les laitues, et on en recueille
la graine de la méme maniére. Les graines de ro-
maine se conservent bonnes pendant trois ou
quatre ans.

ROMAINE BLONDE.

Celle-ci se plantant un peu plus tard en pleine
terre, sa graine se récolte environ un mois plus
tard. '
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ROMAINE GRISE.

La romaine grise se semant en pleine terre tout
Pété, on a plusieurs époques pour en recueillir la
graine.

SCAROLE.

Comme nous ne cultivons pas descarole au prin-
~ temps, C’est de celle que nous semons en aotit que -
nous tirons nos graines. En novembre, on marque
les plusbeaux pieds, on les garantit de la gelée, pen-
dant I'hiver, en les couvrant et les découvrant a
propos : pendant les petites gelées du printemps,
on les couvre de cloches que I'on retire au beau
temps ; alors la scarole monte, sa graine mirit en
septembre et on la recueille comme nous venons
de dire pour la chicorée frisée : elle est également
bonne pendant cinq ou six ans.
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CHAPITRE XIII.

Calendrier de la culture maraichére, ou résumé des tra-
vaux d exécuter et des produits @ récolter dans chaque
mots de Pannée.

Ayant donné, page 92, les raisons qui jnous ont déterminés a
commencer V'exposé de la culture maraichére par le mois d’aout, ces
mémes raisons nous conduisent & commencer aussi ce calendrier par
le méme mois.

AOUT.

1l faut que, dans ce mois, la terre continue
d’étre couverte de tous les légumes de la saison,
et continuer de les entretenir a la mouillure et
en état de propreté. Il faut encore se souvenir que
ce mois est le commencement de 'année horii-
cole et qu’il est temps de commencer a accumuler
le fumier de cheval, dont il faudra faire une pro-
digieuse -consommation dés novembre jusqu'en
avril de I'année prochaine. A mesure que les
melons, plantés sur les couches en tranchées, se
vendent, on vide ces tranchées du fumier qui for-
mait les couches, on les remplit de la terre qu'on
en avait tirée, on la laboure et on y plante des
choux-fleurs durs et demi-durs, de la scarole, de
la chicorée grosse et demi-fine, des choux de Milan
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frisés, pour vendre dans le courant de Ihiver.
Apreés le 15 du mois, au fur et 3 mesure que les
planches se vident, on y séme de I'oignon blanc,
desépinards a graines rondes et graines piquantes,
qui se vendront de 'automne au printemps; des
radis, des méches, qui seront bons 4 vendre en
octobre; des carottes demi-longues, qui seront
livrées 4 la consommation au printemps suivant.
On séme aussi des haricots de Hollande, que I'on
couvrira de chéssis a 'approche des premieres ge~
lées. On donne de fortes mouillures anx cardons,
céleris, choux-fleurs, cardes-poirées, poireaux, a
oseille, & P'estragon; mais on n’arrose que modé-
rément la scarole, la chicorée, les concombres, les
cornichons, 4 moins que le temps ne soit a la
grande sécheresse. On visite souvent les porte-
graines pour les purger d'insectes, et on recueille
les graines 2 mesure qu'elles murissent. Si on a
pas commencé la culture des champignons dés le
mois de juillet, on peut l'entreprendre dans celui-ci
et le suivant; cependant il faut ne faire usage que
trés-rarement de cette latitude, car il est toujours
avantageux d'arriver le premier, puis buit jours de
retard peuvent faire perdre une saison : enfin
tous les légumes doivent étre sarclés, binés, ésher-
bés dans ce mois, comme dans tous ceux de 'année
ou la végétation est en activité.

Les récoltes de ce mois sont des chicorées, des
laitues grises, romaines blondes, choux-fleurs
d’été, poireaux, carottes, un peu d’épinards, pour-



DE PARIS. 335

pier, scarole, cerfeuil, persil, melons, concombres,
radis, cernichons, oseille, tomates, aubergmes,
potirons de toute espéce.

SEPTEMBRE.

La terre doit étre tout aussi garnie de légumes
dans ce mois que dans le précédent. Les choux-
fleurs d’automne, les scaroles, les chicorées occu-
pent une trés-graude place, tandis que la romaine,
les melons et concombres disparaissent peu i peu.
‘A compter du 1°* de ce mois, on ng plante
plus ancune salade dans nos marais , mais alors on
séme les choux hatifs, tels que chou d’York, pain.”
de-sucre et cceur-de-beeuf, pour éire repiqués plus
tard en pépiniére; du 8 au 13, on séme les
chousx-fleurs petit et gros salomon, le demi-dur et
le dur, pour étre repiqués soit sur ados ou sous
chassis, et ensuite plantés sur couche ou en pleiue
terre quand la saison sera arrivée. On seme de la
laitue petite noire ou crépe pour étre plantée sous
cloche ou sous chassis a froid ; on continue de se~
mer des méches, des épinards, et, si le temps est
sec, il faut arroser ces plantes pour les faire lever,
On continue d’amasser du fumier pour faire des
couches en novembre, et réchauffer des asperges
blanches et vertes des la fin d’octobre; on en pré-
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pare aussi pour faire des meules 4 champignon.
Vers la fin du mois, on commence  lier et empail-
ler des cardons pour les faire blanchir; on replante
du céleri dans des tranchées ou dans de vieilles
couches et on lempiéte ; on séme encore des radis
roses, on seme du cerfeuil qui donnera au prin-
temps, on fait un second semis de laitue petite
noire qui sera repiquée sous cloche et plantée
sur couche en novembre; & la méme époque, on
seme aussi de la romaine verte pour étre repiquée
tres-clair sous cloche, parce que c’est de cette ro-

maine: dont plus tard on plantera un pied entre
quatrelaitues parclochée sur couche.On cueille les
choux-fleurs d’automne a mesure que leur téle
arrive a la perfection ; on fait un second semis de
raiponce pour donner apres celui déja fait, on con-
“tinue de lier la scarole et la chicorée, et, si le temps
est au sec, on mouille en plein les choux-fleurs,
le céleri et tout ce qui parait en avoir besoin.

A la fin de ce mois et dans le suivant, il est
temps de penser & mettre les coffres, les chassis en
état, a faire des paillassons; on n’a pas le temps de
s'en occuper dans le jour, la pluie méme ne fait
pas rentrer le maraicher ni son monde; c’est le
matin a Ia chandelle et le soir a la veillée qu'on
prépare et qu’on met en état toiites ces choses, afin
que, quand arrivera le moment de s’en servir, on
les trouve toutes prétes sous la main.

On récolte, dans ce mois, chicorée de Meaux, de
Rouen, scarole, choux-fleurs, carotte, panais,
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derniéres laitues, derniers melons, toutes sortes de
fournitures,oseille, cornichons, piment, aubergine,
tomates, potirons de toute espéce.

OCTOBRE.

Dans les premiers jours de ce mois, on peut
aussi semer une partie des graines semées dans
le mois précédent : ainsi on séme encore surtout
la raiponce, des méaches; on seme de la petite
laitue noire, de la romaine verte hitive pour
planter sur couche ou en cotiére; on séme enfin
du cerfeuil qui donnera au printemps : de quinze
jours en quinze jours, on empaille des cardons et
on rechausse; on butte complétement du céleri
pour le faire blanchir et en avoir toujours pour
la vente; on repique en pépiniére les choux
d’York, pain-de-sucre et cceur-de-bceuf semés les
premiers jours de septembre. Les choux-fleurs
qu’on a semés en méme temps se repiquent dans
des coffres, afin qu’on puisse les convrir de chissis
a la premiére gelée; si les tiges d’asperge sont seé-
ches, on les coupe a fleur de terre et on donne
un léger labour aux griffes. On continue de faire
blanchir des cardons, du céleri, de lier des scaro-
les, des chicorées; on commence a cueillir des ma-
ches semées en aoiit, des radis, des épinards. Vers

22



338 CULTURE MARAICUERE

" lafin.de-ee mois , on seéme-sous:cloche de la laitue

gotte, de la Georges, de la rouge et de la grise pour
étre repiquées sur ados et sous -clo¢che; on seme
également et de la méme maniére les romaines
blonde et grise pour étre aussi repiquées sur ados
et sous cloche ou sous chissis. Les choux-fleurs
d’automne sont actuellement dans toute leur crois-
sance, et il y a d’abondantes‘tétes & couper tous
les jours pour envoyer i la halle; on plante & de-
meure 'Voignon blanc que'l'on a semgé en aoit. II
y a ordinairement de petites gelées 4 la‘fin du
mois; alors on met'les- chéssis sur les choux-fleurs
quel’on a repiqués dans des coffreset on leur donne
de l'air dans le jour. On peut commencer 4 chauf-
fer des asperges vertes, méme des asperges blan-
ches ;ymais c’est dans le ‘mois suivant qu’a lieu la
'grande récolte de ces asperges-de primeur.

On récolte ¢hicorée, scarole, chou:fleur, pre-
miens cardons, céleri, carotte,,-panais, miche, rai-
ponoe, aubergine , tomate, piment, champignons,
persil, cerfeuil , raves, radis, ‘épimarils, potirons
variés,

NOVEMBRE.

C’est-dans ce ‘mois que commencent sérieuse-
ment les travaux de primeur, et, pour les meneri
bien, il faut avoir sous la main une provision de
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fumier .considérable. D¢s les premiers jours, on
chauffe des asperges blanches et on continue den
chauffer de vertes; on cautinue anssi.de repiques;,
sur ados. et sous clache, de la romaine,,.desaitugs
neire, gotte, .Gearges, grise €L ropge, semges
dans le,mpis{px;éqéden.t.; on peut méme en.sgmer
encore dans le. commencement de geluici, si.lop
craint de n’en avoir pas assez, car il se fait .une
énorme consommation de laitues et de romajnes
forcées .4 Paris. On’commence a.faire des couches
pour planter les premiéres laitues noires.rgpiqnées
sur ados; on plante en cotiére, et méme ep
plein carré dans des sillons, les choux d’York,
pain-de-sucre et cceur-de-beenf, et, quand la gelée
devient menacante, on pose une poignée de liticre
sur chaque pied; on continue de planter I'oignon
blanc a demeure; s’il gele a 3 .degrés, on coupe
le restant des choux-fleurs d’autoinne, on couvre
de litiére Ja scarole.et la.chicorée qui n'est pasliée.
Qn rechange le jeune plant de,romaine. en le,repi-
quant sur un autre ados, s'il parait grandir trop
vite; on fait des accots autonr des couches et des
ados pour empécher-la gelée de pénétrer; on re-
change aussi les choux-fleurs repiqués sur chissis
par la méme raison qui a fait repiguer Ja romaine.
Quand la gelée augmente, an.étend des, paillassons
sur les couches et sur Jes ados. couverts de cloches,
on arrache et met en jauge la scarole , la chicorée
qui n'est pas liée et gne l'on couvre,de grand fu-
mier sec, ou bien on les porte dans le .cellier,
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dans la cave, ol on les pose la racine en l'air pour
les faire blanchir; on couvre de litiére les tran-
chées de céleri, on rentre les cardons dans une
serre ou une cave 4 l'abri de la gelée : enfin ce
mois et le suivant exigent que les primeuristes
prennent toutes les précautions possibles pour
préserver leurs jeunes plants des rigueurs de la
saison,

On récolte, en novembre, chicorée, scarole, mi-
che, raiponce, eardons, céleri-rave et autres,
chou rouge et antres, carotte, poireau, panais,
champignon, cerfeuil, épinards, potirons variés.

DECEMBRE.

L’hiver sévit ordinairement avec plus de rigueur
dans ce mois que dans le précédent, et le primeu~
riste doit redoubler de vigilance pour la conser-
vation de ses plants : quand la gelée augmente, on
met du fumier court et sec entre les cloches des
ados, on entoure les couchés déja faites de bons
accots, et on met du fumier neuf dans les sentiers;
on continue de chauffer les asperges blanches et
vertes; on continue de faire des couches pour
planter de la laitue noire sous chéssis, pour semer
des carottes hitives, des raves, des radis. On

“porte du fumier sur la terre o I'on doit faire de
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nouvelles couches, afin qu'elle ne gele pas : toutes
les fois que le soleil lnit, que le temps est doux,
on donne de l'air aux chéassis, méme aux cloches:
si on prévoit de grandes gelées, on remet encore
du fumier court entre les cloches sur les ados, on
couvre de litiere les plantes de pleine terre, telles
que poirée, carde-poirée, oseille, persil, mache, et
on les découvre aussitot qu’il dégéle ; mais, comme
Yoseille et le persil sont un besoin de tous les
jours, on en réchauffe de vieux pieds sur couche
et sous chassis : quand il est tombé de la neige sur
les paillassons qui couvrent les chissis et les clo-
ches, et que la gelée continue sans que le soleil se
montre, on peut laisser cette neige qui est un bon
abri pendant quelque temps, mais il ne faut pas
la laisser fondre sur les couches ni sur les ados,
qu’elle refroidirait et rendrait trop humides. Ceux
qui n'ont pas semé de pois Michaux ou précoce
sous chassis a froid dans le mois précédent peu-
vent en semer dans celui-ci : on peut préparer des
meules & champignon qui donuneront en mars; on
peut semer des melons et concombres.

On vend les-derniéres chicorées et les derniéres
scaroles, les derniers choux-fleurs non serrés; on
continue de vendre méche, raiponce, céleri plein
et céleri-rave, cardon, champiguon, persil, cerfeuil,
poireau , chou rouge et autres, épinard, oseille,
premiéres asperges blanches et vertes, premiéres
laitues noires.
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JANVIER.

Les travatix: de ceé miois sont ure continuation:
de ceux-de mois. prébédent, ecme demandent pas:
moins de strrveillavice: pour garantic les: jeunes
plaats de'la: gelée, pour les faire jouir autant que
possible du soleil.et de lair pendant:le jour, ne
setait~-ce que:pendaat une heure. Ainsi-on-conti~
nue de fairé de nouvelles couches pour planter de
da lnitué notre omcrépe sous chassis, pour réchauf-
fer de l'oseille, du persil,.et quelquefois d'autres
fournitures, pour semep des raves, des radis. On
ehauffe des asperges blanches et vertes; on fait des
couches a cloches; et on'plante sous: chaque cloche
quatre laitues et une romaine au miliew; o seme
encore: des carottes lvitives: sur eonche: et soup
chassis, de la petite: chiconde sauvage:également
sous' chassis.. H: est bien estondu' quion em-
toure ces nouvelles couches: de'bouns! accots: et
qu’on garnit les: sentiers: de honi fumier weuf. On
plente sous chéssis plusieuns espéces de' choux-
fleurs: & la fin'du mdis,s’il ne gele pas,-on laboure
les meilleures cotiéres; et:anry plante lesipremiéres
romaines vertes que l'on: prend sur les ados. On
conimence i cueillir de la laitue noire plantée sur
couche et sous"'chéssis«ed-novambre,

La pleine terre donne peu dans ce meis; mais,
si I'on a pu disposer de quelques cofires et pan-

-
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neaux de chassis.pour abriter un bout de planche
d’oseille,, de persil, cerfeuil, poirée , ces pmutes
donneront. encore quelques: produits : on: séme
melons et-concombres:

On récolte, dans ce:mois, laitue noire, miche,.
raipence, poireauj céleri plein. et-céleri-rave, chou
rouge; cheu- de.Bruxelles:etiautres, persil, cerfeuil;.
épinard, champignen, asperges-blanches et vertes;.
ehoux~fleursconservés-dans le-cellier pac lemayen:
indiqué page 13a.

FEVRIER.

Dés les premiers jours de- février, on fait une-
couche meére: pour semer dessmelons cantaloups
de-diverses variétés et’ des: concombres, que I'on
repique uit'owdix jours aprés-sur une autre dite:
couclie pépimiére, en plein terreau-ou- dans de
petits pots, d'aprés lé:caleul quion aura: fait du
temps & s'écouler jusqu’a- ce: qu'on: puisse les plan-
ter'a demeure. A cette épetyue’, les: primeuristaes:
ont déja des couches vides qui' ont rapporté'de la-
Jlaitue noire ou: crépe : alors on retourne ces:cou-
ches; on y méle du fumier neuf, on les rebétit, et
on y replante une autre saison de petite: laitue-
noire , une’ premiére saison de chou-fleur, de ro-
maine; on y séme des carottes, des radis, etc. : on'
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fait des couches neuves pour semer de la chicorée
fine, des haricots-flageolets pour repiquer sur d’au~
tres couches ; on plante les premiers choux-fleurs
demi-durs en pleine terre dans une cotiére ot I'on
a déja planté de la romaine verte, et que I'on abri-
tera aubesoin avec une poignée de paille; on seme,
en pleine terre et seulement en cotiére, des ca-
rottes, des radis, en méme temps qu'on y plante
de la romaine et des choux-fleurs; on séme sup
couche des poireaux pour étre plantés en pleine
terre au printemps ; on séme des aubergines, des
tomates sur couche et sous chassis pour les planter
en pleine terre apres les gelées. Si on n’a paspu plan-
ter tout son oignon blanc 4 'automne, ses choux-
d’York, pain-de-sucre et cceur-de-boeuf, on en acheve
la plantation ; on continue de chauffer F'asperge
blancheet verte. Pendant tout ce temps, il faut veiller
a ce que la gelée ne pgnétresous aucunecloche,sous
aucun chassis, profiter dusoleil pour donner de l'air
a cequi en a besoin, chasser I’humidité surabon-
dante, nettoyer, supprimer les feuilles altérées des
laitues,, romaines et autres plantes. Aprésle 15 ou
le 18, on plante les premiers melons, les premiers
cqncombres sur des couches retournées et refaites
a neuf, munies de coffres et de chissis. Vers la fin
du mois, on laboure la terre ou 'on doit faire des
tranchées 4 melons cantaloups en mars; on seme
en pleine terre des carottes, des épinards, du persil,
du cerfeuil; on plante sur des conches les haricots-
flageolets que I'on a semés et repiqués au commen-
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cement du mois; on les couvre de chissis, et on en
séme d’autres pour leur succéder.

On a a vendre, dans ce mois, laitue noire, radis
nouveaux, romaine verte, oseille, mache, raiponce,
persil, cerfeuil, oseille, céleri plein et céleri-rave,
poireau, panais, premiers haricots verts , champi-
gnons, asperges blanches et vertes, choux-fleurs
conservés, nouvelle laitue 4 couper.

MARS. .

Dans les ‘premiers jours de ce mois, on com-
mence a ouvrir les tranchées dans lesquelles on
fera successivement des couches sur lesquelles on
plante des melons cantaloups en grande quantité
et que l'on couvre de chissis au fur et 4 mesure
qu'on les plante; on fait des couchés pour conti-
nuer de planter des laitues et des romaines sous
cloche et sous chassis; on séme sur couche et sous
chassis d’autres melons pour une deuxiéme ou
une troisiéme saison; on plante en pleine terre les
romaines verte, blonde et grise, les laitues grise,
rouge et Georges, que I'on prend sur les ados ou
elles ont passé I'hiver; et, comme en cette saison
on ne craint plus ordinairement de fortes gelées,
on seme en pleine terre, dans nos marais, beaucoup
de graines qu’ailleurs, ‘et dans les terres fortes et
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froides on'ne séme qu’en avril et mai : ainsi, dans
le courant de mars, rious semens en pleine terredes
carottes courte, demi-longue-etlongue,del'oignon,
du poireau’, des' chicorées fine et demi-fine, des
raves et radis, de l'oseille’, panais, cresson alénois.
_ des'laitues gotte, rouge et’ Georges ; on fait un se~
cond! semis d’épinards: pour succéder X celui fait-
en février, et, quoigu'on:ait-semé de la chicorée’
fine et demi-fine en pleine terre, on en séme aussi

sur couche et sous chéssis, qui sera venue avant

celle semée en pleine terre; on fait de nouvelles

couches en tranchées,.pour les haricots ; on séme

encore des aubergines et des tomates sur couche;

on séme en pleine terre de la graine d’asperge, et

on'peut'commencer i planterle semis de I'an passé ;

enfirf on plante en pleine terrebeaucoup de choux-

fleurs élevés sous chissis.

Dhus ce mois, il 'y a ordinairement des hiles des--
séchants qui exigent qu'on arrose avec modéra-
tion‘et discernement les couches et la pleine terre.

Of1 a, dans ce mois, laitue noire, radis nouveaux,
romainie vérte, oseillé, persit, cerfeuil, derniéres
mécHes et raipotices, carottes nouvelles, haricots
verts, poireaux, épinards, petite cliicorée sauvage,
chiampigtion, estragon’, derniéres asperges blan-
ches et vertes, derniers choux-fleurs conservés.

.
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AVRIL.

Il n'y a plus:de-fortes gelées'd craindre ; mais
il-faut toujours'se tenir ett' garde contreles petites
gelées tardives, qui sont souvent' fatalés anx pri-
meuristes trop confiants. Onicontinue de planter
des melons en tranchées sous panneaut', ét'on en’
séme d’autres pour étre plantés sur couche et
sous cloche ; on taille et on tapisse les melons sous
chassis; on retourne lessvigiics couches 2 laitues,
a mesure qu’elles se vident, et on y replante des
melons a cloche.

1l est temps de semer sur un bout de: couche:
toutes les cucurbitacées qui deivent. étré: ensuite
plantées en pleine terre , telles que les différents
potirons, giraumouts, concombzes et cornichons.
On plante en cotiére des tomates et des aubergines:
élevées-sur couche ;,0n séme et on plante en pleine
terre tous les légumes maraichers, qui se cultivent
au printemps, dans Lété et 'automme, et: dont: I'é-
numération serait.ici trop longue ou. fastidieuses
on Ote les chassis des. couches a. carottes, raves;
radis, chicorées, et on les met sur les:derniers.me-
lons que I'on plante en tranchées.

A mesure que le froid dimiaue, la sécheresse.
augmente ordinairement : il faut veiller 4.ce que
chaque légume ne manque pas de humidité qui
lui est nécessaire ;. enfin il faut qu’a la fin de ce
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mois on ne voie plus aucune partie nue dans un
marais.

On vend, dans ce mois, les derniéres laitues noi-
res, les premiéres laitues gotte et Georges, les pre-
miers melons, petit prescott fond blanc et con-
combres; on continue de vendre romaine verte,
carotte, raves, radis, oseille, persil, certeuil , estra-

gon, pimprenelle, haricots verts, carde-poirée,
champignon. |

MAL

Un jardin maraicher doit, dans ce mois, repré-
senter un tapis de verdure variée, et une des prin-
cipales affaires du maraicher est de faire ses semis
de telle' maniére qu'il ait toujours des plants préts
pour remplacer ceux parvenus a maturité et jour-
nellement livrés a la consommation, afin que son
marais soit toujours plein jusqud la fin de Pau-
tomne. )

On plante les derniers melons cantaloups en
tranchées ; on retourne les derniéres couches a
laitues, 2 carottes vides, pour y planter d’autres
melons; on plante en place des aubergines, des to-
mates, sion n’a pu le faire 4 la fin du mois précé-
dent; si on ne craint pas trop la concurrence, on
séme une planche ou deux de haricots verts pour
succéder a ceux que I'on a sous chassis; on seme
des épipards, du cerfeuil, pour remplacer ceux qui
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montent en graine ; on séme toutes les sortes de
laitues, excepté la petite noire, qui n’est plus de sai-
son; on seme également les trois sortes de romai-
nes, mais la verte finira avec le mois; on ne sé-
mera plus que la blonde et la grise, que la scarole
et la chicorée feront disparaitre 4 leur tour en
septembre; on séme les cardons sur un bhout de
couche pour étre replantés, ou on les séme immé-
diatement en place.Le céleri se séme de préférence
sur un bout de couche, parce qu'il vient plus vite
et peut étre repiqué plus promptement que celui
semé en pleine terre; cependant le petit céleri a
couper se seme en pleine terre. Les choux-fleurs,
soit sur couche, soiten pleine terre, étant dans leur
grande force, demandent de grands arrosements et
une grande surveillance contre les insectes. On
plante & demeure les potirons, giraumonts, con-
combres et cornichons semés sur couche le mois
dernier. La poirée, la carde, le persil de I'an passé
montent en graine, et on les remplace par de nou-
veaux semis si on ne I'a déji fait. On séme des
radis roses tous les dix jours, le radis noir pour
T'hiver, des carottes et des panais pour étre livrés
ala consommation, 4 mesure qu'ils grossissent. La
taille des melons Joccupe une bonne partie du
temps du jardinier-maraicher, dans ce mois et dans
le suivant.

On vend, dans ce mois, laitues rougeet grise, ro-
maines blonde et grise, chou-fleur, melon, con-
combre, chicoréefine, choux d'York, pain-de:sucre,
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coeur-de-baeeuf, haricots verts, radis, raves, persil,
cerfeuil, épinard, oseille, estragon, pimprenclle,
cresson alénois, carotte, cardenpeirée, poirean nox-
veau, oignan blanc, cihople.

11 faut,. dans-ce-meois comme dans |es deux:pré-
cédents,, que le jardinier-manaicher ait toujours &
la mémoire combién de temps telle ou telle graine
met a lever,, en combien de temps le plant -qui en
provient est bon 2 planter, et en eombien de temps
le légume qu’il.-donne sewa bon 'a:livrer 4 a con-
sommation, afin qu'il fasse toujours ses-semis &
propos, gt quil ne soit pas exposé & perdre une
saison, ni.a voir.du terrain ineccupé.

On peut encore planter -quélques -melons les
premiers jours de ce mois,si-'on a.duplautenbon
état; on séme-fes choux-fleurs duws et demi-uns
pour dopner leur pomme en:automne; on plante
ceux que l'on a semés en mai; en séme encoredes
cardes-poirées ; on ;seéme les;romaines et:les.laitwes
de la saisop, peu a la.fois , mais tous:les dix ou
douze jours; on plante les cardons semés sur-un
bout de couche le mpis préeédent; on ipeut méme
en semer en place si on ne I'a déja fait; oniséme le
chou de.Bruxelles, le chou de Milan frisé.et autres
pour I'hiver;; on commence A repiquer le grand. cé-
leri, le céleriturgetlecéleri-raye. Latailledes melons
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réclame encore upe partie du. tsmps du maraicher
ce.mois-ci. Les foprnitures, comme pourpier dové,
eerfeuil, bonne-dame, mantent vite dans cette sai- .
san;il faut en semer trés-souvent. Le ;pouyrpier at
la_bonne-dame, ne craignent pas le soleil ; mais le
cerfenil a besqindétre.semg 2 Fombre; on seme
la premiére scaroie dans<emois.Une.grande, partie
du temps-est .emplayée.aux arrosements, sans les-
quels il ny .a pas derégolte a espérer. Clest dans ce
mois qu'omrelire les ¢chassis et les cloches de dessus
les ennches; les chissis s’empilent sous.un hangara
Llabri de la plnie; les cloches s'empaillent et se met-
tent en -route dans un,coin.du ,marais 4 l'abri des
chogs (voir page 78).

Les -produits de ce .mois sont des.chonx-fleyrs,
des. choux d’York, painrde-spcre ¢t coeur-de-beeuf,
des melons,des concembres, haricots verts, loniates,
aubergines, cresson alénois, cerfenil, persil ,,pim~
prenelle, oseille, pourpier doré, oignon:blanc, ci~
boule, ciboulette , raves et radis , premier céleri 2
couper, bonne-dame.

.

JUILLET.

Il'ne faut pas moins de prévoyance dans ce mois*
que dans les précédents, puisque I'on a a peu preés
les mémes semis et les mémes plantations a faire ,
excepté la romaine verte qui a-cédé sa -placesa-la
scarole.

Dans les premiers jours tlu mois, on contin ue
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de repiquer les céleris; on continue aussi de plan-
ter des choux-fleurs durs et demi-durs pour 'au-
tomne ; on plante 4 demeure les choux de Milan
frisé, de Bruxelles, chou rouge et autres, pour
étre livrés 4 la consommation pendant Ihiver ; on
continue de semer chicorée, scarole, raves, radis,
cerfeuil, bonne-dame, et tout ce qui peut arriver a
maturité avant lhiver. A mesure que les couches
de melons en tranchées se vident, on enléve le fu-
mier de ces couches, on remplit les tranchées avec
la terre qu’on en avait tirée ; on laboure le tout, et
on y plante des choux-fleurs d’automne, des chi-
corées demi-fine , rouennaise, de Meaux, des sca-
roles, et on y séme d’autres légumes de la saison.
Les arrosements sont ordinairement encore plus
nombreux et plus indispensables que dans le mois
précédent, et il ne faut pas espérer d’obtenir de
beaux choux-fleurs, de beaux céleris, s’ils ne sont
pas trés-abondamment arrosés. )

Dans ce dernier mois de I'année horticole, les
marais offrent des melons en abondance, des con-
combres, des cornichons, des chicorées fines et de-
mi-fines, des romaines blondes et grises, des laitues
grises et rouges, des choux pain-de-sucre et cceur-
de-beeuf, des choux-fleurs ’été, des carottes, to-
mates, aubergines, panais, poireau, céleri coupé,
poirée, radis, persil, oseille, belle-dame, et toutes
les fournitures de la saison.

FIN.
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PAGRS.
32, ligne 13, les escaroles, lisez les scaroles.
46, ligne 24, épaisde 1 mdtre 50 centimdtres, lisez épais de 1 cen-
timétre et démi.
59, ligné dernitre, d’escarole, lisez de scarole.
104, ligne dernidre, en sou, lisez en son.
113, ligne 22, sujettes & dégénérer, si on les laisse , dtez la viggule.
123, ligne derni®@, plantation en planchis, lisez plantation en plan-
ches. : ’
132, ligne 3, moyen de conserver les pommes de cifdu-fleur pendant
Pété, lisez pendant I'hiver.’
154, ligne 14, sous cloche, en février, dtez la virgule.
1b., ligne 16, sous chdssis, fin de février, dtgz la virgule.
195, ligne 23, sa tige, lisez la tige.
211, lignes 12 et 13, le plus gras possible, lisez le plus gros pos-
sible.
215, ligne 18, pendant cing ou huit jours, lisez de einq & huit jours.
226, ligne 15, de 1 métre, lisez de 2 métres.
24, ligne 19, on coupe, lisez on cueille.

295, ligne 12, on prend une pelle; avec, lisez on prend une pelle, -

avec.

303, ligne 8, quand le plaut est aussi, lisez%uand le plant est en-
' core.

309, ligne 6, et finissen, lisez et finissent.

319, ligne 23, pluie légére, avec, lisez pluie légére avec.

Paris, — Imprimerie de M* V* BOUCHARD-HUZARD,
rue de l’Egclon e
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