COURGES

Les Courges, qui pendant de longues années ont été
un chaos profond, ont été classées d'une
facon nette et précise par M. Naudin. les
remarquables travaux de cet auteur, toutes les formes si
diverses de Courges que |'on rencontre dans les jardins
peuvent se rapporter  trois especes principales, ce sont:
le maxi ma Michaux, le
, le Michaux. Il en résulte
gue toutes les innombrabl es prétendues espéces que |'on
acréées al'envi ne doivent étre que comme
des variétés des types que nous venons d'énumérer.

Usages. — Bien que provenant de types différents,
toutes les Courges sont employées aux mémes usages,
qui consistent dans leur emploi pour la confection soit
de plats spéciaux, soit de soupes diverses. Cependant
leurs qualités différent beaucoup suivant les variétés.
Il est dont la partie charnue du péricarpe est trés
pauvre en tissus fibreux, d'ou il résulte que leur chair
se délite complétement a la cuisson.

Ces fruits contiennent dans leurs tissus, en des pro-
portions trés variables, du mucilage, de lafécule et du
sucre; de la prédominance de I'une ou l'autre de ces

, il résulte des propriétés et aussi des usages
. Ceux de cesfruits qui sont les plus sucrés
peuvent servir ala confection de confitures diverses. lls
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entrent dans la constitution des résinés. Certains
d'entre eux, réduits en marmelades et aromatiseés,
donnent des confitures excellentes, dont la couleur rap-

pelle celle que I'on fait avec les abricots. Fréquemment
les fruits de Courges servent h falsifier les pates d'abri-

cots du commerce.

Les Courges jeunes, et particulierement celles

aux variétésdu C. , souvent con-
sommeées alors qu'elles ont laforme et la dimension
d'un petit Concombre. On les désigne alors sous le nom
de Courgettes.

Toutes les Courges sont, en général, des plantes peu
délicates; on les cultive de lamémefagon, quelque
espéce qu'elles appartiennent.

Il convient d'indiquer quels les caractéres
distinctifs de chacune des trois espéces qui ont fourni les
variétés de nos cultures.

I — maxinia.

A cette espéce se rattachent toutes les variétés h trés
gros fruits et notamment toutes celles désignées
le langage courant sous le nom de Potiron. Les
I
desfeuilles, qui sont toujours grandes, réniformes et
bords peu découpés; en des poils nombreux qui recou-
vrent tous les organes de la plante : ces poils sont peu
durs et ne prennent jamais la
L es pédoncules des fruits sont lisses, souvent renfl&s
Laforme du fruit varie d'une fagon treés sensible d'une
race l'autre; mais en général ce fruit est relevé de
cOtes plus ou moins marqueées, et |e plus souvent son
diamétre dépasse salongueur.
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D'apreés des recherches faites, M. de consi-
deére cette espéce comme étant originaire des parties
chaudes de I'ancien monde, d'ou |es Européens |'auraient

en Amérique. A |'appui de cette opinion,
il faut citer lefait de la découverte de I'espéce,
I'état spontané, en , sur les bords du Niger.

Variétés. — Le nombre des variétés provenant de

cette espéce est trés considérable ; elles se différencient

Fig. 51. — Potiron rouge vif

par lacouleur, laforme et les dimensions. Les plus
cultivées sont les suivantes:
POTIRON GRIS DE . — Variété vigoureuse
le fruit trés gros atteint souvent prés de | metre
de diamétre. Son nom lui vient de ce que |'écorce du
fruit est recouverte de broderies qui lui donnent un
aspect gris. Sa chair est farineuse, jaune et présente
une grande épaisseur. Sa conservation est bonne.
POTIRON ROUGE VIF D ETAMPES. — Fruit relevé de larges
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cotes, enveloppe lisse d'un rouge orangé vif. Sa
dimension est moyenne et n'atteint ordinairement pas
celle de la précédente variété (fig. 51).

POTIRON VERT D'ESPAGNE. - L e fruit de cette variété
est plus petit et n'aguére que dedia
meétre. Sa chair, qui se conserve longtemps sans
saltérer, est d'un jaune vif. Cette variété est tres prisée
sur les marchés.

COURGE GIRAUMON. - Cette variété, dont le fruit est
relativement petit, a une forme trés particuliére due a

Fig. 52. — Courge Giraumon.

I'nypertrophie de du fruit. Lachair est de bonne
qualité (fig. 52).

Cette espéce, qui semble étre originaire d' Amérique,
se distingue de |a précédente par un certain nombre de
caracteres tirés des organes de la végétation, lesquels se
retrouvent dans les innombrables variétés
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dansles cultures. Les feuilles sont lobées, quelquefois
méme fides et portent de nombreuses découpures ; elles
couvertes de productions épidermiques qui
souvent dures et constituent de véritables
aiguillons que I'on retrouve sur les pétioles et lestiges.
Lesfruits sont habituellement
plus longs que larges, sous
réserve de quelques variétés
h fruitsirréguliers, dans les-
quelles le diamétre dépasse
en longueur la hauteur du
fruit. L'écorce des fruits est
généralement dure, ce qui
augmente la durée de leur
conservation.
Variétés. — Celles-ci sont
trés nombreuses, maisil n'y
en a qu'un petit nombre qui
soient d'une culture courante;
parmi les principales, i |
d'indiquer
COURGE DES L—
Variété vigoureuse et rus-
tique, donnant desfruits - i, 53— Courge des
atteignant
de diamétre,
relevés de cing cétes longitudinales, formant h la
surface des sortes de cordons e .
Sa couleur est d'un vert trés foncé. Lachair jaune,
de qualité moyenne, se conserve longtemps (fig. 53).
COURGE-CITROUILLEDE TOURAINE. __ Variété h fruits trés
gros, considérée, le plus généralement, comme fourra-
geére.
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COURGE LONGUE D'ITALIE. — Plante non coureuse, dont
latige, trés courte, formé sur place une large touffe
de feuilles. Fruitslongs de sur de diametre.
Chair peu abondante. Cette variété est surtout cultivée
en vue d'en récolter les jeunes fruits, de la dimension
d'un petit Concombre, que consomme farcish la
maniére des aubergines.

COURGE A LA MOELLE. — Cultivée pour les mémes
usages que la , hotamment  Angleterre.
Lesfruits ont laforme de la Courge des ,
avec des dimensions beaucoup plus réduites. 1l en
existe deux sous-variétés répandues dans la culture en
Angleterre, I'une |'écorce est blanche, |'autre, au
contraire, couverte de marbrures vertes.

I —

Sans en avoir une certitude absolue, on
cette espece comme originaire de I'Extréme-Orient. Ce
qui tendrait h nous faire admettre cette , C'est
que, parmi les nombreuses variétés de Courges dont
nous recu les graines du Japon, toutes celles
représentant des races anciennement cultivées dans le

se h cette espéece. Les tiges de cette
espéece sont habituellement coureuses. Lesfeuilles h
lobes arrondis présentent, dans beaucoup de variétés,
des taches blanches. Les fruits, h chair de trés bonne
qualité, ont une écorce mince et sont d'une
médiocre.

COURGE EN FORME DE MELON. Cette variété, dont les
graines nous sont venues pour  premiére foisdu
Japon, en 1877, ales fruits qui ressemblent absolument
a un fort Melon-Cantaloup, vert foncé. Laqualité de la
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chair est excellente et convient trés bien ala confection
de confitures ou de péates.

COURGE PLEINEDENAPLES. -~ Variété vigoureuse a
tiges prenant un fort développement. Fruits longs dé

environ présentant cette particularité que toute
la partie supérieure, plus étroite que I'extrémité, est
complétement ; les portant les graines
Be se trouvent que dans la partie renflée. C'est une

variété, qui présente malheureusement I'incon-
vénient de ne pas toujours bien mdrir sous le climat de
Paris, a cause de safloraison tardive.

COURGE . — Variété de qualité excellente.
Se caractérise par ses fruitstréslongs et
diametre de 0..40 . Lesfruits sont pleins

lamajeure partie de leur longueur. La chair est
rouge , sucrée; elle convient ala préparation
de plats ou de confitures.

Culture. — Les Courges se multiplient exclusive-
ment au moyen de la , €t, bien que ces plantes
produisent facilement des racines adventives, I'on ne
met pas, dans |la pratique, cette propriété a profit pour
la propager par la marcotte ou la bouture.

Lagermination des graines se fait toujours avec la
plus grande facilité ; aussi en profite-t-on quelquefois
pour faire les semis sur place; mais c'est |a un procédé
défectueux qui ale double inconvénient d'occuper le
sol trop longtemps et de donner des produits qui sou-
vent n‘arrivent qu'a maturation imparfaite. Pour
ces , il convient de donner la préférence aux
semis faits sur couche et sous chéssis.

Il y apeu detemps , la culture des Courges
faisait partie de la production maraichére; niais, depuis
que, par suite de I'extension prise par cette culture,
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les Potirons ont sensiblement baissé de prix, ces plantes
se sont vues abandonnées par |es maraichers, et ce n'est
plus aujourd'hui chez les cultivateurs, dans les
plaines qui environnent les grandes villes, que I'on peut
les rencontrer. Bien qu'ayant passé dans des mains
différentes, la culture est restée ce qu'elle était autrefois.

L es semis doivent, comme nous l'avons dit, se faire
Sous dans le but de les effectuer, |'on construit
une couche tiéde dans le commencement du mois d'avril,
ou bien I'on emploie une vieille couche qui a déja servi
alaproduction d'autres |égumes. Dans le terreau de la
couche, on seme les graines au doigt, c'est-a-dire en
faisant un trou avec le doigt et y placant seule
graine. Ces graines, étant piquées a environ en
tous sens, I'on seme de la sorte environ 300 graines par
chéssis. Légerement bassinées, puis recouvertes d'un
chéssis, ces graines germent rapidement.

Dés que les jeunes plants, en outre de deux cotylé-
dons, ont montré une feuille, il convient de les trans-
planter.

Latransplantation doit se fairealamain, et le
de Courge est replanté  nouveau sous chéssis, araison
de cent pieds par panneau. Il faut avoir soin, lors de
cette plantation, d'enfoncer les jeunes plantes jusqu'au
niveau des deux cotylédons, ce qui al'avantage de faire
produire atoute la partie enterrée des racines adven-
tives qui augmentent d'autant la vigueur du plant.

Dans la culture des jardins, on est dans I'habitude
de repiquer le plant en godets de Om,10 de diamétre, ce
qui facilite lareprise lors de la mise en place. On va
quelquefois méme jusqu'a semer directement les graines
dans des godets et les y laisser jusgu'alamise en
place. Ce procédé est défectueux, car les Courges sup-
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portent trés bien le repiquage, qui présente

avantage, en le plant jusqu'aux coty-
|édons, de donner des plants trapus et vigoureux, ce
gui n'apaslieu les semis directs.

Pour les raisons que nous venons de dire, les semis
sur place ne sont pas a recommander; dans le cas
cependant ou I'on voudrait les pratiquer, il serait utile
de disposer le sol en une sorte de cuvette, laquelle
on semerait les graines; ce procédé permet sorte
de buttage, tout en laissant autour du pied un petit

destiné al'arrosage.

Avec les plants préparés sous chassis, lamise en place
alieu habituellement dans la seconde quinzaine du
mois de mai ; en replantant plus tét, il deviendrait
indispensable de faire usage de cloches pour abriter
le plant contre les gelées printaniéres, auxquellesil se
montre trés .

Avant de procéder alaplantation, il de pré-
parer le sol. Cet apprét consiste atracer, sur le champ
qui doit étre affecté a cette culture, des lignes entre
lesquelles on laisse une distance qui varie suivant les
races que |'on cultive, mais qui en général ne doit pas
étre moindre de 2 métres et peut méme, dans le cas de
la culture des Potirons, aller jusqu'a 3 metres. Sur les
lignes ainsi disposeées, I'on fera, tous les , de
petites fosses de de coté et ayant une profondeur
apeu pres égale. Ces poquets sont remplis de fumier
décomposg, de feuilles ou de toutes matiéres capables
de fournir, en méme temps qu'une faible chaleur par
un reste de fermentation, un engrais azoté, nécessaire
au prompt dével oppement des Courges. Ces matériavx

déposés dans les fosses, on les foule aux pieds et
on les arrose, puis on les recouvre avec laterre prove-
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delafouille, defacon a une butte
conique, en forme de vaste taupiniére, qui se termine,
a.son sommet, en sorte de petit bassin dans lequel
on plantera un pied de Courge.

Lors de lamise en place, on transporte sur le terrain,
al'aide de paniers plats ou de clayettes, les plants,
soit cultivésen plein chassiset levés  motte, soit avec
leurs godets, dans lesquels on les a repiqués et dont
onlesextraira Il faut avoir soin,  plantant, d'enterrer
le jeune plant jusqu'aux cotylédons. Sitét apres la plan-
tation, I'on procéde a un arrosage copieux ; il est utile
d'abriter les jeunes plants les premiersjours,
en les recouvrant d'une cloche, d'un pot renversé ou
simplement d'une feuille de chou, que I'on enléve dés
que, apres quelques jours, on juge la reprise opérée.

Lesjeunes plants ne pas a pousser; il est
utile, bien que cette opération ne soit pas toujours pra-
tiquée, de couper latige au-dessus des deux premiéres
feuilles, non compris les cotylédons. Cette taille donne
lieu au de deux branches que
arrétera aleur tour quand elles auront produit cing
ou six feuilles. Lesfleurs apparaissent sur les
de troisiéme génération; les premieres sont des fleurs
males; plustard produites les femelles,

al'ovaire ou allongé qui setrouve
sous lafleur.

Il faut bien se garder de pratiquer, comme nous
I'avons vu faire quelquefois, |'ablation des fleurs méles,
sous le prétexte qu'elles ne jamais de fruits, et
ne pas oublier que leur est indispensable ala

, les fleurs femelles ne portant habituelle-
ment pas trace d'étamines fertiles.

Dés que lesjeunes fruits  prislagrosseur d'une
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pomme environ, il convient de faire le choix de ceux
gu'on laissera. Dans les variétés h gros fruits, telles
que les Potirons, on ne laisse qu'un seul fruit par pied,
et on supprime tous les autres h mesure gqu'ils se
; Cc'est le seul moyen d'obtenir un Potiron bien

développé.

les variétés h petits fruits, peut sans

en laisser un nombre qui varierade trois h cing.
Enfin, pour les variétés ou ces fruits sont consommeés
al'état jeune, on laisse tout ce que le pied veut bien
produire, ne les enlevant qu'au moment ou leur
est jugé suffisant.

Pour la grosseur des fruits, les cultiva-
teurs le soin d'enterrer les tiges sur certains points
de leur parcours ; de cette facon, comme il vient h se
produire aux endroits enterrés des adventives,
la nutrition des fruits se trouve accrue d'autant, et I'on
constate une sensible dans leur volume.

Une fois que I'on afait le choix des fruits qui doivent
étre conservés, on taille les branches qui les portent
adeux ou trois feuilles au-dessus de leur point d'attache.
On coupe en méme temps |'extrémité de toutes les
branches qui ne portent pas de fruits.

Les Courges sont avides d'eau et d'engrais ; aussi,
bien qu'alarigueur on puisse se passer de les arroser,

augmente sensiblement leur développement en leur
, dans le cours de la végétation, quelques arro-

sages d'eau, soit simple, soit additionnée d'une
de matiére quelconque. On utilise
guelquefois les tas de fumier ou de compost, qui doivent
rester sans emploi pendant I'été, en plantant dessus
quelques pieds de Courges dont les fruits prennent alors

développement considérable.
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Larécolte des fruits doit se faire au plus tard dés que
les gelées blanches h se produire. On doit
couper lesfruits en enlevant avec eux un fragment de
labranche qui lesaportés. convient de les disposer
SOUS un , afin de les mettre h |'abri des pluies
qui pourraient lesfaire pourrir et des gelées qui les
endommageraient. La vente sefait h I'automne. Les

sont alors conduits h lahalle, ot ils se vendent
hlapiéce: le prix est variable suivant la grosseur. | |
peut aller de 1 fr. 50 pour les petits fruits, jusgu'a
5 francs pour les gros. Etant qu'on les plante h
3 metres dans un sens et | °',50 dans l'autre, et qu'on
n'en laisse qu'un seul par pied pour les variétés a gros

fruits, 4 hectare peut en produire 2000 fruits.
L es graines doivent toujours étre récoltées sur les
fruits les plus gros, les mieux faits et le

plus exactement qu'il se pourra au type de la ,
car ces plantes sont trés sujettes h la

par suite d'hybridation entre variétés cultivées a proxi-
mité les des autres. Ces graines conservent leurs
facultés germinatives pendant cing h six ans.
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Le Crambé ou Chou marin (Crambe , Linné)
est originaire de I'Europe occidentale tempérée. La.
plante se caractérise par des feuilles amples, épaisses,
diversement découpées sur les bords, glauques sur les
deux faces; les pétioles épais et charnus sont colorés
en brun violacé aleur base ; cette couleur est répandue
également sur le limbe des jeunes feuilles.

L'inflorescence est une grappe composée, portant des
fleurs cruciformes blanches, auxquelles succédent des

qui ne contiennent qu'une seule graine. La
fécondation ne sopére pas toujours, et les fleurs sont
trés souvent stériles. Les graines ne conservent que fort
peu de temps leurs facultés germinatives.

Usages. — Le Crambé est trés communément con-
sommeé en Angleterre. En France, on |'a peu cultivé
jusgu'a ce jour; aussi sommes-nous ce point de vue
tributaires de I'Angleterre, qui nous en expédie d'assez
grandes quantités chaque année. L'on mange les pétioles
blanchis par la privation de lumiére. |ls sont consom-
meés alafacon des Asperges ou des Cardons, et con-
stituent un légume trés fin et trés recherché.

Semis. — Le Crambé se multiplie assez difficilement
par le semis, a cause de la courte durée de lafaculté
germinative des graines. Pour mettre quelques chances
de succeés de son c6té, il est bon de se procurer de la
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graine dés |I'époque de la maturité, qui alieu dansle
courant de I'été, et de placer celle-ci  stratification
dans du sable fin. Afin de bien réussir, le meilleur pro-
cédé consiste a semer les graines stratifiées sur couche,

au printemps, puis de les repiquer en pleine terre. Le
semis al'air libre a peu de chance de succes, a moins de
lefaire en mai, al'abri d'un mur, au Bord. Les

sont friandes du jeune plant; il faut sSen débarrasser

par des faits le matin, avant la disparition de
larosée.

Multiplication par boutures. — Quand  posséde
déjales pieds de Crambé, il y a avantage a se

servir d'un procédé de bouturage décrit par M.

dans le Bulletin de la Société centrale d'horticulture de
France. Voici comment il convient d'opérer : Versla
fin du mois d'avril, les vieux pieds sont arrachés et

toutes |les racines coupées en trongons de a
de longueur. Ces troncons sont divisés en deux catégo-
ries, |'une constituée par toutes les qui ont au

moins Om,008 de diameétre, |'autre par toutes les radi-
celles moins grosses. Les petites racines du second lot
sont mises en pépiniére a en tous sens, pour n'étre
employées que I'année suivante. Les grosses , au
contraire, sont utilisées directement.

Que l'on ait a sadisposition du plant élevé sous
chéssis par semis, des de grosses racines ou
des petites racines qui ont passe une en
I'on s'en serviraindistinctement, au moment de la mlse
en place ; toutefois les trongons de racines valent infi-
niment mieux que les plants élevés de semis; le produit
gu'ils fourniront sera plus abondant que celui des
plantes issues de graines. |l est de savoir que les
racines seules sont propres afaire des boutures; les
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fragments de tiges souterraines, que |'on serait souvent
tenté d'employer, ne aucun bon résultat, ce
ui provient du fait que les racines émettent facilement
es bourgeons adventifs, tandis que les tiges ne pro-
duisent des racines qu'avec peine.
Mise en place. — Pour cultiver le Crambé, il faut
une terre bien fumée et meuble. On la prépare par

un profond ; puis on divise le terrain
planches de , en laissant entre chacune d'elles des
de . Sur chaque planche, I'on trace cing
rayons al'aide de la binette, en leur donnant 'une
profondeur d'environ , €t I'on repique les Crambés
a de distance dans les rayons. Il est nécessaire

d'arroser pour faire bien reprendre les boutures.
Leur reprise est assurée, et, désle moisdejuin, le
carré est couvert d'une verdure épaisse. L'eau des
arrosages laterre, les sillons se trouvent ainsi
comblés, et les pieds de Crambés enterrés de quelques

On laisse les choses en cet état
mois de mars, époque laguelle on donne aux plantes
un binage, qui ramene laterre sur les lignes de Crambés,
et I'on recouvre chaque pied grand pot renverse.
Lesfeuilles ne tardent pas a pousser, formant sur
chaque pied de une atrois rosettes, que I'on détache a
I'aide d'un couteau quand les pétioles ont atteint une
longueur de environ (fig. 54).
Cultureforcée. — Aulieu de faire I'étiolement au
moment de la pousse naturelle, on le pratique
en culture forcée, par deux procédés différents,
qui consistent aforcer les Crambés sur place, ou bien a
les mettre sur couche.
la de ces deux méthodes, I'on commence
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par construire une couche dés le mois de décembre ou
dejanvier avec du fumier de cheval, |ui donnant
épaisseur de 0°',60, avec des réchauds bien établis.

charge la couche de

Fig. 54. —
blanchi.

maritime

deterreau al'intérieur des

coffres, et I'on y plante
50 pieds par chéssis.
L'on place sur le tout.
des panneaux, soit vi-
, soit simplement
en planches;; -
ces panneaux d'une
double couche de pail-
lassons ou simplement
d'une épaisse couche de
feuilles. Larécolte peut
faitetrois
apresle -
du forcage.
En forgant sur place,
I'on
plus beaux, mais -
dure un peu plus
longtemps. Elle consiste
aplacer sur les cultures
de Crambés des coffres
de panneaux en
planches. Puis, -
les sentiers, l'ony
établit une couche avec

du fumier chaud, que I'on a soin de remanier si la
température vient a baisser sous les chassis. Les pan-

sont recouverts de paillassons ou de fumier, et
le forgage ressemble en tout point a celui que I'on fait
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subir aux Asperges (fig. 15). Aprés un mois de forgage,
I'on peut récolter.
Rendement. — Traité de lafagon que Bous venons
. le Crambé fournit sensiblement 2k",500
de produit par chassis. Or, ce légume venu d'Angleterre
se -vend a Paris aux environs de 4 francs le kilogramme,
pendant les mois de décembre et de janvier; son prix est
encore de 1 fr. 50 dans le mois de mars. Bien que, a
n'en pas douter, ces prix diminueront rapidement, la
culture du Crambé n'en restera pas bonne a pra-
tiquer, soit au point de vue de la vente, soit pour la
consommation directe.

Il y atrésloin des méthodes anciennement employées
acelle que préconise M. ; nous |'avons expé-
rimentée et nous en avons obtenu les meilleurs résultats.
L'on devra donc, d'une fagon générale, abandonner le
systéme du semis, qui est peu avantageux, en ce sens
qu'il est tres aléatoire ; d'autant qu'il est facile de se
procurer autant de boutures de racines que I'on voudra,
puisque tous les pieds qui ont été forcés une fois sont
désormais coupés apres le chauffage en avril, pour
faire de nouvelles boutures, lesquelles, aleur tour,
donneront leurs produits I'année d'aprées. Ce systeme
n'exige donc qu'une année, tandis que les anciens modes
de en demandaient deux ou trois.

Sous ce nom, on a essaye€, ces derniéres années,
d'introduire dans la culture nouveau Crambé
(Crambe ), qui ressemble au Crambé maritime,
mais sur ce dernier |'avantage d'une plus
grande rusticité et la possibilité d'étre multiplié par la
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graine que trouve dés dans le commerce.
Le semis peut se faire dés le mois de mars, lajeune
plante ne craignant pas la gelée. L es plantes peuvent
étre forcées dans le cours de I'hiver suivant et
un légume de trés bonne qualité.

L es procédés de culture sont les mémes que ceux que
nous venons de décrire pour le Crambé maritime. Ce

que depuis 1904 que I'on commence a voir aux

Halles de Paris une certaine quantité de ce produit, qui
est assez recherché et semble devoir étre adopté dans
la consommation courante.



CRESSON DE FONTAINE

Le Cresson (Nasturtium officinale, .Bronn) se
h I'état spontané dans tous les ruisseaux, al} bord
de toutes les mares d'eau de |I'Europe tempérée ainsi
que de I'Asie. Pendant fort longtemps, on se contentait
delerécolter laouil croissait |'état spontané ; mais
I'augmentation sans cesse croissante des besoins n'a pas
tardé h conduire vers une culture réglée, qui est de nos
jours aussi répandue que lucrative.
Le Cresson (fig. 55) se caractérise par des rameaux
succulents, charnus, portant des feuilles
h segments arrondis, |e terminal tou-
jours plus grand que ceux placés sur les cotés. Ces
rameaux se par inflorescence en grappe
dépourvue de bractée. Lesfleurs, qui sont blanches,
sont cruciformes et de petite dimension ; elles donnent
naissance h desfruits (siliques) longs, contenant de

petites aplaties jaune orangé.
Usages. — En outre des usages médicinaux du Cres-
son, dus une d'iode (1) que contient

tissu, le Cresson constitue des salades et
de plats trés godtés et d'un emploi trés
Il adansle public laréputation d'étre un depuratlf
puissant, ce qui lui avalu le surnom de Santé du corps.

(0] , le Cresson.
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Variétés. — Celles-ci n'existent pas a proprement
parler, et c'est a peu prés le Cresson sauvage que l'on
cultive dans toutes les exploitations. Cependant quelques

cultivateurs habiles ont, par sélection con-
duite, formeé des races de culture plus avantageuses
que la plante type, en ce que lesfeuilles,

plus larges et formant des rosettes plus compactes a

Fig. 55. — Cresson de fontaine.

I'extrémité des rameaux, un plus fort rende-

ment. En méme temps la couleur vert foncé passant au

brun rougeétre, que revétent sesfeuilles et sestiges,

lui donne un aspect de vigueur qui le fait rechercher.
Par contre, il existe des types dégénérés par une cul-

ture mal , danslesquels les feuilles,

étroites et crépues, ne fournissent qu'un faible
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Culture. __ Le Cresson, avons-nous dit, croit al'état
spontané sur les bords de petits courants d'eau vive et
quelquefois aussi sur le bord des mares. Maisil y aune
différence considérable dans les produits obtenus dans
I'un ou l'autre cas, et le Cresson d'eau vive est infini-
ment préférable a celui qui croit dans les eaux stagnantes,
pour laraison que ce dernier prend habituellement un
godt de vase qui lui beaucoup de sa qualité.

Choix deseaux. Il faut, dans la culture, se rap-

des conditions les meilleures. Une cressonniére
ne peut donc étre établie qu'ala condition sa
disposition une certaine quantité d'eau courante. Maisil
n'est pas indifférent de se servir d'une eau quelconque.
Celle en effet qui proviendrait d'un petit cours d'eau ou
d'un ruisseau coulant aciel découvert, bien qu'il serait
suffisant pour la culture du Cresson, ne saurait absolu-
ment pas convenir a une production industrielle. Nous
verrons que, pour qu'une exploitation de Cresson
devienne véritablement lucrative, il est avant tout
nécessaire que I'on en puisse faire des récoltes pendant
I'hiver. L'eau qui serait fournie par un ruisseau pré-
senterait I'inconvénient d'étre a une température peu
constante et soumise aux variations de la température
del'air ambiant.

Pour ces raisons, la seule eau que I'on puisse
employer est celle fournie par des sources et arrivant
jusgu'ala cressonniére dans un canal couvert.

Il est de plus nécessaire que cette eau vienne de
couches profondes, ce qui, en réglant satempérature et
la rendant constante, aura encore I'avantage de fournir
un débit qui ne sera pas influencé par les conditions
extérieures, si bien que celui-ci restera uniforme pen-
dant I'hiver ainsi que pendant I'été.
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La del'eau a, elle aussi, son importance.
L es eaux chargées de gypse ou de de
chaux ont I'inconvénient de constituer sur les feuilles
des dépbts qui les salissent et en lavaleur.
Celles provenant de terrains tourbeux, qui sont char-
gées de matiéres organiques, communiquent au Cresson
une odeur de vase trés désagréable. Les eaux les
meilleures sont donc celles qui servir al'ali-
mentation de I'hnomme, autrement dit celles qui sont
potables.

Fosses a Cresson. — on a sadisposition des
eaux remplissant les conditions que nous venons
d'énoncer, on peut songer al'établissement de cresson-
nieres; maisil ne faut pas perdre de vue que des
conditions difféérentes ce serait fort risquer que de se
livrer a cette production, tout au moins dans le but
d'une opération commerciale.

Afinderégler I'arrivée de I'eau ainsi que la quan-
tité que I'on en fournira aux , I'on creuse dans

e sol desfosses qui peuvent étre de dimensions
variables, suivant I'importance que I'on veut

a cette culture, aussi suivant la quantité d'eau

on dispose.

les culturesindustrielles, les dimensions les

plus ordinaires sont, en longueur, de 60 a 80 métres.
Il'y aurait inconvénient dépasser cette mesure,
car |I'extrémité de la fosse recevant de I'eau qui a

cheminé longtemps au de l'air se compor-
terait mal, pour les raisons que nous établies
précédemment.

Il importe de ne pas donner a ces fosses une trop
grande largeur, car il ne faut pas perdre de vue que
I'eau fournie par les canaux d'arrivée perdra d'autant
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plus de sa vitesse que la surface sera plus considérable,

Si gqu'en exagérant cette largeur le pour-
rait devenir a peu prés nul, ou dans tous les cas insuf-
fisamment sensible; |'eau devenant alors croupissante,

le Cresson prendrait un mauvais godt. Les dimensions
les plus convenables en largeur sont d'environ
3 metres. Mais I'on comprend que cette largeur devra
varier suivant laforce du courant de I'eau qui alimente
lafosse. L'on peut compter que, pour une largeur de
4 métre, il faut un débit d'eau de 25 litres par minute,

soit pour le méme temps et une fosse de 3 métres de
large, 75 litres. A cette condition seulement |'on obtien-
draun courant suffisant.

Si I'on veut se livrer a une culture suivie, une seule
fosse ne saurait suffire. Il en faut donc établir plusieurs,
afin que le produit des unes alterne avec celui des
autres. |l existe des cultures de Cresson, dans les
départements avoisinant la capitale, qui ne comportent
pas moins d'une centaine de fosses, quelquefois
davantage.

Il n'est pasindifférent de disposer ces fosses d'une
facon quelconque sur le terrain. 1l y aurait, on le com-
prend sans peine, inconvénient 4 se servir des eaux
sortant d'une fosse pour en alimenter une seconde, car,
dans ces conditions, I'eau se serait mise en équilibre de
température avec |'air extérieur, et elle y gélerait pen-
dant I'hiver. Les fosses doivent étre disposées paralléle-
ment, en laissant entre elles un talus de I métre de
large. Autrefois les berges ou talus étaient livrés ala
culture potagére ; acet effet, on leur donnait une largeur
plus grande, mais cette pratique est a peu prés délais-
sée de nosjours.

Il résulte de la disposition qu'il convient de donner
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aux fosses que |'eau doit arriver dans le sens de leur
longueur, puis se diviser en un canal transversal qui
aura autant de bras qu'il y aurade fosses desser-

vir (fig. 56). Chague bras est par une vanne
qui régle I'arrivée de I'eau dans des fosses.
Il n'est pas ces fosses soient établies

dans un sol quelconque. Les sols siliceux auraient
de donner des fosses insuffisamment étanches.

Fig. 56. — Plan d'une cressonniére trois fosses.

Les sols argileux ou sont ceux qui con-
viennent le mieux aleur construction.

La des fosses n'a pas en elle-méme une
trés grande importance; il est nécessaire cependant
qu'elles aient dans ce sens au moins , maisl'on
comprend que cette hauteur doit étre augmentée 4 une
des extrémités de lafosse si celles-ci sont faites des

en pente. 1 convient en effet que le fond de la
fosse n'ait qu'une pente trés |égére égale a environ
2 millimétres par métre, soit pour une fosse de
80 metres de long.
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Le fond du fossé peut étre labouré et fumé sil est de

trés mauvaise qualité; maisle plus on se

de I'inonder peu de jours avant de le planter. Le
fond étant amolli par I'eau, on laisse celle-ci sécouler
avant de procéder ala plantation.

Multiplication du Cresson. — Le Cresson donne
des graines dont la germination seffectue facilement;
cependant ce mode de propagation est rarement
employé. Laraison en est en ce que I'on cultive des

dont lesfeuilles sont le plus larges possible; en
employant lagraine, on sexposerait souvent a voir des
dégénérescences se produire, ou tout au moins I'on
n'obtiendrait pas un produit aussi uniforme qu'au
moyen de la plantation qui seffectue al'aide de rameaux
qui, a peine en contact avec le sol, émettent rapide-
ment des racines adventives.

Si cependant I'on avait a pratiquer le semis, ce qui
peut devenir nécessaire dans I'établissement de nou-
velles cressonniéres, il conviendrait, au printemps ou
dans le courant de |'été, de retirer I'eau des fosses en
fermant les vannes et de semer les graines sur la boue.
Une fois que le plant est bien pousseé, on laisse peu a
peu arriver |'eau.

La plantation qui est, comme nous venons de le dire,
le mode de multiplication le plus généralement suivi,
se fait habituellement en ao(t. On préléve pour cela,
dans une fosse en plein développement, des branches
de Cresson que I'on obtient simplement en tirant
dessus.

On plante en commencant par la #éze de lafosse,
c'est-a-dire par le cété d'ou arrive I'eau, et le plus habi-
tuellement on se contente de déposer par petites touffes
le sur laboue de lafosse. On conserve
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entre les pieds sur et entre les rangs, et on couche le
Cresson de telle sorte que I'extrémité feuillée de ses
rameaux soit tournée du coté de latéte delafosse. Il y
aurait avantage h ne pas se contenter de jeter ainsi In
Cresson par terre, mais h le repiquer; lareprise se
ferait mieux, et par suite larécolte serait hatée de
quelques jours.

Quatre h cing jours aprésla , le Cresson a
pris possession du sol, et les extrémités de ses ramealix
se redressées; h ce moment  laisse couler une

quantité d'eau suffisante pour recouvrir le sol de 3 h
4 centimétres d'eau. |l convient dés lors de donner au
Cresson une premiére fumure. Celle-ci du
fumier d'étable h demi décomposé, que I'on jette par
poignées sur le Cresson, de fagon h le recouvrir en par-

tie. Pour empécher que le fumier ne soit par
I'eau, on I'applique contre le sol  I'aide d'une |égére
batte composée d'une fixée sur un long
manche.

Peu de jours apres I'application de lafumure, le
Cresson réapparait vigoureux au-dessus de la couche
d'engrais. Dés lors, on donne h lafosse toute I'eau
qu'elle doit recevoir et, quelques jours plus tard, la
récolte va pouvoir commencer. Lareplantation
sefaire tous les ans; aprés avoir curé lafosse et enleve
lavase, on repique comme nous I'avons indiqué.

Récolte du Cresson. - Comme nous venons de le
voir, elle commence peu de temps aprés que la planta-
tion a été faite et peut ensuite, h la condition de prendre
pour celales précautions nécessaires, durer toute
['année.

Dans les régions trop €loignées de Paris, larécolte du
Cresson ne se fait que pendant I'hiver, c'est-h-dire
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alors que les produits atteignent le maximum de leur
valeur. Ainsi, I'Oise, I'on ne récolte que de
novembre amai, les produits de I'été étant d'une valeur
trop faible pour supporter avec avantage les frais de
. Pour qu'une cressonniéere donne des pro-
duits abondants et , il importe donc
beaucoup, comme nous I'avons dit, que |'eau ne
se refroidisse pas en hiver et qu'elle ne géle pas dans
les fosses. |l est de plus indispensable, pour obtenir
de belles récoltes, de fumer aprés chaque coupe
suivant le procédé que nous avons indiqué plus
haut.

Pour faire la coupe, on met en travers des fosses une
planche sur laquelle se place le coupeur. Il se met
genoux et se penche .en ; de lamain gauche, il
saisit le Cresson, e souléve et |e coupe avec une ser-
pette qu'il tient de lamain droite. Dés que la quantité
récoltée est suffisante pour faire la poignée, il laliea
I'aide d'osier dont il a une petite botte passée ala cein-
ture. L'extrémité inférieure de la botte est égalisée a
I'aide de la serpette, puis la poignée est rejetée dans
I'eau du cété de I'ombre. Quand |'ouvrier est habile, il
coupe cent poignées al'heure. Chacune d'elles pese
environ 300 grammes.

L e soir venu, les bottes sont emballées dans de
grands paniers coniques, dans lesquels on les place
de fagcon a ce que les feuilles se trouvent au centre,
I'autre extrémité au contraire étant appuyée contre la
paroi du panier. 11 en résulte qu'il reste dans le panier
une cavité centrale inoccupée. OB consolide les bottes
en les recouvrant d'un peu de paille, que I'on attache
avec des ficelles. Chaque panier environ
18 20 douzaines de bottes. L e tout est ensuite
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expédié par grande vitesse ou transporté en voiture a
lahalle.

Le prix pendant I'hiver est en général de franc a
4 fr. 50 ladouzaine. Il est diminué des trois quarts
pendant I'été.

L e rendement d'une cressonniére est tres variable
suivant la situation dans laguelle on se trouve, la quan-
tité d'eau employée et  soins apportés. Dans tous
les cas, les bénéfices que I'on en peut tirer sont le plus
souvent trés considérables, de I'aveu méme des produc-
teurs.

L e Cresson de fontaine, sans donner des produits
analogues a ceux que nous récoltons en France, four-
nit cependant de bonnes récoltes dans nos colonies
de larégion équatoriale, ou I'on doit en conseiller la
culture.

Le Cresson est attagué par quel ques insectes et
notamment par ( ), dont on se
débarrasse par la submersion momentanée des fosses.

Il'y aaéviter également que les fosses ne soient
envahies par les plantes aquatiques, qui le
développement du Cresson.

CRESSON

Le Cresson alénois ( , Linné) est
une petite Crucifére qui semble étre
Perse.

Cette plante annuelle produit une rosette de feuilles
profondément découpées, du centre desquelles séléve,
au bout de quelques mois de végétation, une tige rami-
fiée donnant naissance a des grappes de petites fleurs
blanches, cruciformes, auxquelles succédent des fruits
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( ) renfermant un petit nombre de graines
oblongues, orangées. Ces graines conservent leur faculté
germinative durant cing années.

Usages. — L es feuilles sont employées comme
condiment ou bien servent ala confection de salades.

Variétés. —Outre le type primitif, qui est a beaucoup
prés le plus répandu, on cultive encore les variétés
alargesfeuilles et afeuilles frisées.

Culture. — Elle consiste ssmplement a répandre la
graine soit alavolée, soit en ligne, alarecouvrir d'un
Iéger paillis et a arroser fréquemment. Pour éviter que
le plant ne monte trop agraine, il est bon

|'été, de semer al'ombre ; on obtient ainsi une
récolte plus prolongée.

Le alénois peut étre utile dans la culture
en grand. Il fournit en peu de temps des graines
qui peuvent étre avantageusement livrées au commerce.

Dans cette circonstance, le semis se fait alavolée en
avril araison de 5 kilogrammes a I'hectare. Il est -

, pour que le Cresson vienne bien, que laterre soit
fine, c'est-a-dire rendue uniforme par des hersages et
des roulages. Cette culture n'exige aucun soin jusqu'au
moment de larécolte. Celle-ci sefait aolt et sep-
tembre. OB fauche alors le Cresson, puison le laisse
sécher en javelles. Il est enfin battu au fléau et vanné.
L'on obtient un produit qui est de 400 a 500 francs a
I'hectare.

Crosnes. — Voyez

.— Culture, 3e édit. 9



, que Linné désignait sous |le nom bota-
nique , Se basant en celasur le
dire de Pling, qui croyait la plante
en Judée, n'est pas considérée par les mo-
dernes les plus autorisés comme une espece.
Tout au contraire on a (4) alaregarder
comme une simple variété de I'oignon .Sen
effet les caractéres tirés du goit éloignent, tous
ceux qui des organes de végétation et de la
fleur s'en rapprochent au contraire d'une

. De plus, bien (lue les régions ou |'on a prétendu
qgu'elle croissait al'état spontané aient été explorées, on
n‘apu laretrouver al'état sauvage. ellene
donne que trés rarement des , ce qui indique
encore une sorte de dégénérescence due a une longue cul-
ture et a une modification profonde de son état primitif.

plante ressemble al'oignon par ses feuilles fistu-
leuses et sa hampe renflée et creuse ; elle
par ce fait que son bulbe se ramifie de heure,
constituant un nombre variable de caieux qui sécartent
les uns des autres.
Usages. — L es bulbes sont employés comme condi-
ment, soit cuits, soit confits dans e vinaigre.

(1) De Candolle, . des plantes
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Variétés. — On en distingue deux types un peu dif-
férents, I'un qui est I'Echalote ordinaire (fig. 57),
I'autre h bulbes plus , moins ramifiés et que l'on
désigne sous le nom d'Echalote de Jersey;
quelques sous-variétés locales.

Culture. — L'Echalote se multiplie au moyen de ses
caieux, que plante comme on le ferait de l'ail. Le
sol h cette culture doit étre profondément
labouré. On devra éviter d'employer un terrain -

Fig. 57. — Echalote ordinaire.

ment fumé, ce qui pourrait faire pourrir tout ou partie
des pieds. On trace des lignes distantes de ,
lesquelles les caieux seront repiqués en
la méme distance entre les pieds.
Cette sefait février et en mars;

, pour I'Echalote de Jersey, il est préférable de la
faire dés I'automne, cette plante Be craignant pas les
gelées. Elle prend de bonne heure possession du sol
et des bulbes qui, arrivant trés h une
maturité compléte, se bien mieux que s la

avait été faite au printemps.
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Larécolte se fait quand lafeuille ajaunir.
En laissant les bulbes trop longtemps dans le sol, on
risque de les voir pourrir. On pare a cet inconvénient
grave, qui se produit fréqguemment dans les plantations
d'Echalotes, en déchaussant tous les pieds qui semblent
atteints de cette pourriture. L'arrachage définitif se pra-
tique en juillet et aolt; les bulbes alorslaissés
sur le sol, si letemps est beau, quelques jours;
puis on les rentre sous un hangar ou dans un grenier,
ouilsse bien.

En Bretagne, ou cette culture est faite trés en grand, on
tresse les feuilles ou plus souvent les racines, qui restent
longues et fibreuses aprés leur dessiccation, de fagon a

des sortes de chapelets de bulbes que les jeunes
Bretons viennent vendre dans les rues de Paris
avec |'ail et lesfeuilles du laurier-sauce.

Tunisie. — M. ,a , prés Tunis, a cul-
tivé de I'Echalote de Jersey  I'hectare. Le produit a été
remarquable; plantées en janvier, apréslabour la
charrue, en terre fumée I'an née précédente avec fumier
de ferme ou de parc a mouton, les plantes ont poussé
vigoureusement. On avait les éclats sur
leslignes, celles-ci a I'une de l'autre. Au
commencement de juillet, les plantes étaient parfai-
tement mares et pouvant étre récoltées. Les pieds
énormes se touchaient sur les lignes. Chaque touffe com-
portait de 20 & 33 bulbes. Les plus fortes touffes
jusgu'a 600 grammes; les plus faibles devaient

plus de la moitié. Cette année, le prix n'était
que de 15 a 18 francs les 100 kilogrammes; mais,
précédente, M. avait vendu jusqu'a

30 et 35 . Pas de maladie.
A Paris, les prix sont de 18 20 francs, maisils
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peuvent monter 100 francs dans les années ou le
produit est rare.

Les qui sattaguent a|'Echalote sont les
meures que ceux qui causent des dommages dans les
cultures de poireau ou d'ail.



A CHAPELET
OU CROSNES

Ce légume, nouvellement introduit, est aujourd'hui

déjarépandu partout et mérite de I'étre.
achapelet est originaire du Japon, ou elle

est cultivée depuis longtemps comme plante alimen-
taire. Elle est utilisée de méme en

C'est une plante vivace, de rhi-
zomes souterrains, tubéreux, formés par une succession
de nodosités ressemblant aux racines renflées de
I'avoine chapelet. Latige simple ou rameuse, ordi-
nairement dressée, porte des feuilles opposées,
rugueuses, a base cordée, et dentées. Les
fleurs 'sessiles forment de faux verticilles ou cymes
contractées al'aisselle des feuilles. Lafleur, qui est celle
d'une |abiée, porte une corolle purpurine.

Usages. — Lesrhizomes renflés au plusla

du doigt et ayant 5 a 6 centimétres de

sont consommes cuits  |'eau, puis accommodés ala
facon des salsifis, dont ils rappellent un peu le godt,
mais avec plus de finesse et une consistance moins
ferme. On peut aussi en faire des pzc&/es ou lesfaire
entrer dansla des salades de |égumes.

Ce nouveau légume a été introduit et répandu en
France par les soins dévoués d'un homme de bien,
M. , qQui pendant de nombreuses années a con-
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sacré son temps et sa peine ala recherche de légumes

qu'il sest efforcé de répandre dans le public.
Il est trés remarquable de voir avec quelle rapidité ce
légume s'est propagé, car ce n'est qu'en 4882 que

Fig. 58. — a. chapelet ou Crosnes.

M. recut pour la premiére fois des rhizomes
frais de cette plante, ce qui lui permit de la mettre en
culture. ne fut épargné pour lafaire .
et aujourd'hui c'est un légume presque populaire.

Il eOt été normal de lui donner le
achapelet, qui est son vrai nom. On préféralui attribuer
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celui de Crosnes, qui est celui du village habité par

M. . Acceptons-lecomme  hommage rendu
au du chercheur.

Les qui suivent sont dus 4 ses obser-
vations, que nous résumons.

Culture. croft dans tous les terrains,
mais les sols argileux compacts I'arrachage

, impossible. |1 est préférable de
choisir les sols sablonneux ou dans tous les cas trés
meubl es.

OB plante en février ou mars dans des trous de

a de espacésles  desautres
de en tous sens et a raison de trois ou quatre
tubercules par trou. Les seuls soins de culture con-
sistent atenir le sol propre et meuble |a surface par
des binages.

On commence l'arrachage versle ~ décembre sous
le climat de Paris. Avant cette époque, les tubercules
n'ont pas achevé de grossir. Comme ils Be

apousser qu'en mars, on peut les laisser en

terre jusqu'a ce moment et ne les arracher qu'au fur et

4 mesure des besoins de la , les gelées

n'étant pas aredouter. |l faut éviter de laisser plusieurs

jourslestubercules exposés I'air; ils se flétrissent et
de leur valeur.

Le rendement peut étre d'environ 42000 kilogrammes
al'hectare, mais c'est |a surtout une plante de petite
culture. | kilogramme contient environ 600 tuber-
cules. Leprix est de60 400 pour 100 kilo-
grammes.

n'a d'autre ennemi que le ver blanc.



EPINARD

Dans les cultures ou |'on posséde un grand nombre
de variétés, il existe deux types " dont
quelques auteurs se sont crus autorisés a faire deux
especes, se basant sur ce que I'un deux porte des fruits
munis d'épines formées par le calice accru, tandis que
I'autre a le fruit lisse. Cette séparation ne parait pas
justifiée, et tout porte & croire au contraire que I'Epi-
nard afruits est un produit de la culture, ou,
d'ailleurs, pendant longtemps, seules les variétés épi-
neuses étaient

L 'espéce cultivée n'a pas été retrouvée al'état spon-
tané; cependant, en lesindications fournies
par les auteurs anciens, tout porte a croire que |'espéece
est originaire de Perse. Sans donc faire de distinction
entre les diverstypes cultivés, il delesratta-
cher al'espéce désignée par Linné sous le nom de

Les Epinards desfeuilles pétio-
lées et le limbe, de forme sagittée, présente
plus de 2 décimétres de long. La plante est cultivée
comme annuelle ou bisannuelle. Quand les Epinards
montent fleur, il est facile de sassurer que certains
pieds desfleurs , tandis que les autres ont
desfleursfemelles. Les sont donc dioiques.
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Aux fleurs qui sont disposées en épis de cymes sessiles,
succedent les fruits (akénes) recouverts par les pieces
du calice qui se sont accrues ; elles se terminent, comme
nous l'avons dit, en pointe, dans les variétés qui se
rapprochent du type, tandis que toutes celles qui sont
trés perfectionnées par la culture ont le fruit lisse. Ces
graines conservent leur faculté germinative pendant
cing années.

Usages. — On consomme les feuilles cuites de cette
plante légumieére, dont |'usage est trés répandu, et
possede cet incontestable avantage de fournir un ali-
ment vert, méme au delasaison

Variétés. — Sans parler de I'Epinard ordlnalre qui
se rapproche assez du type suppose primitif de cette
plante, et dont la culture est délaissée de nosjours, il
existe plusieurs variétés dont la distinction est basée
sur ladimension des feuilles et sur oula

des plantes qui la composent.

EPINARD D'ANGLETERRE. — C'est une variété trés cul-

par les maraichers, pour cette raison qu'elle ne
monte fleur que trés tardivement au printemps.
Les feuilles sont amples et dressées. Sa graine est épi-
neuse.

LENT A MONTER. — Bien qu'étant graine
ronde, cette variété se rapproche de |a précédente, par
ce fait qu'au printemps elle ne monte que trés tardive-
ment afleur. Lesfeuilles amples sont sagittées, mais
cloquées au lieu d'étre sensiblement lisses.

EPINARD DE . — C'est une bonne variété,
résistante aux froids, ce qui lafait notamment recher-
cher pour la culture hivernale, par opposition alapré-
cédente, que I'on réserve surtout pour le printemps.

Une sous-variété, assez répandue, est celle de Z’Epi—
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nard de Viroflay (fig. 59), dont les feuilles sont trés
amples et fournissent une récolte abondante. La variété
Epinard d'été vert foncé est plus lente h monter et
peut étre cultivée pendant la saison chaude.

Culture. __ On cultive les Epinards h deux époques
de I'année, qui correspondent h deux formes de pro-
duction un peu différentes I'une de I'autre. Ce sont,
d'une part, les semis d'automne destinés h fournir leurs
produits h I'automne, en hiver et au commencement du

Fig. 59. — Epinard de Viroflay.

printemps ; de l'autre, les semis de printemps, dont on
récolte les produits au printemps et en été.

On commence les semis dits d'automne dés le 45 du
mois d'aolt, pour les prolonger, en les répétant tous
les quinze jours environ, jusque vers le milieu d'octobre.
Les premiers semis fournissent verslafin de septembre

premiére récolte. Ceux faits en septembre peuvent
étre récoltés dans le courant de I'hiver ; et enfin ceux
d'octobre ne donnent leurs produits qu'apres les fortes
gelées, en février mars et jusqu'en mai.

Les aiment une terre fertile, qu'il est utile
de fumer spécialement, et qui doit étre, avant tout,
saine et exempte d'humidité trop grande pendant -
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ver, laguelle la pourriture au pied et lades-
truction du semis.

Leterrain qui devrarecevoir ce semis seralabouré,
puis foulé aux pieds et ratelé.

On seme dans cette culture, le plus ordinairement, les
Epinards h lavolée, en répandant environ 250 grammes
de graine par are. On enterre la graine par un hersage
au réteau, apres lequel il est bon de une
Iégére couche de terreau ou de paillis. Les Epinards
levent aprés dix jours environ et portent deux feuilles

trés allongées.

Pour les Epinards semés en ao(t, il est utile de faire
une premiére récolte dés lafin de septembre ou le com-
mencement d'octobre, sans quoi les feuilles

un trop fort développement et risqueraient de se
gater  hiver.

Larécolte est faite en coupant les feuilles avec
I'ongle une h une; il faut éviter de récolter en coupant
les feuilles au couteau, ce qui compromettrait les récoltes
ultérieures. On profite de cette premiére cueillette pour

pratiquer, sil y alieu, éclaircie pour but de
laisser un intervalle d'au moins Om,10 h entreles
pieds.

Apreés cette premiére cueillette, les récoltes se suc-
cédent pendant tout I'hiver, et jusque vers' |le mois de
mai. Pour pouvoir récolter pendant les grands froids,
il convient de placer sur des fixées au-dessus
des planches d'Epinards des paillassons que |'on enléve
dés que lagelée n'est plus que de 2° ou de °.
L'usage de ces paillassons peut étre remplacé par
celui de paille et delongue litiere. Quand vient le mois
demai, les tendent ; faitalors
une derniére récolte en coupant le pied tout entier.
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Pour venir succéder a cette culture hivernale, qui est
abeaucoup prés celle qui est le plus  recommander,
on séme les Epinards au printemps, depuis février

mai. Le semis se fait soit alavolée, soit en

ligne; mais comme a cette époque les montent
vite , il de les semer plus serrés, afin
d'obtenir un plus fort , ce qui ad'autant plus

de raison d'étre que les pieds n'occupent le sol que pen-
dant un temps relativement court.

OB séme a cette époque, araison de 400 grammes
I'are, et I'on ne fait le plus souvent que deux ,
quelquefois méme une seule, quand les plantes ont
tendance a développer leurs tiges et monter afleur. Il
est de toute nécessité d'arroser abondamment cette cul-
ture faite au printemps, si 1'on veut obtenir des produits
de belle qualité.

Culture en grand. — L a culture en plein champ,
qui est pratiquée dans la banlieue de Paris, et notam-
ment aux desvillesde Versailles et de Saint-

, sefait exclusivement en automne.

On séme les Epinards alavolée, dans le courant du
mois d'ao(t, avec la proportion que Bous avons indiquée.
Il ne faut pas oublier que cette plante est avide d'en-
grais, et qu'il est utile de donner au sol une fumure
que I'on enterre par le labour qui précéde le semis. Une
fumure de fumier de ferme avec adjonction de super-
phosphate et nitrate de soude donne de trés bons
résultats. Un coup de herse, donné aprées

, suffit pour enterrer lagraine.
semblable culture donne lieu atrois récoltes
faites I'une al'automne, la seconde en décembre ou en
janvier et une troisieme que I'on fait en coupant les
pieds complétement, versle mois d'avril ou demai. La
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premiére et la récolte un produit

; On peut compter qu'a chague coupe 1 are
fournit environ 100 kilogrammes de feuilles. Pour la
récolte faite en hiver, le poids des feuilles est sensible-
ment est égal h lamoitié de ce poids.

Cesfeuilles sont vendues en grand h des

qui lescuisent et les cet état aux
fruitiers. Le prix desfeuilles est tresvariable
suivant la saison. Il est de 15 h 20 francs pour 100 kilo-
grammes de feuilles en automne; il jusqu'a 30
ou méme 40 francs  hiver, pour redescendre au
10 francs. Cela un prix
moyen total de 20 francs par 100 kilogrammes et,
pour les trois récoltes, un produit net de 50 par
are.

Soumis h la cuisson, les Epinards Sensi-
blement de poids, si bien que 1 kilogramme de feuilles
vertes ne fournit que 670 grammes cuits. Le
prix de I'Epinard cuit est en de 40
le kilogramme, d'ou il résulte que pour les cultivateurs
qui se trouvent des centres de ily
aurait untrésgrand intérét h lescuire et h les
sous cette forme. lisy le double
d'avoir afaire des expéditions dont le volume et le
poids se trouveraient réduits et dont, par contre, lava-
leur serait augmentée. Pour la méme quantité de feuilles,
I'on obtiendrait par are une somme de 66 francs, qui
ne serait grevée en plus que des frais de , Qui
sont faibles.

Porte_graines. - Pour larécolte des graines, il
convient de traiter les Epinards comme étant des plantes
bisannuelles ; c'est-a-dire de Be sadresser qu'a ceux qui,
semés en aolt ou septembre, ont passé I'hiver. Les
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récoltent les feuilles des pieds qui devront

au printemps leur fournir de lagraine. Il est préférable
de ne point le faire et de laisser s se

deleséclaircir et d'enlever les pieds dont les feuilles
Be correspondent pas  type que l'on a en vue,
pieds .

En juin, les Epinards montent h fleur. Sitt la

passée, on arrache tous les pieds milles, devenus
désormaisinutiles, et on attend le moment de la matu-
rité, qui hlafin dejuillet, pour couper les
porte-graines. On les laisse terminer leur maturité, h
I'ombre et h I'abri des pluies, puis on les soumet h
battage. Les sont mises en sac et peuvent servir
aux semis pendant cing
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L'origine de la culture de laFéve ( Vicia , Linné)

se perd dans la nuit des temps; elle , tout porte
le croire, a épogue préhistorique. Cette plante

n'a pas été retrouvée a l'état spontané, et il est fort
probable qu'elle aurait disparu depuis longtemps a
cause de ladimension de ses graines, qui empéche toute
dissémination et lamet en butte aux atteintes
des animaux de sorte, si laculture ne était
emparée a une époque déjatres et ne lui
avait permis d'arriver jusqu'a nous.

La plante se caractérise quant a ses organes de végé-
tation par une tige robuste quelques ramifi-
cations ala base. Cestiges sont relevées de quatre
angles saillants qui un aspect carré. Elles
portent des feuilles composées, pennées, sans impaires.
Les fleurs papilionacées sont avec une tache
noire  centre des pétales. Elles sont réunies en grappes

al'aisselle desfeuilles. Lesfruits leur
succedent sont des gousses tant6t dressées, tantot au
contraire recourbées vers le sol. Elles renferment des
graines dont le nombre est variable et séléve rarement
au-dessus de huit. Celles-ci sont grandes, aplaties,
réniformes et pourvues d'un qui se détache faci-
lement. Elles conservent leur faculté germinative

six ans.
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Usages. — Les Féves sont consommeées  |'état de
grains, soit frais, soit secs cuits en plats, ou crus en
, Suivant I'usage qui en est trés répandu

dans le sud-ouest de la France. Les graines ont
d'étre recouvertes d'envel oppes trés épaisses
qu'il importe d'enlever, car elles ne sauraient étre

Variétés. — Bien que de culture trés ,la
Feve a, d'une fagcon générale, peu varié, et le nombre
des types divers de culture est relativement restreint.
Nous citerons deux variétés le plus généralement cul-
tivées.

FEVE DESMARAIS. — Plante haute de Om,80 :
gousses réunies par deux ou trois, renfermant de deux
aquatre graines trés volumineuses.

FEVE pe WINDSCR. — Plante de taille souvent plus
élevée que la précédente. Gousses nombreuses, souvent

solitaires et de une atrois graines trés
développées.
Culture sous le climat de Paris. — Les Féves, tout

étant des plantes rustiques, redoutent cependant les
fortes gelées. On les séme sous notre climat, dés que,
apres I'hiver, latempérature sest adoucie. C'est dans le
courant de février, au plus tard en mars, que les semis
sont pratiqués. Ces semis peuvent étre faits en toute
terre; les solsriches et com-
pacts sont ceux qui le mieux aux Féves.
Elles se passer d'engrais azoté, mais se
bien de et d'acide phos-
phorique.
Les sont déposées en lignes distantes de ,
et suivant ces lignes un espacement de
0Om,15; on les enterre de environ. Pour héter le
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développement du plant, il est bon d'arroser le
temps SEec.
Les Féves ont une croissance rapide, si que leur

développement est complet vers le mois de mai. Des
que lafloraison alieu, on pince I'extrémité des tiges
au-dessus la dixieéme inflorescence. Ce pince-
ment a pour double effet de le dével oppement des
gousses conserveées et d'empécher le noir, qui
Sattague aux parties herbacées de |a plante, d'exercer
ses ravages.

Larécolte alieu soit quand les ont acquisles
deux tiers de leur , Soit h I'état sec.

Culture dans le Midi et en Algérie. — le
Midi, les semis doivent étre pratiqués en , dés
le mois de septembre pour larégion de |'oranger et en
octobre dans la del'olivier. Les semis se font
exactement comme nous indiqué plus haut.
L'on obtient par ces semis d'automne des Féves qui
fleurissent de trés bonne heure et dont on peut récolter
les gousses en mars, avril et mai. Dans ces
les Féves sont capables de donner un produit

, car les gousses se au printemps jusqu'a

30 francs les 100 kilogrammes aux Halles de Paris.
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Les Fraisiers sont d'une culture relativement peu

; leurs débuts ne qu'au milieu du

siécle. lls appartiennent  plusieurs espéces
botaniques, les unesindigénes, les autres, au contraire,
originaires des régions tempérées de I'Amérique du
Sud. Les semis et la sélection d'une part, I'hybridation
de l'autre, ont fourni un nombre trés considérable de
variétés et d'hybrides, qui sont de nos jours répandus

danslesjardins.

Tous ces types différents dansla pratique
deux catégories correspondant  des modes de culture
ainsi des exigences ; ilsforment, d'une

part, le groupe des Fraises petits fruits ou Fraises
des quatre saisons; de l'autre, les Fraises gros fruits.
Tous les Fraisiers sont des plantes vivaces par leurs
rhizomes des rameaux de deux sortes, les
uns stériles allongement , portant des feuilles
en forme d'écailles, |'aisselle desquelles des
bourgeons qui produisent des feuilles normales, les-
quelles et munies de stipules. Cesra-
meaux au niveau des bourgeons produits ;
on leur donne le nom de coulants ou de stolons (fig. 60).
Ces enracinés peuvent servir lamultiplication
des Fraisiers. La plante produit aussi d'autres rameaux
qui se déterminent. Les fleurs sont disposées en cymes
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; elles portent un calicule, un calice et une
corolle, laquelle est blanche et composée de cing pieces.
Aprés avoir porté des étamines nombreuses, le récep-
tacle de lafleur salonge en une sorte de surélévation
qui porte des carpelles en nombre indéfini, se transfor-
mant en petits fruits secs indéhiscents (akenes). La
partie comestible dans la Fraise donc pas lefruit,
comme on le dit souvent, niais bien |le réceptacle hy-
pertrophié et dont le tissu est gorgé de matiéres -

. G0. — Stolon ou de Fraisier,

biles; il n'en est pas moins vrai que, dans la pratique,
. Cette partie que I'on a conservé le nom de fruit,

et nous la désignerons sous cette appellation.
Cefruit est entouré par le calice et le calicule, qui

sont persistants et constituent . Ladimen-
sion, laforme et la couleur des fruitsvarient 4 .
mais tous des matiéres et

sucrées, méléesadesessencesqui font un

d'une saveur agréable. L'époque printaniere de leur
maturation, qui alieu alors qu'il n'existe a peu prés
pas d'autres fruits, contribue aussi alesfaire -
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cher. Enfin les Fraisiers présentent |'avantage de se
soumettre aisément ala culture forcée.

Usages. — Les Fraises CONSOMMEES Soit crues,
soit cuites. Dans ce second cas, on en fait des confi-
tures et des sirops trés recherchés.

PETITES FRAISES

L es petites Fraises semblent reconnaitre comme
une seule espéce botanique, qui est le
de et quel'on al'état

dans tous les bois de I'hémisphére boréal. 1l différe au
point de vue pratique de tous les autres
Fraisiers en ce que, tant chez le type
que chez les variétés produites, laforme
est généralement allongée; lachair est
blanche et les grains sont saillants
alasurface. Toutes les variétés de
culture présentent I'avantage d'avoir
une floraison soutenue toute
labelle saison ; quand on les entoure de
soins , C'est cette raison qui " Fraise
leur avalu le nom un peu prétentieux des quatre
cependant de Fraisiers des quatre sai- saisons.
sons (fig. fil).

Variétés. — Lesvariétés ont en général une i

moins grande que dans les Fraisiers a gros fruits,
pour laraison que, comme nous le verrons, le mode de
multiplication le plus généralement suivi est le semis,
et que les caractéres ne se reproduisent pas toujours
avec trés grande fixité. Cependant il est certains
types verslesquels on doit tendre, par laraison qu'ils
soit a des qualités véritables, soit & des
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exigences de commerce. C'est ainsi qu'actuellement les

variétés les plus recherchées sont celles les fruits
colorés en rouge vif et dont laforme leur
donne I'aspect d'un petit cornichon.
FRAISIER . — Lefruit est long et

beau rouge vif. C'est une des variétés des plus cultivées
pour le commerce des halles de Paris. Elle se rapproche
beaucoup d'une autre variété plus , dont les
fruits sont d'un rouge foncé, et que I'on nomme Fraise
Janus.

FRAISIER SANS FILET. - C'est vieille variété dont
la culture est assez délaissée, car elle ne donne pas des
produits suffisamment beaux. Elle présente la particu-
larité de ne pas donner defilet, ce qui permet faire
des bordures dans les potagers. On en cultive deux
formes différentes, dont I'une a les fruits rouges et
I'autre les fruits blancs.

Semis. Le semis est un mode de
qui donne de tres bons résultats, ala condition de
I'entourer de soins spéciaux et surtout de choisir avec
beaucoup d'attention les fruits a les
semences.

Les semis de Fraisiers des quatre saisons se

le courant des mois de mars et d'avril. |ls doivent
étre pratiqués sur couches une température
moyenne de 45 a Laterre que I'on place sur
la couche se compose d'un mélange en parties égales de
terreau et de terre sablonneuse ou de terre de bruyere.
On ladispose le coffredetelle qgu'elle vienne
jusqu'a 6 a7 centimeétres du verre du chassis. Aprés
avoir bien égalisé laterre al'aide du réateau, on la bat
|égérement avec planchette, pour en rendre la
absolument unie. Les graines sont ensuite -



dues de fagcon h obtenir un semis serré, et on lesre-
couvre avec une mince couche de terre sableuse. On
bassine |égérement h I'aide d'un arrosoir h pomme trés
fine, puis on replace le chassis. L'on couvre le chassis
d'un paillasson qu'on laissera jusqu'au moment de |'ap-
parition du jeune plant.
Lalevée alieu au bout de dix jours environ, et les
jeunes plantes apparaissent alors avec deux feuilles
de trés petite dimension. Dés ce moment,
on donnera de l'air dans la journée, en ayant soin de
soulever le chassis du coté opposé au vent pour
la dessiccation, et I'on maintiendra l'humidité au
de fréquemment répétés. On obtient
ainsi du bien portant, et I'on profite jour
brumeux pour enlever les chassis et le laisser exposé h
I'action directe de l'air.
On peut également faire les semisk I'air libre, dans

le des mois de mai et de . Il convient alors
de choisir une situation ensoleill ée et de maintenir
I'numidité sol h l'aide de constants. Les

semis h I'air libre donnent du plant moins beau que
ceux faits sur couche et sous chéssis.

Dés que les plants ont quatre ou cing feuilles, on
procéde au repiquage. Aprés avoir arrosé le semis, on
enléve tous les plants les mieux venants, et, apres avoir
préparé le terrain par un labour et un coup de réteau,

on trace des de suivant lesquelles
on repiquera les plants de. Fraisiers. Souvent |I'on place
deux pieds , etl'on de la sorte des

touffes plus volumineuses. Il faut avoir soin, quand on
fait le repiquage, qui est pratiqué h I'aide d'un gros
plantoir, de ne pas recourber les racines, mais de les
enfoncer perpendiculairement. On arrose sitot apres
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le repiquage. et on renouvelle les arrosages

Si I'on veut obtenir de beaux pieds, il est bon, dans
le courant du mois d'ao(t, de faire une replantation,
ce qui aura pour effet de multiplier le chevelu du plant
et par cela méme de le rendre plus vigoureux. Cette
replantation se fait |'aide du déplantoir, en enlevant
les pieds en motte, et I'on conserve les
distance d'environ 0m,25. On arrose plusieursfois. S
ces pieds produisent des rameaux soit stériles, soit
fructiféres, on les enléve, et |'on obtient de |a sorte des
plants vigoureux qui pourront servir ala plantation.

Un autre procédé consiste, quand les sont
deforce asubir le premier repiquage, ales planter en
lignes de , et recouvrir le sol
bonne couche de paille. On laisse tous lesfilets que les
pieds veulent bien produire. On les enléve dés qu'ils
sont suffisamment enracinés pour les repiquer en
planches, en pépiniere, et I'on sen sert comme de
I'année suivante. Ce procédé est le meilleur pour obte-
nir des Fraisiers bien venants et desfruits de
belle qualité; il est le moins cause
du tempset de la qu'il est nécessaire de
lui pour le bien opérer.

Dans un cas comme l'autre, la mise en place peut
se faire soit al'automne de bonne heure, soit dans le
courant du mois de mars. Il est utile de faire une partie
de la plantation a chacune de ces deux époques, pour
laraison que  Fraisiers plantés |'automne donne-
ront, dés le printemps suivant, une récolte compléte et
un produit supplémentaire, plus faible al'automne ;
leur laissera occuper le sol pendant trois ans, c'est-a
dire que I'on devrales arracher quand ils auront fourni
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la troisieme récolte du printemps. Au contraire, les
Fraisiers plantés au printemps donneront un plein pro-
duit & l'automne. lIsresteront en terre trois années
également, ce qui revient adire qu'on ne les arrachera
qu'a deI'niver de latroisiéme année de plan-
tation. Par ce procédé, I'on obtiendra un produit

, i I'on asoin de faire chaque année de nouvelles

aux époques indiquées.

Fig. 62. — Panier servant a l'emballage des petites Fraises.

Le sol que I'on choisira pour la mise en place devra
frais et , Sil est possible. Les Fraisiers
bien aussi en terre sableuse, pourvu que I'hu-
midité ne leur fasse pas défaut, sans cependant
trop considérable. La plantation se fait en planches
comprenant quatre rangées distantesde ™  suivant
lesquelles les plants sont repiqués en quinconcea -~
Sit6t la plantation faite, on recouvre le sol d'une couche
de paille, et I'on arrose.
toute I'époque de lafructification, des
fréquents seront nécessaires ; il sera utile
tous les filets a mesure qu'ils se
produiront.
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Récolte. — Elle commence versle 45 et se conti-
nuerajusqu'alafin de septembre, si I'on a soin de
bassiner matin et soir. La production se ralentit d'une
facon sensible le moisdejuillet et le commen-
cement d'aot, surtout quand |les arrosages font défaut.

Larécolte se fait le matin ou le soir; on ne prend
que les Fraises bien rouges, que I'on détache avec le

Fig. 63. — Emballage des Fraises en Provence.

pédoncul e en sectionnant celui-ci al'aide del'ongle. Les
Fraises récoltées sont déposées dans des pots ou de
petits paniers garnis de feuilles de vigne ou de Fraisiers.
Pour la , lesemballe des paniers cou-
vercle (fig. 62), contenant 4 kilo de fruits, comme
celaalieu dansles environs de Paris; ces paniers sont
garnis de quelques feuilles. En , on se sert de
petits pots en grés (fis. 63), dans lesquels les petites
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Fraises sont déposées, puis enfaitées au-dessus et main-
tenues au moyen d'un cornet de papier.

Récolte de la graine. — Il importe de choisir avec
lesfruits destinés fournir la semence. On ne
prend que les fruits bien colorés venus sur des pieds
fertiles, sur lesquels on aura supprimé tous lesfilets
ainsi que les fruits mal venants, pour ne conserver que
ceux qui sont forme correcte. Ce sont les fruits
venus lafin d'aolt ou au commencement de septembre
que I'on prend pour graine, parce que ce sont les mieux

Quand ils sont complétement mdrs et qu'ils ont
revétu une belle couleur rouge-vermillon, on les écrase
dans I'eau, puis on passe la pulpe h travers un linge fin,
de facon h en séparer la semence, que I'on séche h
I'ombre, puis que I'on met en sac. Ces graines ne

servir que pendant deux ou trois ans, apres
quoi €lles ont perdu la faculté de germer.

FRAISIERS A GROS FRUITS

Les Fraisiers h gros fruits sont pour la plupart le
résultat d'hybridation entre diverses espéces botaniques,
parmi lesquelles celles qui ont joué n'en pas douter
lerble le plusimportant, sinon méme exclusif, sont
d'une part le Fraisier de Virginie (

), espéce indigene au Canada ; de I'autre, Ie

Fraisier du Chili ( , Duchesne),
que I'on rencontre h |'état spontané dans la partie mé-
ridionale du Chili. Il faudrait y gjouter encore le Frai-
sier ( , ), dont on ne

cultive ou ou deux variétés, assez peu répandues
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d'ailleurs a cause de leur goQt particulier, qui est
musqué.
Variétés. — Le nombre des variétés ou des hybrides
cultivés de nos jours est extrémement considérable ;
parmi ceux-ci, il en est un grand nombre qui n'ont

Fig. 64. — Fraise Marguerite Fig. 65. — Fraise de
. de

faible valeur. Les variétés plus cultivées sont les
suivantes:

FRAISE MARGUERITE . — Variété robuste et
relativement fertile, dont le fruit est gros et conique,
inégalement bosselé. Elle est trés employée dans la
culture forcée, alaguelle elle se préte d'une fagon
remarquable a cause de sa précocité (fig. 64).

FRAISE VICOMTESSE DE .— Plante -

trés en grand dans les environs de Paris. Fruit
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moyen inégalement renflé, a chair juteuse et parfumée.

C'est une variété hative qui convient ala culture forcée

(fig. 63). Vulgairement désignée sous le nom de -
ou .

FRAISE D~ .- Variété vigoureuse afruitstrés
gros, dont la chair est rose et sucrée; elle est trés recher-
chée dans le commerce. Plus tardive que les deux précé-
dentes, elle leur succéde dansI'ordre de maturité (fig. 66).

FRAISE . — Variété tardive agros fruit, d'un

Fig. 66. — Fraise Dr

rouge . C'est encore une plante de grande culture.
Depuis quelques années, on aintroduit dans la culture
des variétés qui donnent des récoltes en été et qui sont
sous le nom de variétés .La
premiére de ces variétés est celle du Fraisier Saint-
Joseph, mise au commerce en . Depuis, on a obtenu
par semis plusieurs autres variétés recommandabl es
telles que La Productive, F. Remontant Odette, €etc.
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Toutes donnent seconde récolte en ao(t, septembre,
si on asoin deles desfilets, de les pailler et
deles arroser. En les couvrant de chassis en automne,

on prolonge sensiblement larécolte. OB évite la pourri-
ture en donnant de I'air le plus possible.

Culture a l'air libre. — L es semis Be reproduisent
pas fidélement les diverses variétés de Fraisier agros
fruits, aussi ce mode de employé

qu'en vue de chercher des variétés nouvelles. Quand,
au contraire, il sagit de

celles qui existent

dgja, se sert soit des filets,

soit des éclats que I'on peut
détacher des pieds meres.

Sil sagit de propager une
variété dont on Be possede
encore qu'un nombre limité
d'exemplaires, il est -

de -
les pieds qui char-
de donner lesfilets.

procuré, dans le courant de

Fig. 67. — Fraise . I'été, quelques jeunes
delavariétée a ,
on les plante bonne exposition pépiniere, et,
quand viennent les froids, on les recouvre soit de
cloches, soit de chassis. Vers le mois de mars, on

reléve les plants en motte et dans une
planche labourée et fumée, de les espacer
de en tous sens. On recouvre le sol de , €t,
s lesinflorescences se montrent, lesretranche. Les

pieds netardent pas émettre de nombreux et -
filets, que laisse sur le sol. Au mois de
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, on enléve tous lesfilets enracinés, on les
rasse des feuilles jaunes qu'ils pourraient porter, et on
les plante en pépiniére a0m,15 en tous sens. Un paillis
et des arrosages sont nécessaires pour obtenir des plants
vigoureux. Souvent, pour avoir des touffes bien faites,
on plante ensemble deux plants de méme force ; ce
procédé est toujours suivi, quand on a a sa disposition
quantité treés grande de filets.

S'il sagit de propager une variété courante dont on
possede déja des pieds nombreux, il est inutile de les
planter préalablement en planches spéciales ; en se
contente de détacher lesfilets les plus vigoureux dans
les carrés de culture. Danstousles cas, il faut veiller a
ce que les plants en pépiniére n'émettent pas de
nouveaux filets, que I'on supprimerait soigneusement
Sil venait a sen produire.

- Versle milieu de septembre, les Fraisiers doivent étre
mis en place. Pour cefaire, préparera
un terrain qui n'a pas porté, depuis plusieurs
, de semblable culture, car I'expérience prouve
que dans ces conditions les nouvelles plantations réus-
siraient mal. Leslignes de Fraisiers doivent étre dis-
tantes de et, sur ces lignes, on espacera les pieds
de a , suivant lavigueur de lavariété. Les
races hétives devront étre plantées a l'exposition du
midi ; celtes, au contraire, a production tardive seront
plantées au nord, de fagon a prolonger le plus possible
le moment de larécolte.

La doit étre faite en motte et les
sitét apréslamise en place. Au prin-
temps suivant, on un binage en ayant soin de ne

pas enterrer les plants, et on couvrirale sol d'un paillis.
Lafloraison alieu en mai, et les fruits pour les va-



288 FRAISIER.

hétives commencent h marir hlafindemai ; l1a
récolte se prolongera, h I'aide des races tardives, jus-
gu'enjuillet. Larécolte se fait avec les mémes soins

gue ceux qui ont été propos du Fraisier des
quatre saisons.

D'apres M. , | hectare de Fraisiers donne
en moyenne, en Bretagne, 15 750 kilogrammes de
fruits, dont le prix est de O fr. le kilogramme,
soit 3150 francs.

Cultureforcée. — Dans cette culture, les variétés
les plus employées sont, en premiére ligne : laMargue-
rite , puis de et quelquefois
auss le Dr ; on se sert également des Fraisiers
des quatre saisons, mais plus

On peut forcer les Fraisiers, soit sur place, soit en
les transportant sur couche ; les deux procédés donnent
de bons résultats, cependant e second est e plus géné-
ralement suivi.

Pour le pratiquer, on se sert des plants que l'on a
mis en pépiniére dans le courant du mois de juillet, et
en septembre on les met en pots de h de
diamétre. Dans chacun de ces pots, on placera
touffe constituée, comme nous |'avons dit, de deux pieds
plantés en méme temps en . Le rempotage
doit se dansdelaterre préparée l'avance. Elle se
composera d'un tiers soit de terre franche, soit de terre
provenant de gazons préal ablement mis en tas et con-
venablement pourris ; on y gjoute un tiers de terreau de
couche qui n'a pas encore servi, et une proportion
égale de terre de bruyére sableuse.

Aprés le rempotage, on les pots dans laterre,
on les arrose e, quand vient le mois d'octobre,  les
recouvre de coffres et de chassis auxquels  donnera
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del'air tant qu'il ne gélera pas dehors. La nuit, on les
recouvrirade .
Dans le courant de janvier, plustard si I'on veut, on
construit une couche composée de fumier auquel
mélange du fumier recuit ou des feuilles, dans la
proportion de moitié. On recharge la couche de terre
sableuse ou de terreau |éger, dans lequel on enterrera
les pots, araison de par chassis, des que
la couche donnera une températurede  °. Il importe
de ne pas trop chauffer et de ne pas dépasser le degré
de température qui vient d'éreindiqué; il sera donc
nécessaire de placer un
thermométre dans la cou-
che. En février et mars,
quand les Fraisiers seront
en végétation, I'on pourra
sans inconvénient laisser
latempérature sélever
jusqu'a 16° environ. On Fig. 68. — Panier pour |
quand le sol se des Fraises.
séche un peu, maisil faut
éviter de donner trop d'eau, notamment pendant la
floraison, car on sexposerait avoir les fleurs pourrir
ou couler.
Avant lafloraison, on couvre le sol d'un paillis pour
éviter que les fruits ne se salissent; souvent méme on
les inflorescences al'aide de petites fourchettes
enboisouuncercle fil defer.
Il est trés important, dans cette culture, de ne pas
température trop élevée et de réduire les
arrosages au strict nécessaire pour éviter |'exces d'hu-
midité ; dans ce double but, de l'air toutes les
fois que latempérature extérieure le permet.
. — Culture, 3. édit. 10



290 FRAISIER.

Larécolte commence habituellement aprés deux mois
et demi de forcage. Elle peut se prolonger pendant trois
semaines environ.

Un autre procédé consiste, toujours en se servant du
plant préparé en pépiniére, afaire septembre une

en planchesde - de large dans lesquelles
on met quatre rangs de Fraisiers a sur leslignes.
Entre chague planche, on laisse un sentier de
Au mois d'octobre, on place les coffres et les chassis, et,

quand vient le mois de , creuselessentiers
et ony établit des réchauds jusgu'a la hauteur
des vitrages. Les soins d'entretien les , et

I'on récolte également aprés deux mois et demi environ.

En Algérie, la culture sous chassis réussit bien ; la

se fait en caisse de 12 Fraises pour 2 francs en
février et mars.

Enfin I'on peut se contenter de couvrir des planches
de Fraisiers, plantés comme nous venons
de l'indiquer, de coffres et de chassis, sans établir de
couches dans les sentiers. On récolte, par ce procédé,
des fruits en trés grande abondance depuis e

de mai. Il faut avoir soin, comme dans le cas pré-
cédent, de del'air afin d'éviter une élévation
trop grande de température.

Dans ce procédé de culture, le rendement est a peu
prés égal h celui que peut fournir la culture de pleine
terre.

Animaux et insectes nuisibles. Leslérotset les
rats sont tres friands des IIs font souvent des
ravages considérables dans les cultures forcées. Il faut
leur tendre des piéges.

Les limaces de toutes sortes sattaquent tres fréquem-
ment . Le seul moyen de les détruire
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h placer ¢a et lit des planchettes sur lesquelles on a
déposé couche de beurre rance. En visitant ces
le matin de heure, ony trouve les
limaces que I'odeur du beurre a attirées et qu'il est facile
de détruire.
le plus redoutable du Fraisier est sans
lalarve du ( )
ou ver blanc, qui coupe toutes les racines et détruit
le plant au moment de la fructification. Il n‘existe
pas d'autre moyen de le détruire que d'arracher les
Fraisiers sitét qu'on les voit se flétrir et de rechercher
lalarve du hanneton, que I'on trouve le plus souvent
avec facilité h cause de son volume.
Enfin les larves de la grande tipule (
) sattaquent aux fruits, dont elles tout
l pas de moyen pratique pour se
des ravages de cet insecte.



HARICOT

Considérés dans leur ensemble, les Haricots, cultivés
dans le monde entier, se plusieurs espéces
botaniques différentes. Au contraire, toutes les innom-
brables variétés que I'on rencontre les cultures
faites sous climat sont issues seule et méme
espece, ( : ).

On a, dans ces derniers temps, signalé le fait que
les Haricots pouvaient contenir de |'acide cyanhydrique
et devenir par suite extrémement dangereux. Il est
utile de dire que, dans aucun cas, la présence de ce
poison n'a été révélée dans le Haricot (

). Lefait ne sapplique donc qu'a d'autres
espéces, qui ne sont pas cultivées chez nous.

Le est une plante cultivée sous notre climat
comme annuelle, mais son existence peut se prolonger

quand les de température lui con-
viennent. Ses tiges sont et volubiles, et toutes
les variétés qui présentent ce caractére sont dites a
rames, a cause de la nécessité dans laquelle on se trouve
de leur fournir des supports; souvent sestiges
courtes et non volubiles, ce qui constitue les variétés
dites naines. Il semble que ces deux catégories
depuis que I'on conne la culture du ;
ces caractéres ne sont pas toujours absolument fixes, et
il N'est pasrare de voir des variétés naines produi sant
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ca et la quelques pieds de Haricots a tiges volubiles.
Les Haricots portent des feuilles pennées, composees

detroisfolioles cordiformes et acuminées ;
les feuilles sont disposées dans un ordre alterne. Les
fleurs, blanches, sont disposées en grappes

simples, comprenant de trois adix fleurs en moyenne.
Celles-ci ont une corolle papilionacée dont la caréne est
contournée en spirale. A lI'ovaire, qui est a une seule
loge, succede un fruit (gousse), auquel dans la pratique
on donne le nom de cosse ; il renferme des graines dont
laforme, la couleur et le nombre différent les
variétés.

Lesfruits de Haricots ont un endocarpe qui tantét est
dur et parcheminé ; tant6t, au contraire, cette partie du
fruit devient charnue. Cela constitue, d'une part, les
Haricots a parchemin ou a écosser ; de l'autre, les
Haricots sans parchemin ou mange-tout, ainsi dénom-
més parce que |'on consomme la gousse entiére.

L es graines de Haricots sont soit blanches, soit
colorées, et les enveloppes qui les recouvrent, plus ou

épaisses, d'ou des qualités trés
différentes. Dans feus les cas, ces graines constituent un
aliment de premier ordre, car I'on trouve sous ces

, associée alafécule, une notable proportion d'une
substance azotée, alaguelle on donne le nom de .

Origine. — L'on afait de nombreuses hypothéses sur
I'origine des Haricots; maisrien jusgu'a ce jour n'auto-
rise atrancher la question d'une fagon définitive, pour la

que nulle part la plante n'a été retrouvée a l'état
spontané. Il n'en est pas moins vrai que la présence de
sa culture n'a pu étre authentiquement établie, comme
ayant été faite & une époque antérieure a la découverte
de I'Amérique; que, danstous les cas, dés cette époque,
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cette culture a pris une grande , et queles
variétés se sont multipliées dés cejour ; , parmi
des graines retrouvées dans des tombeaux péruviens,
I'on a pu rattacher certaines d'entre elles aux Haricots
proprement dits. Tous ces indices réunis permettent donc
de supposer, sinon d'établir d'une fagon , que
cette plante est originaire de I'Amérique méridionale.

Usages. — L es Haricots sont consommeés a l'état de
jeunes gousses et constituent alors ce que I'on nomme
Haricots verts ou en aiguilles. Les mange-tout sont
employés au méme usage, avec cet avantage qu'ils
peuvent encore servir alors que les grains sont formés. Les
grains sont employés soit encore verts, soit |'état sec.

Variétés. — |l existe des variétés innombrables de
Haricots ; nous nous contenterons d'indiquer les plus
couramment employées dans la petite ou la cul-
ture. Maisil convient de séparer toutes ces variétés en
deux groupes, suivant qu'elles sont naines ou grim-
pantes, car elles correspondent & deux modes de culture
différents. Les Haricots nains sont |e plus généralement
cultivés dans les jardins; ce sont les seuls employés
dans |a production de primeurs. |ls ont sur ceux de la
seconde catégorie le grand avantage d'évoluer rapide-
ment et de ne pas exiger de tuteurs, dont I'emploi est
souvent colteux.

1. - HARICOTS NAINS A PARCHEMIN.

A. — Variétés agrains blancs.

HARICOT FLAGEOLET HATIF DE HOLLANDE. - Les Flageolets
sont des Haricots a écosser, le plus généralement connus
et estimés. Le grain est petit, déprimé, et revét une teinte



HARICOT. 295

verdétre qui lui donne une apparence agréable et le fait
rechercher pour la consommation en grain vert ou sec.
HARICOT FLAGEOLET A FEUILLES GAUFREES. — Variété de
petite dimension qui, pour ce fait méme, est tres
recherchée dans la culture forcée. On la séme aussi en
pleine terre, ou elle donne des produits et
hétifs. Elle se caractérise par sesfeuilles, qui sont -

. 69. — haricot Flageolet b. feuilles gaufrées.

inégalement. On la cultive pour la consommation
en vert (fig. 69).

HARICOT FLAGEOLET D'ETAMPES. — Feuillage ample et
abondant ; floraison trés hétive et donnant naissance
des gousses nombreuses. Comme la précédente, cette
variété est surtout cultivée pour la consommation en
vert, soit des gousses, soit des grains.

FLAGEOLET CHEVRIER. — Depuis quelques
années, I'on a obtenu par le semis plusieurs variétés,
dont le grain reste presque vert aprés la dessiccation.
Le Haricot Chevrier est une des premiéres variétés de
ce genre. A cété de I'avantage de la coloration, cette
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variété al'inconvénient de se montrer délicate dans bon
nombre de circonstances. La coloration verte du grain
est due en partie alavariété et en partie aussi a ce fait
gue larécolte est pratiquée avant maturité compl éte.

B. — Variétés aQrains colorés.

HARICOT CHOCOLAT .— Variété se rapprochant des
Flageolets par laforme et la desgrains; mais

Fig. 70. — Haricot de Bagnolet.

ceux-Cl sont d'une couleur brune qui leur avalu leur
nom. Elle est tout spécialement employée pour la cul-
ture en grand des primeurs, dans le Midi de la France
et en Algérie.

HARICOT NOIR DE BELGIQUE. — Variété de faible -

, convient bien ala culture forcée. Gousses vertes,

quelquefois panachées de violet, contenant ala maturité
des grains petits et noirs. On la cultive exclusivement
pour la production des Haricots verts.
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HARICOT DE . — Cette variété est plus grande
que la précédente. La gousse est droite et la
. Les grains sont violets, noirétres. C'est
des variétés le plus cultivées aux environs de Paris
pour la production des Haricots verts (fig. 70).

M. - HARICOTS NAINS sans PARCHEMIN.

HARICOT NOIRD'ALGER. _ Cette variété, agrains noirs,
est trés cultivée, car ses gousses conservent longtemps
la propriété de pouvoir étre consommées en vert. ' «

Il'1. - HARICOTS A RAMES A PARCHEMIN.

A. — Variétés a grains blancs.

HARICOT DE .— Clest lavariété le plus générale-
employée dans cette catégorie. Les rameaux volu-
biles peuvent sélever jusqu'a une hauteur de 2 métres
; safloraison se prolonge et un produit
abondant. Les gousses longues, recourbées et con-
tiennent des grains les plus gros du genre, trées
recherchés dans la consommation courante (fig. 71).

B. — Variétés a grains colorés.

HARIcOT RouGE DE CHARTRES. —  Ce Haricot appartient
presque spécialement ala grande culture ; on ne le con-
somme grains. Ceux-ci sont d'un rouge vineux
foncé. C'est une variété productive.

IV. - HARICOTS A RAMES sans PARCHEMIN.

HARICOT DE PRAGUE BLANC. - Variété productive, mais
tardive. Employée surtout en grande culture. Grain
blanc, presque arrondi.
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Culture a I'air libre, sous le climat de Paris. — Les
Haricots demandent, Dien venir, un sol meuble,

L%

Fig. 71. — Haricot de Soissons.

labouré profondément et des engrais décom-
posés. Lesterrains en pente, exposés au midi, con-
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viennent trés bien pour pratiquer des semis hétifs.

OB commence lessemisau plustét versla  d'avril,
si I'on ne veut se servir d'abris, car les Haricots
trés sensibles au froid. OB peut les avancer de quinze
jours environ, en prenant le soin de les recouvrir chaque
soir, avec des paillassons étendus sur des ,
mi ses au-dessus des planches de Haricots. Les semis
peuvent se continuer jusqu'alafin du moisdejuin, si
I'on veut récolter des Haricots en grains, et jusqu'ala

d'ao(t dans le cas ou la récolte doit se faire en vert.

L es semis sont pratiqués soit en poquets, en
rayons. Le premier de ces deux systémes est presque
exclusivement employé pour les variétés naines. Sur des

distantes de a0",50, on ouvre, suivant une
distance égale, des poquets, soit ala houe, soit ala
béche, et y dépose ou six graines que l'on a
soin d'éloigner un peu les unes des autres, et on les
recouvre de de terre environ. Dans la grande cul -
ture, on seme souvent en rayons, sur lesquels les Hari-
cots sont distants de , maisil est toujours préfé-
rable de semer en poquets — ces semis sont

faits au semoir — c'est ainsi qu'on les pratique

aux de Paris. Quand on cultive des Haricots
arames, il est nécessaire, que I'on adopte les rayons ou
les poquets, de laisser entre les lignes un espacement
d'environ . On séme 1 litre et demi par are en
rayons et 2 litres dans la culture en poquets.

Les Haricots germent aprés dix ou quinze jours.
Quand ils sont sortis de terre et qu'ils portent leurs
premiéres feuilles, on donne un premier binage, qui a
pour effet de combler les poquets ou les rayons, que
avait laissés creux lors des semis, en méme temps que

les mauvaises herbes. Aprés  binage, il con-
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vient de donner aux variétés qui les réclament les rames

nécessaires pour les soutenir. Ce sont soit des ,
soit des branchages coupés dans les taillis. Si les Haricots
sont  poguets, on place au centre de la touffe une seule
rame. Dans |le cas des semis en rayons, on enfonce les
rames tous les deux ou trois pieds, en ayant soin de les
incliner de telle sorte que les extrémités des rames des
deux rayons voisinsviennent se rencontrer par leurs
sommets. Cette , en laissant |le passage libre,

tous les deux rangs, facilite larécolte.

Apreés la pose des rames ou dans tous les cas quand
les Haricots commencent a montrer les premiéres fleurs,
on donne un second binage au sol, et on raméne encore
laterre sur les pieds de Haricots, ce qui les butte |égére-
ment.

La récolte commence vers le mois dejuillet pour les
Haricots consommeés en vert, et le courant
du mois d'aolt pour la, engrains. Les
Haricots continuent afournir leurs produits jusqu'au
moment des gelées. On doit récolter les haricots destinés
a étre consommeés en vert dés que la gousse a atteint la
moitié tout au plus de son développement total.

Les Haricots destinés afournir des grains secs

étre arrachés par un beau temps, les
gousses, apres avoir jauni, commencent a se dessecher
complétement. Les Haricots Flageolets auxquels  veut
conserver la couleur verte doivent étre récoltés avant
la dessiccation compléte de la gousse. Une fois arrachés,
lie les pieds par bottes, on leslaisse se sur
le sol, si letemps est beau, puison les SOUS un
hangar, ou dans un grenier, ou ils doivent étre sus-
pendus pour achever de se dessécher. Ce n'est que
guand la dessiccation est compl &te que |'on peut,
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par un battage au fléau, extraire les graines

dans les gousses; mais celles-ci se plus
fraiches en ne les extrayant des gousses qu'au fur et a
mesure des besoins.

Le rendement des Haricots est trés variable suivant
les années, et d'une fagon généraleil est d'autant plus

que |'été a été plus chaud et plus humide. |1
devient trés faible dans les années de sécheresse, si
I'on n'a pu arroser les cultures. Dans les cas ou les
mémes Haricots récoltés en vert, puis en grains
frais et enfin secs, I'on peut obtenir au maximum,
pour 1 are, 45 kilogrammes de Haricots verts, 8 litres
en grainsfraiset 4 litres en grains secs. Si larécolte
est faite exclusivement en sec, elle peut sélever jusqu'a
plus de 20 litres par are.

Les Haricots verts peuvent se conserver trés aisé-
ment, ala de les disposer dans des pots en
gres, dans lesquels on place un lit
de Haricots et une couche de sel gris. faut avoir
soin de les laver a grande eau avant de les faire
cuire.

Culture méridionale. — En Algérie, en Espagne,
et aussi dans la méditerranéenne, on cul-
tive les Haricots en vue d'en obtenir des produits
héatifs, que I'on expédie sur Paris et I'Angleterre. Cette

apris, depuis quelques années, une tres
grandei , Si bien que la culture forcée, dans la
région du Nord, a d'importance.

Voici quels sont les qui nous ont été

par M. José sur les cultures trés impor-
tantes qui sont faites dans la province de Malaga.
llsont de se rapporter exactement aux pro-
cédés suivis en Algérie,
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Rien que dans les de Malaga, il se séme an-
nuellement environ 300 hectares de , dont les
produits sont destinés a alimenter les
marchés de Paris I'hiver.

L es producteurs de Haricots font de Parisles
graines dont ils ont besoin; c'est habituellement lava-
riété connue sous le nom de Chocolat qui est
employée. Les cultivateurs ont faire venir
leurs semences de pays plus que les
leurs, car I'expérience prouve que |'on dela

sorte des produits plus hétifs que ceux que pourraient
donner des graines récoltées sur place.

Dans culture en vue de I'exportation, les semis se
font a deux époques différentes: c'est, d'une part, dans
le courant du mois d'ao(t ; de l'autre, en décembre.
Dans I'un et |'autre cas, on seme en poquets, en terre
bien préparée, araison de quatre ou cing graines par
poquet. Les lignes sont tracées a 0m,45, et suivant
celles-ci les touffes sont distantes de . Cette disposi-
tion facilite les binages a cette culture.
Si letemps est sec, il est urgent d'arroser, ce que I'on
fait au moyen d'irrigations renouvel ées tous les quatre
ou cing jours.

Les Haricots commencent a fournir leurs produits
quarante jours environ apres le semis, de sorte que ceux
qui ont été semés en décembre donnent leurs produits
depuisle mois de janvier, et larécolte se continue jus-
qu'en avril. Ceux qui au mois d'aodt four-
Bissent leurs gousses du mois d'octobre au mois de
décembre ; I'on voit que par ce double semis arrive

aobtenir un produit continu pendant tous
les mois d'hiver.

Rendements. — Larécolte se fait en
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vert ; I'on cueille par tout ce que les plantes
produisent. Ce produit varie suivant les années et
aussi suivant lesterrains mis en culture. Il atteint son
maximum quand |les Haricots sont semés a bonne
exposition et qu'ils sont fréquemment irrigués. L'on

dans ces de 3 000 h 3 500 kilogrammes
de Haricots verts h I'hectare.

Les prix de vente sont extrémement variables suivant

le moment auquel la récolte est faite ; c'est ainsi que du
mois de décembre au mois de février
les Haricots ne se vendent pas moins
de 1l fr.50h 1 fr. 80 le kilogramme.
Mais ce prix diminue rapidement, et il
tombe aux mois d'avril et mai h
O fr. 30 et méme h O fr. 20 le kilo-
gramme, ces prix ceux quel'on
obtient pour la vente sur place.

Algérie, semehla daolt et
successivement jusqu'en janvier. On
irrigue et on bine. On protége les Hari-
cots des gelées par des abrisfaits de
roseau. Larécolte sefait de
h janvier, puis de mars h mai. Fig. 72. —

L'expédition se fait en paniers de ro- pour
seaux garnis de papier (fig. 72).

OB estime que 1 hectare peut pro-
duire de 3000 h 5000 kilogrammes.

L'importation d'Algérie commence  automne, apres
que les gelées ont détruit les produits parisiens, puis en
deuxiéme saison, qui en mars.

En automne, le vert se cher : de
140 h 250 francs les 100 kilogrammes pour les Hari-
cots , seuls recherchés. Le gros est vendu en

des
Haricots
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presque aussi cher quele  aParis.

Au , I'Algérie a a supporter la concurrence
que lui fait le Haricot d'Espagne. 11 débute a 200
et descend &80 & 100 francs. On en vend alors des

énormes. Ce prix se maintient jusgu'a l'apparition
des Haricots du Midi vendus depuis lafin avril, le Haricot
de Hyéres et en mai le Haricot de ; — puis
larécolte remonte vers le Centre jusqu'a
enjuin.

Culture forcée. — La de primeur a
beaucoup d'importance depuis que les produits
sont importés pendant I'hiver des régions méridionales.
Si bien que la culture des Haricots sur couches, qui
était autrefois pratiquée par les , est totale-
ment de nos jours par ces producteurs.
Elle rend cependant encore des services dans |les pota-
gers des campagnes, ou les communications avec les
grands centres sont difficiles. On ne saurait recom-
mander cette au de vue commercial.

Les Haricots se cultivent en primeur, , maistres
exceptionnellement, avec I'aide de la chaleur produite
par des thermosiphons, soit sur couches. Seul le
de ces deux procédés nous arrétera un moment.

On séme les Haricots sur couche chaude, a partir du
mois dejanvier, en se servant, pour ces semis, des
variétés de Flageolets. Le semis sefait alavolée,
et I'on recouvre les graines d'une petite couche de ter-
reau. Dés que les plantes sont bien levées, ce qui alieu
au bout de trois jours environ, on les repique soit d'abord
en pépiniére sous un autre chassis, pour les mettre
dix jours plus tard en place, soit place,
ce qui est un procédé moins bon, car obtient des
plantes moins trapues. Dans tous les cas, il convient
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les plants jusqu'aux , €t, pour
pouvoir le faire, on arecouvert la couche d'environ
de terreau. La mise en place se fait sur trois rangs
par chassis, et les plants sont repiqués, deux par deux,
en laissant entre chaque touffe ainsi formée un espace
de Om,4 sur leslignes.

Il ne faut pastrop arroser, car I'on ferait pourrir les
plants. Larécolte alieu deux mois et demi apres le se-
mis; elle devra se renouveler tous les deux ou trois jours.

Pour obtenir un rendement continuel, on fait deux
ou trois semis sur couche, et, a partir du mois d'avril, on
séme en pleine terre recouverte de chassis ou de cloches.

Enfin, pour arriver arejoindre les récoltes fournies
par lapleine terre, on peut semer en avril sous chassis
et repiquer dans le commencement de mai, en costiére,
alacondition de recouvrir les plants pour la nuit a
I'aide de paillassons.

Récolte des semences. — L es Haricots destinés a
la semence peuvent are simplement récoltés sur des
pieds semés en planches sur lesquels on aura soin de
ne pas récolter en vert. Ce procédé est suffisant pour
toutes les variétés courantes ; mais, pour lesracestrés
perfectionnées et , I'on obtient de meilleurs
produits en ne récoltant les graines que sur des pieds
que |'on arepiqués.

Bien que théoriquement les Haricots conservent
presque indéfiniment leur faculté germinative, puisque
des graines extraites de I'herbier de Tournefort ont
germé apreés plus de quatre-vingts ans, dans la pratique,
il convient de donner la préférence aux graines de I'an-
née précédente, qui germent plus vite et donnent des
plants plus robustes que les vieilles semences.
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Cette plante, dont on connait aujourd'hui de nom-
breuses espéces et variétés, Bos
cultures que par I'lgname de Chine ( ,

), qui a été introduite en France, en 1848, par

M. de , consul de France a .
L'lgname est une vivace par un rhizome sou-
terrain. Sestiges, qui peuvent atteindre 3 4 métres
de longueur et qui volubiles, portent des feuilles
alternes qui opposées par en-
tralnement; celles-ci sont sagittées, cordiformes a la base
et a nervation ; a leur aisselle naissent

des bulbilles dont la grosseur varie depuis la
d'un pois jusqu'a celle d'une noisette. Les fleurs sont
dioiques et disposées en grappes diversement com-
posées.

~leplusintéressant, celui pour lequel la
plante est cultivée, est cette sorte si particuliére de
rhizome charnu, qui en réalité n'est qu'un bourgeon ou
un bulbille accru. Cet organe est annuel,
celui de l'année est remplacé I'année d'aprés
par un autre, dont les dimensions sont plus consi-
dérables. Il atteint, la deuxiéme année, longueur
qui n'est pas moindrede - a delong. Sa
forme est toute spéciale: trés gréle prés de la surface
du sol, il augmente peu a peu en diametre, pour -
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anouveau et se terminer en une pointe mousse
(fig. 73). Son diamétre, dans sa partie la plus large, est
égal 0m,06 ou Om,10. Une enveloppe grise et
couverte de petites radicelles cache une chair trés
blanche et qui, lacassure, laisse exsuder une matiere
visqueuse. Le rhi-
zome de |'lgname, dépourvu de
toute saveur spéciale, ce qui
est bien fait pour en répandre
, est trésriche en une
fécule rappelant assez bien par
sa forme celle de lapomme de
terre, mais dont la
des grains est beaucoup plus
égale.
Usages.  Lesrhizomes
'sont consommeés comme les
pommes de terre, auxquelles
ils dailleurs; mais
leur go(t est beaucoup plus
fin et dépourvu de cette sa-
veur désagréable que I'on
trouve chez beaucoup de pom-
mes de terre de mauvaise qua-
lite. . Fig. 73. — Igname de
Culture. — Le semisn'est Chine.
pas employé pour la -
, car il ne donnerait que des résultats trop
. D'ailleurs I'lgname ne mdrit pas ses fruits sous
notre climat, et ce n'est guére que dans le Midi ou en
Algérie que I'on peut espérer obtenir des graines fertiles.
Il'y aurait grand intérét pratiquer des semis qui, par
intelligemment conduite, améneraient
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peut-étre a obtenir un type dont les rhizomes,
moins longs et plus trapus, d'un arra-
chage plus facile.

N'était ce grave inconvénient que présentent les
Ignames pour leur extraction du sol, il est bien certain
que la plante aurait pris place depuis longtemps dans
les potagers et méme dans la grande culture.

Différents procédés existent pour la multiplication
del'lgname. Celui qui donne les résultats les plus
prompts consiste a employer la partie supérieure et
effilée des rhizomes arrachés pour |la consommation,
ainsi que ces organes tout entiers, quand leur longueur
n'est que de Om, 45 environ. Ce mode de propagation n'a
qu'un seul inconvénient, qui réside ladifficulté
d'avoir, chague année, un suffisant d'organes
nécessaires a la plantation. Aussi, sil sagissait de pra-
tiquer cette culture en grand, conviendrait-il d'avoir
recours a un des deux moyens suivants.

Le premier, le plus ssmple, consiste a ramasser, a
I'automne, alors que les plantes a moitié desséchées les
ont laissé tomber sur le sol, tous les petits bulbilles qui
Sétaient, durant la belle saison, développés a l'aisselle
desfeuilles. Ces bulbilles sont conservés pendant I'hiver
dans une cave ou on les met en stratification dans du

sable. mars, on lesrepique a en tous ,
dans une planche du potager, et ils constitueront a
I'automne des rhizomes de de long, qui

serviront a la plantation I'année d'apres.

Un autre procédé consiste faire, dans le courant
des mois de mai ou juin, des boutures de rameaux aux-
quelles on donne une longueur de environ. Ces
boutures sont repiquées prés a prés, sous des cloches,
le long d'un mur au nord. Quand elles sont enracinées,
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enléve les cloches. On les arrose plusieurs fois pen-
dant I'été, et lafin del'automne on obtient autant de
petits bulbilles qu'il a été fait de boutures. Conservés
I'hiver, ces bulbilles serviront, au printemps,

h constituer des plants exactement comme ceux qui se
sont dével oppés spontanément a l'aisselle des feuilles

Quoi gqu'il en puisse étre de cette préparation du plant,
la plantation doit se faire au de bonne heure,
versle mois de mars. Toute terre peut convenir  cette
culture, pourvu qu'elle soit riche  engrais  suffi-
samment humide ; dans les sols secs, en effet, la récolte
est toujours faible. L'on donnera au sol un labour

, puis on nivellera et I'on repiquera les plants
préparés et conservés danslacave, |'aide d'un plantoir
quel'on aune profondeur suffisante pour que

qui termine lerhizome la partie supérieure soit
a au-dessous du niveau du sol. L'on un
écartement de a0m,40 en tous sens entre les

M. de , directeur de laferme-école de la
, qui S'est occupé de I'lgname depuis son
introduction en France, pratique sa culture d'une fa-

con un peu , et il obtient, parait-il, les meil-
leurs résultats.
Versle moisdefévrier, il fait une couche

recouverte de ses chassis, sous lesquels on dispose des
pots fleursrangés prés a prés. Dans chacun de ces
pots remplis de terreau, il fait planter soit un fragment
de gros rhizome, soit un bulbille aérien. Les Ignames
Be pas a se bien développer. Au commence-
ment du mois de mai, alors que les gelées ne sont plus
acraindre, il fait défoncer lesol qui leur



310 IGNAME.

est destiné. Puis, de en en tous sens, on
ouvre en terre un trou au d'un pieu quel'on
enfonce aussi avant que le défoncement le permet. Ce
trou est rempli de terreau, et I'on plante dans celui-ci
une des potées qui ont été préparées sous des chassis.

Dés que le plant séléve a , on lui donne un
tuteur contre lequel il Senroule; puis irrigue dans
le del'ééetl'on un ou deux binages.

Larécolte sefait I'automne, et M. de ob-
tient par ce procédé 40 000 kilogrammes d'lgnames

I'hectare. Cette méthode a l'avantage, par suite de
I'usage que I'on fait des couches au printemps, de don-
ner un produit abondant; elle n'a que l'inconvénient
de beaucoup de frais de main-d'oeuvre et de
matiére premiére consistant en terreau et fumier de
couche.

Dans la culture ordinaire, la récolte se fait soit a
I'automne de la premiére année, et I'on n'obtient alors
que les rhizomes de a de long; soit seule-
ment |la seconde année, de fagon a avoir des produits
dont les dimensions, et par suite. le rendement, sont
doubles, sans qu'il ait été besoin de faire des frais sup-
plémentaires. Cette culture bisannuelle réussit bien,
car les Ignames craignent peu le froid et supportent
une gelée de 15°, pour peu qu'on jette sur le sol un
peu de feuilles ou de grande litiére; maisle grand

qui fait que la culture de cette excellente

est s peu suivie, c'est la difficulté de I'arrachage.

Les rhizomes, en effet, verticalement dans
le sol, e, pour les en extraire, il est nécessaire d'ouvrir

I'une des extrémités du champ en culture une jauge
de de profondeur, puis d'abattre peu peu le sol
devant soi au crochet en faisant bien attention de ne pas
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détériorer les Ignames, qui sont extrémement
arrachage co(te cher, il ade plus , quand
on n'apas affaire a un sol profond, de mélanger a
celui-ci lamauvaise terre du sous-sol. Un expérimen-
tateur , M. , aessaye par sélection
d'arriver aunevariété racines plus courtes; ses

ne sont pas encore complétement couronnés de
succes. |l conseille, pour empécher les racines de

, de les planter dans des pots; mais on obtient
alors une racine tordue et mal faite.

L es Ignames arrachées en novembre et mises en cave
se avec une grande facilité jusgu'aux mois
de mars ou d'avril.

Elles Be sont attaquées par aucun insecte, et on ne
leur connait Bon plus aucune maladie parasitaire.
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L es trés nombreuses de Laitues cultivées
que I'on trouve les jardins potagers semblent
toutes reconnaitre comme origine la plante désignée
par Linné sous le nom de , quel'on
trouve al'état spontané dans presque tout
monde, et notamment dans toute |'Europe tempérée et
le nord de I'Afrique. Les Grecs et les laculti-
vaient déja, mais les variétés n'étaient alors que peu
nombreuses. Leur nombre sest considérablement accru
de nosjours.

Les Laitues se caractérisent par desfeuilles plus ou
moins amples et allongées suivant les variétés ; leur en-
semble forme un gros bourgeon terminal, tantét globu-
leux et appliqué sur le sol, ce qui constitue les Laitues
proprement dites, ou Laitues pommées. D'autres fois, ce
bourgeon en un cylindre arrondi a son sommet,
ce qui caractérise la catégorie de Laitues romaines.

Les Laitues sont des plantes annuelles, souvent cul-
tivées comme bisannuelles; quand le moment de la
floraison arrive, du centre des feuilles séléve une tige

ramifications nombreuses se terminant par des
cymes de capitules. Ceux-ci ne portent qu'un petit
nombre de fleurs jaune clair, auxquelles succédent des
fruits elliptiques aplatis (akenes), tantdt blancs, tantét
noirs, que I'on désigne improprement sous le nom
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de graines; ces graines conservent leurs facultés ger-
minatives pendant quatre a cing ans.

LAITUES POMMIES

Variétés. — Ces laitues, qui toutes forment, comme
nous l'avons dit, des pommes plus ou moins globu-
leuses, portent des feuilles dont ladimension, la

et I'état de division des limbes varient al'infini.

Elles constituent des variétés dont larusticité et par
suite les exigences culturales différent beaucoup. On
les subdivise en Laitues de printemps, d'été ou d'hiver;
mais cette classification n'arien d'absolu, et presque

toutes les variétés peuvent passer catégorie dans
I'autre, ala condition de les soumettre a un mode de
approprié.

Les variétés les plus couramment employées sont
les suivantes:

Variétés de printemps.

Ces variétés ont pour caractére propre de se déve-
lopper rapidement, ce qui les rend particuliérement
aptes soit la culture forcée, soit a celle faite en pleine

terre, une abritée. A cause du peu de
temps qu'elles pour se développer, elles
Be sauraient aux cultures faites en été, car,
sous d'une forte chaleur, elles montent rapi-

dement afleur.

LAITUEGOTTEA GRAINEBLANCHE. — Variété faible
développement. Lesfeuilles d'un vert tendre pas-
sant au dans les parties exposées a l'action
directe delalumiére. La plante est trapue et forme une
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petite pomme appliquée sur le sol. Malgré ses dimen-
sions exigués, cette variété est trés employée, surtout
dans la culture forcée, ou elle rend de réels services,

par larapidité avec laguelle elle atteint complet
développement. Elle est rustique et peut, dans une
situation abritée, résister aux froids de I'hiver.

LAITUE GOTTE A GRAINE NOIRE. — Se dela

précédente par la couleur
Ses graines ainsi que par sa
précocité encore plus grande.
Elle est trées employée dans
I Flculture marai icheéere, bien
Fig. 7L — Laitue que sa pomme ne devienne
graine noire. jamais dure (fig. 74).
LAITUE CREPE A GRAINE NOIRE.
— Plante afeuillage clair un peu plus développé que
dans les variétés précédentes ; trés employée dans la
culture de primeurs.

LAITUE GEORGES. — Cette variété, qui est encore a
peu prés confinée dans les jardins maraichers des envi-
rons de Paris, un dével oppement plus que
toutes celles mentionnées ; malgré cela,
elle se préte trés bien ala culture forcée de seconde
saison. C'est la Laitue qui convient le mieux pour la

de pleine terre au

Variétés d'été et d'automne.

Toutes les variétés comprises dans cette seconde caté-
gorie se caractérisent par ce fait qu'elles montent moins
rapidement a fleurs que les précédentes et résistent par
conséquent mieux aux chaleurs de la belle
saison.



LAITUE. = A

LAITUE BRUNE PARESSEUSE. - vigoureuse h
feuillage ample, d'un vert foncé, marqué de rouge
, formant une pomme dure. nom lui vient de

ce qu'elle est lente h monter; ses graines sont noires.

LAITUE PALATINE. - Cette variété, appelée encore
Laitue rousse, forme une pomme composée de feuilles
nombreuses colorées h leur partie extérieure en rouge
brun. Sagraine est noire.

Ces deux variétés sont celles que I'on cultive le plus

les environs de Paris. Elles sont d'une vente facile
sur les halles et marchés.

LAITUE BATAVIA BLONDE. - La Laitue Batavia forme une
pomme volumineuse, mais moyennement dure. Ses
feuilles sont gaufrées et dentées sur les bords.

Larace des Laitues Bataviaaformé de
variations, dont certaines se rapprochent beaucoup des
Romaines; elles constituent donc comme sorte de

entre les deux types Laitue et Romaine.

Toutes les variétés de cette race conviennent tres
bien laculture d'été.

Variétés d'hiver.

Ce groupe est constitué par des plantes rustiques
passant facilement I'hiver h I'air libre sous le climat
de. Paris. Le produit qu'elles fournissent est d'une qua-
lité moins délicate que celui que les deux caté-
gories précédentes, mais lafacilité de leur culture et
les produits qu'elles donnent au printemps de bonne
heure les font rechercher, dans les potagers
des campagnes.

LAITUE DE LA PASSION. - Cette plante porte des
feuilles vert foncé, tachées de rouge. La pomme est
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moyenne et arrondie. Sa graine est blanche. De toutes
les variétés, c'est certainement la plus rustique.
Elle ne qu'alaculture d'hiver (fig. 75).
LAITUE . —Variété a développement plusfaible
que les précédentes, portant des feuilles vertes trés
amples. Pomme dure et pleine. Graine blanche.
Usages. — Les Laitues sont toutes employées en
salades : elles sont d'autant plus recherchées que leur
feuillage est plus tendre; pour cette raison, celles

Fig. 75. — Laitue de la Passion.

sont fournies parla culture forcée sont généralement plus
estimées que celles qui sont venues al'air libre. On les
consomme aussi cuites et diversement assai sonnées.

al'air libre. — Pour pouvoir planter des
L aitues de bonne heure au printemps, il convient de
les semer al'automne et de leur faire passer I'hiver en
les abritant.

Les Laitues Crépes, Gottes et Georges, qui sont dans
ce cas habituellement employées, doivent ére semées
dans la seconde quinzaine du mois d'octobre. Le semis
sefait alavolée, sur le terreau d'une vieille couche ;
on bassine , €t lalevée alieu aprés quatre
cing jours.
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Deés que les sont bien développés et que
les premiéres feuilles commencent & paraltre, il convient
de procéder au repiquage. Celui-ci se fera sous cloches
ou sous chéssis. Dans le premier cas, on dispose le ter-
rain en ados, que I'on recouvre d'une couche de quel-
ques centimeétres de terreau. Chaque ados recgoit trois
rangées de cloches (fig. 76), sous chacune desquelles

repiquerade &30 jeunes pieds de Laitues. Quand
le repiquage devra étre fait sous chassis, on disposera

Fig. 76. — Cloches disposées sur les ados pour la
du plant de Laitue.

dans le coffre de fagon qu'elle arrive jusqu'a
environ du verre, et |'on conservera entre les
plantes une distance de environ. Aprésle repi-
quage, on bassine |égérement, puis, quand le plant est
repris, on donne de l'air jusqu'au jour ou les froids
venant a se produire il devient nécessaire non
de tenir les cloches et |es chassis fermés, mais
méme de les entourer de litiére ou de feuilles et de les
recouvrir de paillassons pendant la nuit.
Dés que les gelées sont passées, on donne
de I'air pour habituer les plantes & son
action. Enfin, dans |le courant de février, plus ou moins
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tard suivant larigueur de I'année, on enléve totale-
ment les abris pour laisser le jeune plant, qui ah ce
moment trois ou quatre feuilles, exposé h 'air pendant
une huitaine de jours ; aprés quoi, il pourra étre défini-
tivement mis en place h l'air libre.

L es premiéres plantations se font en costiére
abritée; puis, h partir des premiers jours de mars, on
peut planter en plein carré. Leterrain qui recevra
cette culture doit étre bien ameubli et é&reriche en
terreau. L e repiquage se fait en quinconce sur des
lignes distantes de ou suivant la variété.
Souvent I'on séme quelques graines de radis avant de .
faire le repiquage. Quelques arrosages sont utiles; on
les donne le matin afin que le surplus de I'eau ait le
temps de s'évaporer avant que les froids, qui sont h
craindre pendant |a nuit, ne se produisent.

Le plant ainsi conserveé sous vitrage peut servir h
faire des plantations successives jusque dans le courant
(I'avril. On obtient par ce mode de culture des salades
qui se développent rapidement et donnent des pommes
dures et bien faites.

Pour venir succéder h cette premiére saison, on seme
soit h I'air libre, soit sous cloches, des L aitues Georges,
dans le commencement du mois de mars. Le plant ainsi
obtenu est directement mis en place h plein carré.

Enfin, dés |le courant de mars, on commence h faire
des semis de Laitues Palatines et Paresseuses, semis que
I'on renouvellera tous les quinze jours ou trois
pour avoir une production soutenue. Les derniers semis
sont faits en juillet et ao(t; plustard, en effet, d'autres
salades viennent succéder aux Laitues.

Pendant toute la belle saison, la culture de ces
salades est simple ; elle consiste dans le semis fait en
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bonne terre et fréquemment arrosé, puis en repiquage

fumées et labourées. Mais cette époque
de , pour donner de bons résultats, les plants de
Laitues demandent a étre fréquemment arrosés ; pour
cetteraison, il est utile de recouvrir le sol d'un paillis
qui I'eau et empécherale sol de se dessécher
trop rapidement. Dans les jardins maraichers, les Lai-
tues sont arrosées tous les jours abondamment.

Certaines Laitues, avons-nous dit, résistent aux
froids de I'hiver, c'est |le cas de lavariété dite de la
Passion. Le semis de cette variété se fait dans la seconde
quinzaine de septembre en pleine terre et assez clair
pour que le plant ne s'étiole pas. Dés que celui-ci a
quatre ou cinq feuilles, on le repique a bonne exposition

laissant entre les plants une distance d'environ Om,40.

Apres le repiquage, on arrose pour faciliter lareprise.

les hivers normaux, il n'est pas utile de protéger
le plant de Laitue qui passerala mauvaise saison sans
accident; niais, si le thermomeétre vient a descendre a
plus de 8 ou 10- au-dessous de zéro et si surtout
le n'est pas protégé par laneige, il devient utile
delerecouvrir al'aide d'un peu de litiere que I'on enlé-
verades que les froids seront passés. A lafin de I'Hiver,
la Laitue se développe , et elle est bonne a
récolter vers lafin du mois de mars ou dans le courant
d'avril.

Il arrive quelquefois qu'on livre & la consommation
dejeunes Laitues, alors qu'elles ont cing ou six feuilles,
soit que emploie a cet usage les restes de plants
non utilisés, soit méme qu'on les seme spécialement

vue de cette consommation particuliére. On se sert

ces conditions des variétés hétives dont on répand
des graines soit isolées une planche spécialement
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affectée a cette culture, ou bien encore entre d'autres
Iégumes, tels que choux, haricots, etc. Par ce procédé,
I'on obtient ce qu'on appelle la Laitue a couper, pour la
raison qu'on larécolte en la coupant au-dessus de la
racine ; ce n'est donc pas une variété spéciale qui est
affectée a cette culture; toutes peuvent étre employées,

alacondition d'étre 2 rapide.
Culture forcée. — Les Laitues, et notamment toutes
les variétés a évolution rapide, trés

de laculture forcée. Aussi ce mode de production a-t-il
pris depuis de nombreuses années déja une extension
trés considérable. Les maraichers de Paris produisent
pendant tout I'hiver des quantités trés grandes de
Laitues, qui sont en partie vendues aux halles et
pour une bonne part aussi exportées al'étranger, ou
elles trouvent des prix de faveur a cette époque de I'année.

Lesvariétés e plus fréqguemment employées
les Laitues Gottes, Crépes et Georges, cette derniére
variété étant réservée pour les derniéres cultures faites
sous chéssis.

L es maraichers de Paris construisent les premiéres
couches destinées 4 recevoir les Laitues vers le milieu
d'octobre. Ces couches sont faites en mélangeant, en par-
ties égales, du fumier sec et conservé en meules, et que
I'on fumier recuit, adu fumier frais. On

ces amas une hauteur d'environ ,etonlesre-
couvre de terreau sur une épaisseur de 0m,45. Quand la
couche est bonne & étre employée, on y plante sept ran-
gées de Laitues Gottes en plagant sept pieds par ,
soit au total quarante-neuf Laitues par chéassis. Le
plant employé en cette circonstance a été semé alafin
du mois d'ao(t ou au de septembre,
puis repiqué sous cloche des I'apparition de la premiére
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feuille. Ce méme plant pourra servir pour les cultures
subséquentes.

Larécolte de ces Laitues se fait au commencement
de décembre, alors que les feuilles du centre ont

aformer une petite pomme.

Sitét que laLaitue aétélivrée laconsommation,
on enléve les chassis et les coffres, on débarrasse la
couche du terreau dont €elle est recouverte, et on remanie
le fumier en'y gjoutant environ lamoitié de la quantité
primitivement employée de fumier neuf. |l faut avoir
soin, cette opération, de bien mélanger le
neuf avec |'ancien pour permettre ala masse de
séchauffer & nouveau. la couche sera jugée
bonne étre employée, on comme précédem-
ment quarante-neuf pieds  Laitue provenant du plant
semé a|'automne et conservé sous cloche.

Au commencement de février, au plustard versle
milieu de ce mois, les Laitues sont récoltées, et, laterre
du chéssis redevenant libre, on y plante une troisieme
génération de Laitue sans qu'il soit besoin cette fois de
remanier la couche ; tout au plus se contente-t-on de
recharger les réchauds.

Les Laitues sont habituellement vendues au cent.
L'emballage consiste en de grandes mannes coniques
qui aux maraichers, au transport de la plupart
de leurs légumes. Beaucoup de Laitues de primeur sont
expédiées al'étranger, le plus par des commis-
sionnaires qui viennent chez les maraichers acheter les
salades sur place.

Les prix de vente sont variables suivant
les . Pendant I'hiver, les Laitues sont vendues
de 10 & 12 francs le cent ; mais ce prix diminue de
moitié dés le printemps.

. — Culture, 11
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LAITUE ROMAINE

Bien que certains botanistes aient cru utile de dis-
trairede la les Romaines dont ils ont
la romana, rien Be nous
I'utilité de cette séparation. Si on étudie les Laitues
leur ensemble, on constate une gradation insen-
sible qui de la Laitue pommée proprement dite
ala lamieux caractérisée. Chez celle-ci, en
effet, lapomme, au lieu de rester courte, souvent pres-
que globuleuse comme dans les Laitues, sallonge en
une sorte de cylindre plus ou moins élevé; mais ce
caractére seul est insuffisant pour faire des Romaines
une espece a part, d'autant qu'il n'a pas, comme nous
I'avons dit, une fixité absolue.

Usages. — Comme les Laitues pommeées, les Romaines
sont utilisées & la confection des salades. Elles en
different a ce de vue en ce que les feuilles sont
plus fermes, plus croquantes.

Variétés. — Les Romaines qui sont répandues
les cultures sont assez peu différentes comme aspect ;
cependant chaque variété correspond a  mode de
culture , il est utile de les citer.

Elles se distinguent moins par leur forme que par
la coloration que prennent les feuilles.

ROMAINE VERTE .- Variété afeuillesd'un
vert foncé. Elle sert spécialement a la culture forcée.
Elle a produit une forme employée par les maraichers,
que I'on désigne sous le nom de ballon, parce
gue pendant le premier temps de la végétation les feuilles
forment comme une sorte de coupe plate, puis peu apeu
serelévent et constituent une pomme trés volumineuse,
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ROMAINE BLONDE . — Feuillesd'un vert
clair. Cette variété sert a la culture k l'air libre
(fig. 77).

ROMAINE ROUGE D'HIVER. - Feuilles colorées en rouge
foncé. On se sert de cette la culture d'hiver

l'air libre a cause de sa au froid.

Cultureal'air libre. — Comme nous I'avons vu
faire pour les Laitues, les
Romaines, pour pouvoir étre
plantées de bonne heure au
printemps, doivent étre se-
mées en automne vers lafin
de septembre ou le
d'octobre. Dés que
le plant prend sa premiére
feuille, on le repique, de
préférence sous cloches,
comme nous |'avons indiqué
pour les Laitues. On se sert,
pour ce semis de la Romaine
verte, quelquefois auss de
la ' Fig. 77. — Romaine blonde
Il , toutes lesfois maraichére.
que le temps |l e permet,
c'est-a-dire quand il ne géle pas, de donner de l'air en
soulevant les cloches sur des crémailléres, sans quoi le
plant sétiolerait. 1l arrive que dans les hivers doux,
malgré toutes les précautions, le plant pousse trop
. Il est nécessaire alors de le retarder
en |'arrachant et le replantant  |améme place ; cette
occasionne dans la végétation un retard
salutaire.
Il est rare que I'on se serve de chéassis pour protéger
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le plant de Romaine pendant I'hiver; des
cloches est infiniment préférable.

Dansle du mois de février, I'on peut déja se
servir de semées en pour faire des

plantations en costiéres. En mars, la mise en place peut

étrefaite al'air libre en plein carré. Il convient, dans
ces , de préparer le sol par un labour et de
le recouvrir soit couche de terreau, soit de paillis
décomposé. Les Romaines sont plantées a en
tous sens.

Les rouges se sement a comme
celles dont nous venons de parler; mais, comme elles
sont rustiques et qu'elles résistent bien au froid pourvu
que celui-ci ne dépasse pas 12 a 14°, on met le
plant directement en place al'automne. Il est prudent
de faire cette plantation non en plein carré, mais en
costiére abritée.

Dés que, dans le courant du mois de mars, lesjour-
Bées deviennent belles et chaudes, il est utile d'arro-
ser; mais ces arrosages doivent étre faits le matin
que le surplus de I'eau ait le temps de s'évaporer

lajournée et que de la sorte les gelées qui peuvent
encore se produire a ce moment de I'année ne soient
pas a craindre. Quand la pomme des Romaines est
bien constituée, on lalie al'aide de brins de paille de
seigle préalablement trempés dans I'eau, puis piétinés
de facon a étre rendus compl étement souples. OB peut
également employer le raphia. Ce linge doit sefaire par
un temps sec ; il a pour effet de hater et d'augmenter
le blanchiment des feuilles constituant la pomme.

L es Romaines semées a |'automne sont bonnes a étre
récoltées verslafin d'avril ou dansle du mois
demai.
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Pour venir succéder a cette premiére saison, il
de faire dés le commencement du mois de mars
des semis de Romaine blonde. 1l est utile d'abriter le
semis par des chassis et méme, si I'on a héte de récol-
ter des produits, de se servir de couche. Dés que le
plant a acquis quatre ou cing feuilles, on peut le repi-
quer directement en place en carré bien fumé et cou-
vert d'un paillis. Les arrosages doivent étre aussi fré-
quents que copieux si |'on veut obtenir des Romaines
développées, et ne montant pas a fleur avant
d'avoir constitué leur pomme.

Les semis peuvent se continuer pendant toute la & elle
saison sans qu'il soit besoin, dés le mois d'avril, de se
servir ni de couche ni méme de chéssis ; maisles cul-
tures de Romaines faites pendant les mois d'été ne
réussissent pastrés bien ; aussi |le plus souvent on ne
séme la Romaine que jusqu'alafin de mai. Les cultures
plus tardives ne réussiront qu'ala condition de les
arroser tres copieusement. Ces arrosages ne doivent se
faire que le soir ou le matin, et jamais dans le courant
delajournée, car on sexposerait avoir les feuilles des
Romaines se tacher.

Culture forcée. — Les Romaines réussissent bien
en culture forcée ala condition de les placer sous cloche
et non sous chassis, comme on le fait pour les Laitues.
Il résulte de cette exigence que cette production de
primeur ne peut étre pratiquée au del'hiver, les
cloches protégeant moins bien les plantes contre les
gelées que les chassis.

Le plant qui devraservir laculture sur couche est
semé dans les premiers jours d'octobre; ce semis est
fait sous cloche ou sous chéssis que I'on ombre

, §i letemps est beau. Quinze jours environ apres
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ce semis, on repique sous cloche comme nous I'avons
indiqué. Les plants conserveés sur les ados
jusgu'au moment propice pour la plantation sur couche.
Ce sont les Romaines vertes maraicheres et ballons dont
on se sert pour cette production.

Les couches destinées  laculture de la Romaine se
construisent depuis lafin de décembre jusque dansle
courant de février; on leur donne une épaisseur d'en-
viron pour les premiéres et pour celles que
I'on fait en dernier lieu. On emploie en parties égales
du fumier recuit et du fumier neuf. La couche est
rechargée d'environ deterreau; puis  dispose
sur la couche des cloches placées en quinconce sur trois
rangs.

Sur ces couches, on plante soit une seule Romaine
ballon, soit une Romaine verte et trois Laitues :
mais, depuis quelgues années, cette seconde disposition

est abandonnée, I'expérience ayant que ces
salades se nuisent réciproguement. Quand ,
on asoin de faire avec le une sorte de trou

dans le terreau, de fagon 4 former une ouverture au-
dessous du plant de Romaine. On est slr par ce procédé
que les racines ne seront pas brdlées par un exces de
chaleur. De plus sur le bord de chagque cloche on enfonce
un peu le terreau pour former une petite ouverture
dans sol, mettant en communication I'air enfermé
sous la cloche avec |'atmosphére extérieure. Ces condi-
tions d'aération sont indispensabl es pour des
salades développement complet.

Pour les Romaines cultivées sur couche en février,
on plante un pied sous chaque cloche et en méme
temps un autre entre les cloches, exposé par
h I'air libre. Des que la Romaine plantée sous cloche
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est récoltée, replace lacloche sur les pieds plantés a
I'air libre. On peut par ce procédé obtenir d'une
seule couche deux et méme trois saisons successives de
Romaines.

Les sont vendues par bottes composées de
quatre pieds. En pleine saison, la vente est faite par
trente-deux pieds. Les Romaines de primeur valent
habituellement 2 francs a 2 fr. 50 les quatre dans le
courant de février et au commencement de mars. Mais
ce prix baisse rapidement, et au printemps les trente-
deux pieds ne sont plusvendus que 6 7 francs, quel-
guefois méme a un prix inférieur.

Culture pour graines. — Pour obtenir de la bonne

de Laitue ou de Romaine, le mieux est de
sadresser soit aux plants semés al'automne et misen
place au printemps, soit a ceux que I'on asemés de
heure sur couche. Danstous les cas, quand les
Laitues ou les Romaines seront bien pommées, on choi-
siracelles qui ont les pommes les mieux faites: on les
en motte pour les replanter & en tous
sens. Sit6t que latige florale sélévera du centre des
feuilles, on lamunira d'un tuteur, et souvent il sera
utile d'enlever les feuilles de la base, qui, en pourrissant,
pourraient amener la destruction de latige tout

Quand ces salades ont fleuri, on protége les graines
en placant au sommet de I'échalas qui soutient le pied
une cloche (fig. 78) qui les protégera tant contre les
pluies que contre les oiseaux, qui en sont friands. Ces
graines conservent leur faculté germinative pendant
quatre k

Maladies et animaux nuisibles. —A part les limaces,
qui sont trés friandes des jeunes pieds de L aitues, ces
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salades ont encore  redouter les des pucerons
qui, lesuns ( Sattaguent aux racines,
et les autres au contraire sen aux inflores-

Fig. 78. — Pied de Laitue en
graines, abrité par une cloche.

ter soigneusement la

cences, auxquellesils cau-
sent de grands dommages.
On combat les premiers
par des arrosages fré-
quents et les seconds par
des aspersions d'eau de
tabac.

LesLaitues  encore
a souffrir autre
ennemi, appartenant h
I'ordre végétal, qui depuis
quel ques années cause des
ravages trés considérables
dans les cultures de ces
salades. Ce parasite est
celui qu'on désigne sous
le de blanc ou
nier des Laitues (Pero-

)-
M. Max. Cornu (1),

une étude compléte qu'il a
faite de ce parasite, a
constaté que le seul moyen

de se préserver de ce
parasite était -
de ses spores. Pour cela,

il convient d'une part de dessécher, puis de briler toutes
les salades chez lesquelles la maladie se manifeste avec

(1) M. Max. Cornu, Elude des
des sciences, ).

(Mémoires de I'Acad.
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, puis d'éviter d'employer plusieurs années de
suite le méme terreau ala culture des Laitues, car les
germes peuvent rester dans le sol et produire sur les
salades qui lui sont confiées des taches plus ou moins
de maladie. Aucun traitement appliqué sur
les salades elles-mémes ne saurait réussir, pour larai-
son que le champignon*' al'intérieur de la plante
et que I'on ne saurait détruire le parasite sans tuer en
méme temps la Laitue qui le porte.
L es atteintes de cette maladie se manifestent
taches blanches qui apparaissent ala partie inférieure
desfeuilles. Les plantes atteintes se développent mal,
€t, tous les cas, toutes les parties mal ades finissent
par pourrir. Ces ravages se font surtout sentir quand
les Laitues doivent subir un emballage de quelques
jours, comme celaalieu pour les expéditions al'étran-
ger. Il n'est pas rare que des salades en
presque pourrissent totalement aprés deux ou
trois jours d'emballage. Lesjardiniers ne sauraient donc
apporter trop de soins et d'attention pour se débarras-
ser des atteintes de ce parasite.
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LaMéche ou Doucette ( ,Linné)
est une plante bisannuelle, c'est-h-dire que, semée 4
I'automne, elle ne donne ses fruits que dans le courant
de I'année suivante. Cette plante, indiquée trés généra-
lement comme indigene, ne semble étre répandue en
France qu'al'état sub-spontané. des cultures,
elle sest naturalisée dans nos champs; on latrouve
particulierement dans les terres argileuses et

. D'aprés les indications qu'en donne M. de
Candolle (1), son véritable berceau serait la Sicile et la
Sardaigne, ou on la rencontre dans les paturages. C'est
delaqu'elle aurait été importée dans nos cultures. Dans
tous les cas, comme le fait remarquer le méme auteur,
son usage sembl e étre absolument moderne, car I'on
n'en trouve pas de mention dans les ouvrages de cul-
ture publiésdans le siécle.

La Mé&che porte des feuilles opposées, qui ont la
forme spatul ée. Les paires de feuilles sont trés rappro-
chées sur latige et constituent sur le sol une sorte de
rosette plus ou moins compacte, suivant les variétés.
Au printemps de la seconde année, les tiges s'allongent
et se ramifient en dichotomie pour former des -

(1) Origines des plantes
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en cymes bipartis. Les fleurs violacées et a

parties naissance a des fruits qui, ne
qu'une , he pas. Ce sont ces

akenes que, le langage , I'on désigne sous
le nom de graines; ils sont gris et d'un faible volume,
au que 1 gramme en renferme un millier environ.
Ils leur faculté germinative pendant cing ans.

Usage. — La plante tout entiére est consommée en sa-
lade. C'est une plante trés utile dans la culture des cam-
pagnes, car elle fournit des produits pendant tout

Variétés. — La aformé un petit nombre
de variétés, dont surtout est trés dansla
culture et mérite de I'étre ; c'est celle qu'emploient les
maraichers.

RONDE. Les feuilles de cette variété sont
moins longues que celles du type; laforme de spatule
est plus accentuée. On la désigne souvent sous le nom
de M. double, ce qui provient de ce que les bourgeons
situés a l'aisselle des feuilles se dével oppent tous de
bonne heure et constituent ainsi une rosette qui se
complique de ses ramifications ; il en résulte que la plante
est plus étoffée (fig. 79). Cette variété est la plus pro-
ductive, a cause du volume qu'elle acquiert; elle doit

par suite étre clair sur leterrain.
aproduit quelques races a feuilles épaisses et
cloquées; elles ont I'avantage de se flétrir facile-

ment et par suite de se préter au transport alongue
. Elles conviennent tout particuliérement alavente
sur lesmarchés, cause de ces qualités.

Culture. — Les semis de Méaches se toujours
directement sur place. Le terrain qui doit recevoir cette
culture est préparé par un labour, puis hersé et

nivelé au réteau.
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Les premiers semis se font vers le milieu du mois
d'ao(t. Lagraine est répandue alavolée, en évitant
de lasemer trop serrée; la la plus conve-
nable est d'environ 100 grammes par are. On enterre
lagraine par un léger coup de réteau, et recouvre
le sol soit d'un paillis trés décomposé, soit de terreau.

Fig. 79. — Mache ronde.

Si letemps est sec, I'on héterala germination en
pas trop violents, afin d'éviter
deraviner le sol et d'entrainer lagraine, qui se

par place et ains une levée inégale.
Huit adix jours aprés le semis, |'on voit apparaitre la
Méche avec deux feuilles , petites, arron-

dies et d'un vert glauque.

Deux mois environ aprés le semis, c'est-a-dire desle
courant du mois d'octobre, I'on commence a récolter
les premiéres Méches. Cette cueillette est faite en
coupant les pieds de Méches au couteau, le sal, et
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en ayant soin d'enlever les piedslaou le semis
est trop serré, de fagcon al'éclaircir. Toutes les
Méches semées en ao(t doivent étre livrées ala con-
sommation avant I'hiver, auquel elles résisteraient mal.
Pour venir succéder a cette premiere saison de
Méches, I'on aeu le derefaire d'autres semis.
Ceux-ci commencés, comme nous venons de le
vers le milieu d'aolt, peuvent étre continués jusque
vers le mois d'octobre, en les renouvelant plusieurs fois
dans ce laps de temps pour en avoir des
. A larigueur, trois semis peuvent suffire a pour-
voir ala consommation pendant toute la saison des
Méches. Le premier, fait en ao(t, fournit en octobre ;
un second, pratiqué le courant de septembre,
fournira son produit pendant tout I'hiver; les
Maé&ches dont on aura confié les graines a laterre dans
le d'octobre ne pourront étre coupées
que pendant lafin de I'hiver et une partie du printemps.
Il faut bien se garder de semer trop serrées les
M éches destinées a produire pendant I'hiver, ou a
cette saison, sans quoi I'on sexposerait ales
Voir pourrir, et cette pourriture gagner de proche en
proche, si gu'elle ferait des taches de manque
le carré. Pour cette méme raison, il faut tenir les semis.
exempts de mauvaises herbes, au moyen de sarclages.
Le des oiseaux est tout particuliérement nui-
sible, parce qu'il envahit rapidement toute la culture.
Les Méches ne craignent pas les gelées ; elles peuvent
donc passer I'hiver sans abri ; cependant, pour pouvoir
récolter, méme par les temps de neige et les fortes
gelées, il est utile de couvrir les planches soit de paille
ou de litiere, soit, ce qui est préférable, de paillassons
supportés par de petits piquets munis de lattes de bois
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placées transversalement. L 'usage des paillassons, en
cette circonstance, offre ce grand avantage qu'il est
facile de les enlever pour les replacer quand le temps
redevient mauvais. L'on obtient de la sorte une salade
abondante pendant toute la durée de I'hiver ; il est donc
utile d'en faire des semis copieux, de n'en pas
manquer.

Les maraichers de Paris sement la Mé&che trés en
grand dans leurs terres, car c'est un des rares |égumes,
parmi ceux qu'ils cultivent, qui supporte les atteintes
des gelées.

Graines. _ Pour récolter la graine de cette plante,
on laisse passer I'hiver ades semisfaits  septembre,
en ayant bien soin, alors que les plantes ont acquis
leur complet développement, d'enlever toutes celles
qui sont insuffisamment doubles par suite du faible
développement des latéraux  rosettesde
feuilles, ainsi que toutes celles dont les feuilles sont
trop longues et peu étoffées.

Les Mé&ches montent a fleur dés le mois de mai. Sit6t
lafleur passée, il faut surveiller le ou

la maturité des fruits, car ceux-ci tombent avec
la plus grande facilité. Quand donc la plante commence
a , on |'arrache pour |'étendre sur une bache ou
une toile quelconque et lui permettre ainsi d'achever
la maturation de ses fruits, |éger battage fera
détacher facilement.

Il sera utile d'étiqueter les sachets en la
date de larécolte, car |'expérience prouve que, si la
graine de deux ou trois ans léve au bout de dix ou
quinze jours, celle d'une année demande souvent pres
d'un mois avant de germer.
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Danslesjardins, les Melons se présentent sous une
telle multiplicité d'aspects que beaucoup de botanistes,
se basant sur ce que la plante avait été retrouvée
I'état sauvage avec des formes diverses, se sont crus
autorisés a classer tous les Melons de culture en un

certain d'especes . Cette question a
étéreprise 4859 par M. , Qui, aprés l'avoir
étudiée expérimentalement et avoir cultivé pas moins
d'un millier de pieds de Melons de toutes les

parties du monde ou cette culture est répandue, a
publié un remarquable mémoire (4) dans lequel il rat-
tache tous les Melons cultivés au de
Linné, dont toutes les innombrables formes ne doivent
étre par suite considérées que comme étant des variétés,
ou des races que le semis peut perpétuer.

Ce qui avait faire des Melons, croissant h
|'état sauvage parties du monde, plu-
sieurs espéces, c'est que cette plante, ayant la propriété
devarier h , peut se présenter sous des aspects

trés divers. C'est cette propriété méme, une fois qu'elle
a été bien étudiée et bien connue par M. Naudin, qui

lui  permis de rattacher tous les Melons & un seul
type primitif.

(1) Ann. des Se. nat., S. 4, vol. XI.
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Tous les Melons ont cette propriété de variation
poussée al'extréme, si bien qu'il est souvent fort
difficile de conserver dans les cultures les variétés a
I'état de pureté. Le sol, le climat, le mode de culture,
sont autant de causes dont les influences se réper-
cutent immédiatement sur les Melons Bon seulement
de nos cultures, mais méme sur ceux, semble-t-il,
croissant al'état spontané. De plus, cette plante
shybride avec une facilité trés grande, et il est bien
rare que plusieurs variétés cultivées dans le -
nage les unes des autres n'exercent des influences -

dues aux transports polliniques opérés par les
insectes.

Les Melons ont été retrouvés a un état véritablement
sauvage dans deux contrées : c'est d'une part
en Afrique, sur les bords du Niger, de l'autre en Asie,
dans I'Inde anglaise.

Les sont des plantes annuelles, qui peuvent,
dans des circonstances particuliéres, vivaces.
Leurstiges longues et sarmenteuses tantét rampent
sur le sol, tantét grimpent apreés les supports qui se

aleur portée ; elles se dans
cette position al'aide de vrilles qui sont des stipules ou
le résultat d'axes transformés. Les feuilles des Melons,
disposées un ordre alterne, sont a nervation
palmée; elles sont recouvertes que les rameaux de
poils abondants. Leur limbe est découpé en cing lobes
arrondis plus ou moins profondément incisés suivant
lesvariétés. Les sont des plantes monoiques.
Les fleurs méles apparaissent les premiéres ; elles
sont jaunes et a cing divisions. Les fleurs femelles ont
un ovaire infére recouvert de longs poils dans le jeune
age.
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Le fruit auquel les fleurs femelles donnent naissance
se comporte de fagon tres différente, suivant la variété
gue I'on consideére, suivant aussi, pour une méme
variété, les conditions dans lesquelles la plante est pla-
cée. C'est dans tous les cas une baie volumineuse con-
tenant I'intérieur un trés considérable de

disposées dans | e jeune &ge sur trois placentas

dont elles se détachent la maturité du fruit et que

retrouve ce moment, nageant dans une sorte de

liquide épaissi par les débris de toute la partie placen-
taire devenue déliquescente.

Laforme générale du fruit varie beaucoup, avons-
nous dit, suivant les variétés ; |'état de la surface ne
différe pas moins. M. Naudin, en tenant compte de ces
caractéres, a classé tous les Melons en dix catégories
différentes. Pour nous qui ne nous occuponsici que
des variétés d'une culture générale et reconnue par tout
le monde comme étant |les meilleures, nous nous con-
tenterons d'indiquer deux de ces catégories, qui ren-
ferment tous les Melons que I'on cultive habituellement

lesjardins.

I. - MELONS CANTALOUPS.

Variétés. — Les Melons Cantal oups produisent des
fruits qui sont le plus souvent de forte dimension. Ces
fruits sont marqués de sillons profonds qui les divisent

leur surface en segments, ou cotes, plus ou moins
marqués. L 'épicarpe ou écorce du fruit porte des aspé-
rités en forme de verrues dont le nombre et les dimen-
sions varient suivant les variétés. La chair est rouge ou
rouge orangé et d'un parfum agréable et délicat.

MELON NOIR DES CARMES. - Variété productive et
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remarquablement hétive qui convient d'une fagon
toute spéciale ala production des primeurs. Lefruit a

un diamétre d'environ a ; il porte peu de
verrues, sa chair est rouge foncé et de trés bonne
qualité.

On cultive encore une variété spéciale dite Melon
. Le fruit est allongg, a cotes saillantes. Il est
de trés bonne qualité et présente I'avantage d'étre trés

Fig. 80. — Melon Cantaloup Prescott blanc.

tardif. Il se vend bien aux halles de Paris en arriére-
saison.
MELON A FOND BLANC. ___ Plante vigoureuse
donnant des fruits de a0",30 de diamétre. Cotes
et recouvertes de grosses verrues (fig. 80).
Chair rouge orangé, sucrée et trés fine. C'est sans con-
tredit un des meilleurs Melons, sinon le meilleur de
tous. Il convient ala culture ,oudailleurs
il est communément employé. Il possede une sous-
variété a fruit moins gros, a cotes moins saillantes et
couvertes de marbrures vert foncé, c'est le Melon
Prescott petit , qQui saccommode tres bien dela
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culture de primeur. 11 y donne d'excellents
résultats a cause de sa précocité.

Il existe un trés grand nombre d'autres sous-variétés
de Melon Prescott qu'il est inutile de décrire, car elles
sont locales. Les Melons étant des plantes essentielle-
ment soumises alavariation, tout jardinier qui selivre
aleur culture pendant un certain nombre d'années
arrive a se créer par la une variété spéciale a
laquelleil setient, quand il lui areconnu des qualités
réelles.

Il. -— MELONSBRODES.

Variétés. — Les Melons brodés se distinguent des
précédents en ce que les cotes que portent les fruits
bien moins saillantes. L eur surface n'a pas de ver-
rues, mais €elle est recouverte d'un réseau de lignes
et saillantes qui donne ala peau un aspect

chagriné souvent grisétre.

Lachair, bien que moins épaisse dans sa totalite,
fournit cependant al'alimentation une quantité a peu
prés égale de matiére comestible pour la que
I'écorce est peu épaisse. Cette chair est rouge moins
orangé que chez les Cantaloups; souvent aussi elle est
blanche ou verdétre. Plus sucrée que dans les Melons
de la premiére catégorie, elle n'apasla des

Ces Melons sont moins estimés que ceux précédem-
ment décrits. Leur culture est surtout répandue dans

le Midi, ou, a cause de leur rusticité, ces se
prétent tresbien laproduction h l'air libre.
MELON . Fruit moyen a cotes peu sail-

, couleur vert jaunétre. Chair musguée
assez agréable au golt, variété rustique.
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MELON DE Touas. — Fruit a cotes peu marquées,
couvert de broderies trés apparentes. Le diamétre du
fruit est habituellement de

environ. Chair rouge
ferme et de trés bonne qualité
(fig. 81).
MELON DE CAVAILLON. —
vigoureuse produisant
des fruits oblongs couverts
de broderies peu abondantes,
notamment dans les sillons
des cbtes, qui sont peu mar-
quées. Chair verte tres sucrée
et parfumée. C'est variété
qui convient spécialement ala culture du Midi de la
France et de I'Algérie, car il est rare que son fruit soit
de bonne qualité quand la chaleur de I'été est faible.
existe de cette variété plusieurs formes diverses,
les unes sont a chair verte, d'autres au contraire achair
rouge. Toutes sont propres a la culture méridionale.

Culture. — Les Melons sont des plantes qui ne
végetent et ne fructifient qu'ala condition d'étre sou-
mises a une température constamment élevée, le

refroidissement étant suffisant pour endom-
mager les organes de végétation et compromettre
toute fructification. Pour ces raisons, ce n'est que sous
le climat du Midi de la France que cette culture peut
étre faite al'air libre, et encore est-il nécessaire de
laisser passer la saison ou les gelées blanches sont a
craindre avant de confier ces plantes al'action du
plein air.

Sous le climat de Paris, la culture al'air libre est peu
pratiquée ; elle ne donne qu'un produit trop aléatoire.

Fig. 81. — Melon
de Tours.
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L'on est obligé de al'insuffisance de la chaleur
de I'atmosphére en en fournissant d'une fagon artifi-
cielle. En toute saison, cette culture Be peut étre faite
que sur couches, mais celles-ci varieront beaucoup dans
leur construction suivant |'époque de |I'année plus ou
moins avancée alaguelle on voudra opérer. Les Melons
en effet se prétent trés bien ala culture forcée; I'on
pourra donc faire cette production de trés bonne heure,
pourvu que I'on sache en faire varier les circonstances
suivant les exigences du moment.

Danstous les cas, les Melons se plaisent dans un sol
riche, pourvu qu'il ne soit pas en méme temps trop
Iéger. Le terreau seul ne peut donc convenir, et
obtiendra des pieds plus vigoureux et des fruits plus
beaux en le mélangeant en parties égales avec de la
bonne terre franche.

Culture sur couche. — Bien que, comme nous
I'avons dit, ala de fournir aux Melons la cha-
leur indispensable aleur bonne venue, puisse en
faire la culture presque 4 chague moment, dans la pra-
tique les premiers semis sur couche ne se font que dans
la deuxiéme quinzaine de janvier.

des semis plus ta, outre qu'il deviendrait
de fournir beaucoup de chaleur pour lutter
contre lesrigueurs de l'air extérieur, il y aurait a

craindre l'insuffisance de qui alabonne
du plant.

En janvier, I'on construit donc une couche a laguelle

on une hauteur de . Les matériaux employés

pour cette construction consistent en fumier de cheval
frais mélangé a un tiers environ de fumier recuit,
c'est-a-dire conservé en meules depuis I'été.

Quand la couche chauffe bien et que satempérature
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est devenue uniforme, on séme dans le terreau que I'on
aeu soin, comme nous |'avons recommandé, de mélanger
de terre franche, les graines de Melon. Celles-ci sont dis-
posées soit en rigoles, soit repiquées une une au doigt.

Il est a recommander de seiner en méme temps des
graines de variétés trés précoces, quedecellesa
maturation un peu plus tardive. L'on semera par
exemple en méme temps des Melons Prescott hétifs et
du Prescott fond blanc. Par ce procédé, prolongera
la saison de larécolte.

Dés que le semis est fait, on recouvre le chassis sous
lequel celui-ci a été pratiqué de paillassons épais afin
d'éviter toute déperdition de chaleur. Cinq  six jours
plustard, I'on voit les Melons sortir de terre, et dés
lors on enlévera les paillassons le jour pour Be
les remplacer que durant la nuit. Le jeune plant se
développe rapidement si la chaleur est d'environ
25°, et I'on voit satigelle ainsi que les deux coty-
Iédons qu'elle porte prendre rapidement de la vigueur.
Quand ceux-ci sont bien développés et que de leur
centre commence a sortir une jeune feuille, le
est venu de les repiquer. Dans ce but, I'on prépare
nouvelle couche semblable ala premiére. Le plant est
alorsrepiqué soit en pleineterre,  une distance
de 0",45 en tous sens, soit dans des godets de de
diamétre que I'on a préalablement placés dans laterre
qui recouvre la couche. Ce second procédé est préfé-
rable, car il permet de transporter plustard les jeunes
plants sans leur faire éprouver, par le fait de latrans-
plantation, le moindre retard. Dans tous les cas, le plant
doit étre repiqué un a un et enfonceé jusqu'aux cotylé-
dons afin de lui faire émettre des racines adventives
sur toute la portion enterrée.
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Apreés lerepiquage, on arrose et I'on
referme les chassis que I'on peut, |e premier jour, laisser
recouvert de leurs paillassons afin d'aider lareprise.
Au bout de peu de jours, les jeunes pieds de Melons
produisent leurs premiéres feuilles. Quand celles-ci sont
au nombre de trois, le moment est venu de pratiquer
lapremiéretaille. Elle est faite un centimétre environ

Fig. 82. — Pied de Melon ayant subi la premiére taille.

au-dessus de la deuxiéme feuille. On donne a cette
opération le nom d'ététage; elle doit étre faite al'aide
d'un bien tranchant afin d'obtenir une section
Bette et facile a se cicatriser le plus tét possible, car
la section d'une branche déja grosse se cicatriserait mal

(fig. 82). Sitét qu'a I'aisselle de chacune des deux

feuilles conservées il commence a se développer un nou-

veau bourgeon, le moment est venu de procéder ala
mise en place.
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Toutes ces opérations préal ables demandent dans
leur ensemble trois semaines & un mois au maximum.
Semés versle milieu de janvier, ce n'est guére que vers
le milieu du mois de février que la mise en place des
Melons pourra étre faite.

Mise en place. — Pour procéder la plantation, on
construit une nouvelle couche dans | es conditions que
nous avons i ndiquées précédemment. Si I'on ne doit
faire qu'une culture de faible importance, de dix a
quinze chéssis, par exemple, il est indispensable de con-
struire autour des coffres de larges réchauds de
environ. Quand, au contraire, comme chez les marai-
chers de Paris, I'on fait cette culture sur une trés grande
surface, ces réchauds deviennent inutiles, car dans ces
conditionsil n'y a pas de déperdition de chaleur sur
les cotés, et seuls les chassis du bord de la couche
devront étre entourés de réchauds. Dans tous les cas, les
sentiers compris entre les coffres seront remplis de fu-
mier jusqu'a hauteur des chassis.

A l'intérieur des coffres, I'on met de laterre qui,
comme nous |'avons dit, doit &re mélangée de terreau ;

il doit y en avoir une hauteur de environ, detelle
sorte qu'il n'y ait que de cette terre ala surface
du vitrage.

la couche s'est bien échauffée et que satem-
pératureest de25a °, on procéde alamise en
place, qui se fait araison de deux pieds par chéassis.
Quelques jardiniers plantent trois pieds, mais cela a des
inconvénients, surtout quand on cultive des variétés
vigoureuses et prenant un fort développement. Dans le
cas de la plantation de deux pieds, les Melons sont
placés suivant une ligne qui partage la couche en deux
parties égales. Si, au contraire, I'on plante trois pieds,
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I'on en met deux suivant une ligne tracée vers le tiers
supérieur du chassis, et un suivant une ligne tracée au
tiers .

Les plants que I'on a élevés en godets sont retirés de
leurs pots et mis en place en les enfoncant jusqu'aux

. Le sol devra étre recouvert légére
couche de paillis.

Les situés al'aisselle des deux feuilles
conservées ne tardent pas a sallonger et fournissent
deux branches auxquelles on donne le nom de bras et
que l'on dirige l'une vers le haut et I'autre versle du
chéssis. Chacun de ces bras, quand il s'est suffisamment

, est taillé au-dessus de |a troisiéme ou mieux de
lacinquieme feuille. Il résulte de cette taille qu'il y a
nouvelle génération de bourgeons ; tous ceux situés
I'aisselle des feuilles conservées vont se développer,
ce qui revient adire que les rameaux de cette troisieme
génération seront au nombre de six ou de dix. Il arrive
fréquemment que ces branches portent des fleurs méales
et femelles. Il convient de féconder cesfleurs; car, si les
fruits nouent, Sils se développent, on gagnera du temps;
mais souvent ils avortent, on les enléve alors et on
taille de nouveau a deux feuilles afin d'obtenir des ra-
meaux de quatrieme génération, qui, eux, donneront
des fleurs fertiles en abondance.

OB sait que lesinsectes, en visitant les fleurs,
transportent le pollen des fleurs méales sur les organes
des fleurs femelles et opérent ainsi inconsciemment la

. Dansla culture forcée se faisant en saison
froide, il est rare que I'on puisse donner de l'air aux
plantes et que ces insectes puissent jouer leur role utile.

faut alors opérer lafécondation artificielle. Prenant
des fleurs méles dont on enléve la corolle, on secoue le
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pollen dans lafleur femelle (celle-ci se par le
renflement qui existe au-dessous de lafleur et qui est
/'ovaire qui deviendrale jeune Melon). Pour procéder
avec plus de méthode, on peut prendre le pollen avec un
pinceau et le déposer sur le stigmate de la fleur femelle.

Choix des fruits. _ Dés que lesjeunes fruits,
auxquels on donne le de 72a/le apréslafloraison,
vont commencer 2 grossir, il sera nécessaire de choisir
celui ou ceux qui devront étre et de suppri-
mer tous les autres. Les jardiniers soucieux d'obtenir
de trés beaux produits ne laissent qu'un seul fruit par
pied; souvent cependant, et notamment quand les plants
sont vigoureux, il est plus avantageux de laisser deux
fruits. Dans tous les cas, tous les autres sont supprimeés
au plustard quand ils la grosseur d'un de poule.
Ils peuvent servir 2 étre marinés dans le vinaigre et
constituent sous cette forme un condiment agréable.

Les fruits conservés doivent étre choisis avec le plus
grand soin. On les prendra sur des branches peu

du pied de la plante, et non sur les extrémités des
branches. Ils devront étre bien constitués et
ne pas présenter un wz/, le dinsertion
de lafleur, trop développé, ce qui leur donnerait par
la suite une forme défectueuse. L es rameaux qui
les fruits seront taillés 4 une feuille au-dessus du

point ou sinsére le fruit.

Plustard il sera deveiller cequil nese
produise pas de nouveaux fruits que I'on enléverait dés
leur apparition. Pour cette raison, il est de

visiter fréquemment les chassis a Melons et
sur ceux-ci toutes les branches nouvelles qui
se développer.
Les Melons aiment les fréquents, maisil
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faudra éviter de les pratiquer tant que les mailles ne
seront pas nouées, car on sexposerait avoir toutes les
fleurs couler. Une fois que les fruits bien formés,
fréguemment la plante tout entiére en

évitant de verser trop d'eau sur le pied de la plante, ce
qui pourrait en amener la pourriture. L'eau employée
devra étre & une température de 42 ° aumoins.

peut quelquefois obtenir récolte supplémen-
taire en conservant, alors que le premier fruit est a peu
prés mar, une nouvelle maille bien venante. On

alors ce que I'on nomme un regain, qui ne sera
le plus souvent qu'un fruit de qualité inférieure.

Dans le cas ou, au lieu de ne conserver qu'un seul
fruit, on aurait préféré en laisser deux, il sera nécessaire,
pour assurer leur bonne venue, de les choisir sur deux
branches trés éloignées I'une de I'autre.

Récolte. — On compte qu'il faut en moyenne trois
mois de culture pour arriver au moment ou le fruit
pourra étre récolté. Ce moment peut arriver plus ou
moins tot suivant la chaleur de la couche et |'état de la
saison.

On sapercoit qu'un fruit approche de sa maturité

sacouleur devient plus claire ; de plusil sefait de
petites gercures prés de du pédoncule. Le
est venu de couper le fruit, ce qui est fait en
enlevant en méme temps un fragment de latige qui I'a
produit. 11 Be faut jamais attendre, pour couper les
Melons, gu'ils aient pris une couleur absolument jaune
et qu'ils répandent une trop forte odeur, car ils ne
seraient plus alors que de faible qualité. En général, la
maturité alieu trente a quarante jours apres que
lamaille est Bouée.
Culture de deuxieme saison. — de Sassurer
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une production continue, on fait de nouveaux semis de
Melons en février. Ces semis peuvent étre renouvelés et
continués en les espacant de trois semaines, et cela
jusgu'au milieu de juin.

Cette culture est faite des conditions identiques
ace que nous avons indiqué précédemment. Il convient
de donner aux Melons les mémes soins généraux et les
mémes tailles, maisil faut tenir compte de ce fait qu'a
mesure que I'on avance en saison la température
devient plus élevée, et que par suite, pour fournir aux

un méme degré de chaleur, il plus
de faire des couches aussi épaisses.
En avril et mai, I'on creuse dans le sol tranchée
de a de profondeur sur | métre de large.

L'on rejette laterre adroite et a gauche, et on emplit la
tranchée de fumier, puis on remet la terre sur la couche
et I'on y place des coffres et des chéassis.

en mai, avec une disposition semblable,  peut
sans inconvénient placer sur latranchée des cloches
éloignées les unes des autres de , SOuUS
desquelles on plante un pied de Melon. Dés que les
branches taillées commencent a devenir trop longues
pour tenir dans la cloche, on souléve celle-ci sur trois
crémailléres, et on lalaisse ainsi au-dessus du pied

le courant de I'été. Les soins de culture sont

les mémes, c'est-a-dire que I'on paille le terrain et I'on
bassine fréquemment aprés la formation du fruit. La
taille est toujours la méme.

Culture dans le Midi. — Danstout le Midi de la
France ainsi qu'en Algérie, la culture des Melons se fait
avec la plus grande facilité, quand on veut obtenir des
fruits en saison normale. Les semis se font sur couche en
avril, et I'on préparele plant  le repiquant en godets.
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Dés le milieu du mois de mai, les Melons sont plantés
en terre sur des ados ayant 1 métre de large au
milieu desquels on fait tous les des poquets de
fumier sur lesquels les pieds de Melon seront plantés.

Il est & recommander de suivre les mémes méthodes
de taille que celles précédemment indiquées ; cependant
le plus généralement  se contente de tailler deux
fois seulement, aprés quoi on abandonne les plantes a
elles-mémes.

Sous I'influence d'une chaleur élevée, lavigueur de
la plante étant beaucoup plus grande que dans

artificielles, I'on peut, sans nuire alaqualité du

produit, laisser sur chaque pied deux ou trois fruits.

Quand on cultive des variétés a fruits brodés, ce nombre

est souvent dépasse, maisil faut se rappeler que la

dimension des fruits est toujours en raison inverse du
que I'on en laisse produire a chaque pied.

Choix du porte-graine. — Pour graine, on choisit
le Melon le mieux fait et dont la chair épaisse et bien
colorée porte un parfum délicat. Mais, si tous ces carac-
téeresont de lavaleur, il en est un autre qui est peut-étre

importance plus grande encore, c'est a savoir :
que le Melon dont on désire avoir de la graine devra
provenir d'un jardin ou |'on ne cultive qu'une seule
variété. Les au plus haut degré la
propriété de shybrider entre eux ; si donc I'on n'y prend
garde, I'on pourra, tout en récoltant des graines d'un
fruit de qualité parfaite, n'obtenir I'année d'aprés que
des dégénérées. L'influence de I'hybridation est
importance au point de vue de larécolte du fruit ;
elle est capitale quand il s'agit d'en obtenir de bonnes
graines capables de perpétuer laforme et laqualité du
fruit qui les a produites.
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Ces conservent la faculté germinative
cing a sept ans.

Parasites animaux et végétaux. — Les Melons sont
attaqués par des animaux parasites qui

de trés grands ravages. C'est, d'une part, un

( ), auquel la pratique

I'on donne lenom de grise  cause de la couleur qu'il
fait revétir aux organes attaqués. On sen débarrasse
difficilement; on atténue cependant le mal en appliquant
de fréquents faits sur le dessous des feuilles

I'aide de décoction de tabac ou d'une émulsion |égére
de savon noir et de pétrole. — Le méme traitement est
applicable contre les atteintes des pucerons, qui sat-
taquent aux pousses jeunes des Melons.

Cette plante a encore a souffrir d'autres maladies
dont les causes sont encore mal et auxquelles
on ne connait pas de traitement efficace. Parmi celles-
ci, nous citerons le chancre, qui ronge les branches et
quelquefois aussi les fruits ; la nuite (1), ou pourriture
destissus; et enfinle blanc, qui est  alaprésence
champignon parasite, peu dangereux d'ailleurs, et que
des applications de fleur de soufre détruisent en partie.

( D'apres de récents travaux dus  MM. et Delacroix,

on sait pue cette maladie, qui cause souvent de grands ravages,
est due h la présence d'un Champignon, le
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Les Navets sont des plantes trés anciennement
cultivées en Europe. 11 semble que les deux formes qui,
pour Linné, constituaient les espéces
et B. , he que les dérivés I'une de
['autre. Ces formes sauvages, chez lesquelles les racines
sont gréles, deviendraient le type primitif des Navets,
dont laracine a pris un développement plus ou moins
considérable, constituant ainsi les variétés trés nom-
breuses que lI'on en de nosjours. Mais ce ne

I3, en somme, que des probabilités; il serait inté-
ressant d'entreprendre des cultures ayant pour point de
départ destypes aracines gréles, afin de voir sil serait
possible, en leur appliquant sélection intelligente,
de modifier I'état de cette racine pivotante. |1 semble,
danstous les cas, d'aprés des documents divers, que
I'on est en droit de considérer les Navets proprement
dits, c'est-h-dire les plantes a racines charnues, comme
étant originaires de I'Europe tempérée, d'oul leur cul-
ture se serait répandue en Asie, ou  laretrouve comme

pratiquée depuis une époque déjatres reculée ( ).

(1) Depuis la publication de la édition de ce livre,
il a paru (Revue horticole, 1891, n® 21) une note fort impor-
tante relative 2 des Observations sur I'origine et les variations
du Navet. I'auteur, M. Blanchard, jardinier chef a I'h6pital de
la marine a Brest, y retrace ses patientes expériences. Ayant
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La partie comestible de |a plante est laracine pivo-
tante devenue charnue, qui se prolonge souvent de
plusieurs centimeétres au-dessus de la terre, en une
sorte de cbne coloré et auquel, dans la pra-
tique, I'on donne le nom de collet. Celui-ci est surmonté
d'un ensembl e de feuilles simples plus ou moins abon-
dantes suivant les variétés, et qui tantét sont entiéres
ou lobées, tantdt, au contraire, fides ou parties. De leur
centre séléve, laméme année si la plante est semée au
printemps, ou seulement la seconde si les semis ont
été faits al'automne, une tige portant des grappes
composeées de fleurs cruciformes, colorées en jaune plus
ou moins intense. Ces inflorescences sont dépourvues
de bractées.

Les fruits qui succédent aux fleurs sont des siliques
longues et irrégulieres, des graines sphé-
riques d'un brun rougeétre, lafaculté germina-
tive persiste pendant cing ans.

Usages. — On consomme la partie charnue des
Navets cuite et accommodée de différentes
Alsace, les gros Navets sont coupés en minces laniéres,
puis mis en fermentation et constituent un produit
similaire lachoucroute.

Variétés. — Comme toute plante trés cultivée, les

récolté des graines de , croissant  1'état sauvage
Ouessant, ou ni Navet ni Navette, de mémoire d'homme, n'a-
vaient été cultivés, il en entreprit des semis successifs en sé-
lectionnant toujours les plantes en vue d'une formation de
racine charnue. Au bout de quatorze ans, ces plantes présen-
taient déja une nature charnue et prenaient la grosseur du
doigt. Ces expériences sont absolument concluantes, et on doit
considérer le fait comme acquis, savoir que nos Navets de
culture ont pour origine les plantes racines gréles croissant
I'état spontané dans 'Europe tempérée.



NAVET. 353

Navets ont fourni un nombre considérable de variétés,
laforme, ladimension et la couleur varient, ainsi
que leurs qualités. Parmi les variétés horticoles, Bous

nous dindiquer les plus importantes, en
les en Navets aracine et en ceux dont
cet est plus ou moins aplati. La chair des Navets

n'a pas toujours la méme consistance : I'on en distingue
des variétés a chair tendre qui sont habituellement les
plus estimeées, et ceux lachair est plus ou moins
dure, qui offrent I'avantage d'étre d'une

plus longue et plusfacile.

La couleur de laracine, avons-nous dit, varie beau-

coup chez le Navet. Cette couleur est sans grande

sur laqualité; c'est ainsi qu'il existe detrés

Navets jaunes ou gris ; mais en général |'on pré-

fére, notamment a Paris, les Navets a racine blanche.

Il y alieu, quand on produit ce légume pour la vente,
de tenir compte de cette préférence.

NAVET LONG DESVERTUS. — C'est une des variétés les
plus cultivées, dans tous les environs de Paris. Laracine
est d'un blanc pur et se termine en une pointe plus ou
moins aigué. Sa chair est fondante, sucrée et de trés

qualité.

Le Navet Marteau n'est qu'une forme de la précédente
variété, dans laguelle laracine se renfle vers la partie
inférieure. C'est |e type des Navets de culture potagere
et maraichére. Les maraichers, par sélection, en ont
créé une forme afeuilles peu nombreuses, aracine lisse
et faite, et qu'ils emploient spécialement ala culture
forcée (fig. 83).

NAVET DE .— C'est une variété a chair séche et
a trés grand développement. Saracine blanche, verdétre
au collet, atteint souvent O0m,40 de long sur de

. Culture, 3e édit.



354 NAVET.

diamétre. Elle sert surtout |'approvisionnement des
marchés pendant lafin de I'hiver, car elle se conserve
tréshien (fig. 84).

NAVET LONG D'ALSACE. — Il atteint peu présles
mémes que le précédent. Mais sa chair est

Fig. 83. — Navet des Vertus,  Fig. 84. — Navet de Meaux.
race Marteau.

plustendre. C'est la variété que I'on emploie pour faire
fermenter, lafagon des choux.

NAVET DE . — Variété peu exigeante, qui

bien dans |les terres maigres. Saracine, qui est fu-

et d'un blanc gris, atteint environ delong.

NAVET ROND DES OU DE .— Il est trés
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cultivé aux environs de Paris. Saracine est blanche;
sachair est fine et sucrée ; son diamétre, égal  salon-

gueur, est de . Cette racine est entiérement enter-
rée (fig. 85).

NAVET BLANC, PLAT, HATIF. _ Saracine n'aque
d'épaisseur sur de diamétre. Sa chair est peu

sucrée, mais de bonne qualité. Toute la partie comes-
tible repose sur le sol, ou est a
peine enterrée a sa hase.

Culturedepleineterre. — La
culture du Navet est trés répandue
aux environs de Paris. Certaines
localités sy adonnent

, pendant tout le cours de la
belle saison. Aux environs de
Croissy on la pratique sur de
vastes; endues. Jamais les Na-
vets Be font défaut aux halles,
ou I'on en trouve absolument
toute |'année.

L es cultivateurs commencent
les semis désle moisde mars. La
terre. employée doit étreriche,
bien préparée par un labour pro-
fond, puisfoulée lasurface. Le semis est fait en
lignes, et I'on emploie surtout la variété Marteau,
dont on seme 40 grammes al'are.

Sit6t apresle semis, I'on arrose et 1'on entretient le

Fig. 85. — Navet rond
des Vertus.

sol humide par des arrosages répétés. De
cette facon, I'on obtient des plants vigoureux, ne
pas et résistant bien aux atteintes des , qui

les attaguent presque inévitablement.
Dés que le plant a deux feuilles en outre des -
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dons, il convient de I'éclaircir. Les cultivateurs se ser-
vent cet effet d'une trés petite , lefer n'a
pas plus de de delarge, et al'aide de laquelleils
passent aisément entre lesrangsqui sonta =~ les
uns des autres, ainsi que sur les rangs, de maniére
laisser dans ce sens un espace de 0°',90 environ entre
les pieds. Sitét apres ce binage, dont e but principal
est d'éclaircir le plant, tout en enlevant les mauvaises
herbes, on arrose fortement. Ces cultures printanieres
exigent beaucoup d'eau ; les cultivateurs qui les

, moins bien outillés que les maraichers de Paris,
tirent I'eau des puits, al'aide d'un tonneau fixé ala
maniére d'un seau a l'extrémité d'une corde qui sen-
roule sur un tambour en planches, mis en mouvement
par un cheval. Quand le tonneau est monté, un homme,
ou méme un enfant, le fait basculer dans un réservair,
ce qui sefait avec laplus grande facilité, son anse étant
fixée versle milieu du tonneau, c'est-h-dire prés du
centre de gravité.

Deux mois a deux mois et demi aprés le semis, I'on
peut récolter les Navets; aussi les cultivateurs sement-
ils cette plante tous les quinze jours, pour en avoir tou-
jours arécolter.

il sagit de produire des Navets en vue de la
conservation pendant I'hiver, il faut semer seulement
partir du mois d'ao(t; tous les Navets semés antérieu-
rement cette date monteront infailliblement afleur,
si on ne les récolte pasdés que leur racineest  peu
prés développée. Au contraire, ceux semés en ao(t se
conserveront bien jusgu'alafin de I'automne, époque
alaguelle on lesrentre al'abri du froid.

Pour la conservation pendant I'hiver, I'on choisit
principalement les variétés telles que les Navets de
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Meaux, des Vertus, de ; on seéme le plus habi-
tuellement alavolée, sur un terrain labouré, puis tassé
par un roulage. L'on répand environ 30 grammes a
I'are, les semis clairs étant préférables. Si les semis
sont faits au commencement du mois d'ao(t, il est indis-
pensable d'arroser, afin d'assurer la bonne venue des
jeunes plantes. Tout dépend en effet d'une croissance
rapide dans le premier temps de la végétation ; les
Navets qui pendant cette époque souffrent de la séche-
resse deviennent, lors méme que plustard ils se déve-
lopperaient rapidement, durs et filandreux, ce

un développement exagéré du tissu fibreux. Pour les

semisfaits alatin d'ao(t et au commencement
de septembre, I'on peut se passer d'arroser, car, les nuits
devenant fraiches et humides, la végétation marchera
rapidement.

Quand le plant atrois ou quatre feuilles, on I'éclaircit
en laissant une distance de a entre les pieds.
En Alsace, quand les Navets sont a moitié dével oppés,
on les butte , afin que laracine reste blanche
dans toute son éendue. lesterresriches, I'on

de beaux Navets, en les semant simplement dans
les champs, sur un déchaumage de blé fait au scarifi-
cateur, ou encore dans les piéces de terre ou |'on vient
de récolter des haricots. Les Navets plats sont préférés
pour cette sorte de culture.

Pour les Navets qui doivent étre livrés alavente, on
arrache, comme nous I'avons dit, des que les racines

formées. L'arrachage se fait alamain en saidant
d'un crochet, pour les navets alongues racines. On met
les Navets en bottes, de 12 & 15, suivant la grosseur, en
les par lesfeuilles dont on a enlevé toutes celles
qui jaunes. Les racines sont ensuite lavées
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grande eau, avant d'étre portées sur les marchés; il faut

éviter de se servir de brosses de chiendent, qui rayeraient

les racines. On obtient environ 400 a 450 bottes par are ;

il est impossible d'en fixer le prix, car il varie du ssimple

au double suivant les années et surtout suivant la sai-
son. C'est ainsi qu'en été
les bottes valent O fr. 40 a
0 fr. 50, tandis qu'on au-
tomne le prix se réduit de
moitié.

Quand on veut conserver
les Navets pendant I'hi-
ver, on les arrache seule-
ment vers lafin d'octobre,
et I'on a soin de couper les
feuilles avec le collet. Il ne
faut pas laver les racines,
mais les dé-
barrasser de laterre, a
I'aide de lamain, puis les
descendre dans une cave
ou un cellier; ellesse

trés bien ainsi
pendant I'hiver. Un autre
mode de conservation ,non
Fig. 86. — Navets de Meaux moins bon, ales
mis en botte. mettre en silos.

Lavente de ces Navets

en hiver se fait également 4 labotte; mais, commeils

n'ont pas de feuilles, on les perce supérieure,
a l'aide d'une tariére, et I'on passe dans le trou
ainsi pratiqué un ou deux de paille de seigle

(fig. 86).
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Culture forcée. — Pendant fort longtemps, la cul-
ture forcée du Navet n'était faite qu'alafin de I'hiver,
sur des couches tiedes, sur lesquelles on semait des
Navets de diverses variétés, souvent en mélange avec
lesradis ou les carottes. Depuis quelques années seule-
ment, cette culture afait de trés grands progres ; les

sy adonnent d'une fagon spéciale, et nous

connaissons tel producteur qui en a vendu, dans
I'espace d'une année, pour la somme fort respectable de
42000 francs. Cette culture est d'ailleurs trés lucrative ;
mais nous n'engageons pas a sy livrer, sans

assuré de la qualité des graines dont on doit
se servir, sous peine de sexposer a de graves dé-
boires.

Les emploient exclusivement le Navet
Marteau, ou plutdt une forme spéciale de cette variéte,
danslaquelleils sont arrivés, par la sélection, aavoir
le nombre le plus faible possible de feuilles, ce qui per-
met de les semer assez serrés dans les chassis, sans
que cependant ils se génent et sétiolent. 1l est in-
dispensable de posséder cette forme pour arriver
aux excellents résultats qu'obtiennent les marai-
chers.

On construit les premiéres couches a Navets dans le

defévrier, rarement avant. Les couches
doivent étre suffisamment épaisses pour donner 20
a 24° de chaud. On les charge de a de
terreau, et on met les chassis, que I'on couvre de
. Quand le coup de feu est passé et que latem-
pérature est devenue peu prés constante, il convient
de procéder au semis. Celui-ci se fait en enfoncant le
doigt dans la terre a une profondeur de 0",03 environ
et eny laissant tomber une ou deux graines de Navet.
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Onsemeainsi a en tous sens; ce qui donne envi-
ron 90 Navets par chassis. Sitét aprés le semis, on met
les chéassis et les paillassons, et lalevée du plant alieu
en quatre ou cing jours. Dés que le plant a pris sa pre-
miére feuille, il convient d'inspecter les cultures,
d'enlever les doubles, c'est-a-dire ceux qui auraient pu
setrouver deux dansle méme trou.

L a végétation marche rapidement ; on |'active par
des arrosages donnés quand le besoin s'en fait sentir.
Un mois et demi aprésle semis, enléveleschassis
pour les placer sur de nouvelles couches, que afait
moins épaisses cause de latempérature plus élevée de
I'air extérieur. Souvent ces secondes couches sont faites

tranchées sous forme de couches sourdes, €t, quand
les Navets seront récoltés, I'on y plantera des melons.
Enfin, quelques maraichers font resservir les chassis
placés sur les Navets de seconde saison, pour  semer
une troisiéme, et, quand ces derniers sont bien déve-
loppés, les chassis sont reportés sur les coffres ou étaient
les Navets de seconde saison, que I'on a déja récoltés et
qui, comme nous venons de le dire, seront remplacés
par les melons. Voila donc des chéssis qui servent, en
un printemps, a produire trois saisons de Navets, puis
a abriter des melons. Les maraichers sement quel que-
fois sous cloches a raison de dix pour cha-
cune d'élles; les procédés culturaux sont les mémes que
ceux précédemment indiqués.

Larécolte alieu aprés environ deux mois de culture.
Lesracines, qui ont alors atteint delong sur

de diamétre, sont récoltées et mises en bottes
de 42, disposées a plat sur deux rangées. La plupart de
ces Navets sont achetés par des commissionnaires, qui
les exportent en Allemagne et surtout en Russie. Une
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faible partie est consommée a Paris. Au commencement
delasaison; le prix de labotte varie entre | et 2 francs;

puisil baisse jusqu'a O fr. 75. L'on en récolte 8 bottes par

chassis.

Culture pour graine. — Pour récolter de la

sur les Navets cultivés  pleine terre, choisit a
I'automne les racines les mieux faites, que I'on met en

jauge le long d'un mur, en ayant soin de les recouvrir

delitiére pour les de geler. Au mois de
février, on les plante 2 0m,40 dans de la terre bien pré-

parée.

Si I'on cultive plusieurs variétés pour graine, il faut
avoir soin de les éloigner le plus possible les unes des
autres, afin d'éviter le métissage, qui aurait

lieu si I'on cultivait plusieurs variétés

Quand les plantes ont fleuri et que les premiéres si Ilques
se formées, on pince I'extrémité des inflores-
cences, afin d'obtenir de plus belles graines. Lorsgue les
siliqgues commencent ajaunir, on coupe les tiges, que
I'on rentre al'ombre et que I'on battra quand elles se-
ront séches. Un pied peut donner environ 400 grammes
de bonne graine.

Pour les Navets cultivés sur couche, il convient de
choisir les plus beaux et de lesreplanter. On  récolte
la graine al'automne de I'année méme.

I nsectes nuisibles. — Les cultures de
Navets sont attaquées vigoureusement par différentes
Attises ( , AL , A ),
que nomme encore puces de terre ou .On
les combat en répandant sur les jeunes plantes de la
suie, de la chaux, des cendres de bois, ou du de

cheval ; maisle meilleur moyen est encore d'arroser
abondamment quand on |e peut.
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Lesracines sont attaquées par lalarve de ,
qui y creuse des galeries et rend le Navet comme
galeux, par suite des boursouflures qui en résultent
la surface. Les attaques de ces larves ne se produisent
gue dans les terrains secs ou insuffisamment arrosés.



ou Oignon (A Ilium , Linné) est une des
plantes potagéres les plus anciennement cultivées, ce
qui rend larecherche de son origine aussi difficile que
peu précise. Toutefois, d'aprés les documents fournis
par lalinguistique, ainsi que les herborisations faites
par des botanistes explorateurs, on semble devoir lui
assigner le centre de I'Asie comme pays d'origine.

est une plante vivace, mais cultivée comme
bisannuelle. Ses organes de végétation se composent
d'un bulbe pourvu d'un plateau de faible volume, por-
tant des racines adventives, blanches, non ramifiées;; il
est entouré de tuniques charnues qui représentent la
base des feuilles, c'est-a-dire leurs gaines. Les gaines
les plus extérieures se terminent par un limbe aérien,
fistuleux et allongé en une pointe mousse. Ces feuilles
sont peu nombreuses ; de leur centre séléve, au prin-
temps de la seconde année, une hampe vigoureuse,
creuse dans toute son étendue et renflée fortement vers
letiers de salongueur. La hampe se termine
par  volumineuse inflorescence d'ombelles de cymes
unipares, entourées dans leur jeune age d'une spathe
membraneuse.

Lesfleurs sont verdétres, liliacées, et leur ovaire

donne naissance, apres la fécondation, a des capsules
trigones des graines noires anguleuses. |1
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n'est pas rare que les hampes portent, au lieu de fleurs,
des bourgeons qui se transforment en bulbilles ; cette
transformation, accidentelle dans la plupart des variétés,
devient derégle dans rocambole.

Usages. — L'usage de remonte ala plus
haute antiquité. Pline rapporte quel'on  cultivait une
variété en Egypte, tellement estimée qu'on lui accordait
des hommages comme a une divinité, au grand amuse-
ment des Romains.

est surtout considéré comme
; son emploi est si répandu qu'il entre en
combinaison dans la plupart des plats.

Variétés. — Cette plante, comme toutes celles dont
la culture est trés répandue, a naissance un
nombre considérable de variétés dont la plupart sont
fixes et des races se reproduisant fidelement
par le semis. Les variations ont porté sur la couleur du
bulbe, saforme et sadimension; c'est ainsi que I'on
peut diviser les en deux catégories, caractérisées
I'une par des bulbes blancs, I'autre par des bulbes
colorés, et qui dans |la pratique courante correspondent
adeux époques et a des modes de culture différents,

) y ait cependant rien d'absolu a cet égard. |1
est certain que la plupart des variétés se préteraient
aux deux combinaisons ; la culture de de Niort,
comme on le verraplusloin, vient al'appui de ce que
Nous avancons.

BLANC DATIF DE PARIS. se caractérise par
un bulbe blanc argenté, déprimé et le diamétre est
de ~ a (fig. 87). C'est lavariété la plus
employée dans la culture faite par les maraichers de
Paris, qui la produisent en vue de la consommation a
|'état frais et a moitié développé. Cette variété, qui
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se rapproche beaucoup de celles qui sont cultivées dans
I'ltalie méridionale, semble en étre une modification
adaptée a notre climat.

BLANC GROs. — Cette variété se caractérise par
un plus fort développement que prennent ses bulbes,
qui moins aplatis et de forme moins réguliére. On

/

Fig. 87. — Ognon blanc hétif Fig. 88. — Ognon jaune
de Paris. des Vertus.

la avec la précédente, maiselle
est moins hétive.

JAUNE DES VERTUS. — L e bulbe de cet Ognon
atteint environ de diamétre. Il est recouvert d'en-
veloppes seches, d'un jaune cuivré. Cette variété est
la plus répandue dans la culture en grand des environs
de Paris. L'on en produit des quantités énormes, qui

une notable partie de I'Europe. C'est certai-

nement des variétés qui prétent le plus leur con-
cours au commerce de I'exportation (fig. 88).

DE MULHouse. — Cette variété ressemble ala
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précédente, mais sa couleur est un peu plus rouge. Elle
fait I'objet d'un commerce spécial.

ROUGE PALE DE NIORT. Trés cultivé en
Vendée et dans le Poitou, de Niort est de
couleur rose pale un peu violacé; son diamétre est de

environ.
Culturedes blancs. — Les blancs

doivent étre cultivés dans tous les potagers, car ils
donnent des produits nouveaux au printemps, alors que
les conservés commencent a baisser sensible-
ment de qualité. Les maraichers de Paris cultivent les

blancs trés en grand; c'est une culture qui
souvent occupe le plus de terrain dans leurs marais
pendant I'hiver.

Les maraichers qui possedent une terre de qualité
absolument exceptionnelle, trés riche, et saine pendant
I'hiver, sement les blancs de trés heure,
dés le commencement du mois d'ao(t. Au contraire,
dans la culture faite dans les terres compactes des
potagers de la campagne ou des champs, ce semis
n'est fait que dans le courant du méme mois. L'expé-
rience démontre, en effet, que les semés de
bonne heure, et qui par suite prennent un fort dével op-
pement avant I'hiver, sont infiniment moins résistants
au froid que ceux qui, a ce moment de I'année, n'ont
encore qu'un faible volume.

Quelle que soit I'époque alaguelle on semera, et qui
variera, comme nous venons de le dire, suivant la qua-
lité du sol, le semis devra étre fait alavolée et en
pépiniere. Il est nécessaire, pour faire le semis, d'avoir
un sol trés bien préparé par un labour et quelques
coups de réteau destinés a niveler la surface et débar-
rasser le sol des pierres qui pourraient sy trouver. La
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graine étant confiée au sol, on I'enterre légérement eu
lui donnant un coup de rateau, puis en répandant ala
surface une mince couche de paillis trés décompose.

Le plant semé en pépiniére est aétrerepi-
qué. Dans les terrains sains, et notamment dans les
marais de Paris, le repiquage se fait toujours al'au-
tomne, dés lafin de septembre, pour donner au plant
le temps de reprendre avant que ne surviennent les
fortes gelées. Dans les terrains humides et compacts, il
sera préférable d'attendre lafin de février, ou méme,
dans les hivers prolongés, |le commencement de mars.
Quoi qu'il en soit de I'époque choisie, le terrain destiné
arecevoir laplantation seratrés bien ameu-
bli par un labour qui auraservi aenterrer I'engrais
nécessaire a cette culture. 1l faut éviter de se servir de
fumier frais, qui entrainerait la pourriture des
Les gadoues et les fumiers sortant de vieilles couches

trésbien cette culture. Le terrain fumé
et labouré est foulé soit aux pieds, soit I'aide d'un
rouleau dans la grande culture, puis hersé au réteau,
afin d'obtenir une surface absolument exempté d'inéga-
lités.
On trace sur le sol ainsi préparé des lignes distantes
de 0m, 10, suivant lesquelles I'on repiquera
au plantoir, en conservant sur leslignesla dis-
tance qui régne entre chacune d'elles. Avant de faire
le repiquage, il convient de préparer le plant; cette
préparation consiste |'arracher avec soin dansla
pépiniere, en éliminant tous les pieds qui sont de trop
faible volume. Le plant arraché est rangé dans la
main de fagon que toutes les racines soient du méme
c6té ; puis, al'aide d'une serpette, I'on supprime a
celles-ci untiers environ de leur longueur et I'on fait
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subir aux feuilles la méme ablation. Cette opération a
pour but et pour effet de faire multiplier les racines et

d'empécher, par |'enlévement d'une partie des feuilles,

I'évaporation de se produire  trop grande abondance
et par suite de faciliter lareprise.

Apres ce repiquage fait au plantoir, il n'y a
soin adonner au plant, si ce n'est quelques arrosages
dans le cas ou la saison est séche.

Récolte des produits. — 11 est assez rare qu'on
laisse atteindre & blanc son complet dévelop-
pement. Le plus souvent il est consommeé alors que
ses bulbes, encore jeunes, sont surmontés de toutes
leursfeuilles; il est vendu sous le nom nou-
veau. Sous cette forme, la récolte commence, chez
maraichers qui plantent de bonne heure al'automne,
deslafin du mois d'avril, pour se prolonger jusqu'au
mois de juin. Les maraichers réunissent les jeunes

en bottillons ou poignées de six ou sept, sui-
vant la grosseur ; trois poignées constituent une botte,
dont le prix, au commencement de la saison, est de
Ofr.35a0fr. 50.

Dans la culture du potager ou des champs, tout ce
qui n'est pas récolté en vert est laissé dans le sol, jus-
qu'a compl éte maturité, laguelle survient verslafin du
mois juin. Unefois que lesfeuilles sont a peu prés
desséchées, |I'on arrache les ; leslaisse se

au soleil pendant un jour ou deux, puison les
rentre dans un endroit sec et pas trop éclairé, de
les empécher de verdir. Ces se conservent trés
aisément pendant une grande partie de |'été et permet-
tent d'attendre patiemment la récolte des colorés.

A Tunis, I'Oignon blanc est mdr alafin de sl
donne des produits d'une grosseur remarquable. 11
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n'est pas douteux pourrait I'exporter soit en
France, soit par Bizerte ou Malte sur I'Angleterre.

Culturedes de couleur. — Nous avons dit
gue cette séparation en lignons blancs et de
couleur correspond a deux modes de culture différents
sous le climat de Paris. Cette délimitation supporte de

exceptions, surtout quand, au lieu d'envi-
sager une , on considére la culture de
ason point de vue le plus général.

C'est ainsi que rouge pale de Niort, dont la
culture est trés répandue dans le Poitou, la et
la Bretagne, se seme al'automne. Il est vrai quele
climat privilégié des régions ou cette exploitation est
faite se préte trés ace de culture, et que,
gréce aladouceur des hivers, on n'a pas a redouter la
destruction du plant par le froid. On peut donc assi-
miler cette culture a celle de blanc sous le
climat de Paris, avec cette différence toutefois que le
repiquage ne se fait qu'au printemps vers le mois de
mars. C'est de cette méme fagon, d'ailleurs, que I'on
obtient les gros que |'on produit dans le Midi.

Sous le climat de Paris et dans tout le Nord de la
France, la culture des de couleur sefait d'une

différente, qu'il convient de décrire.

Ces se sement des lafin de I'hiver. Quand
les fortes gel ées sont passées, et dés que les travaux
des champs recommencent, |'on prépare le terrain

acette culture. Dans le potager, le labour se fait &

la béche ; dans les champs, on le pratique ala charrue.
Ce labour sert a enfouir une fumure d'engrais

décomposé ; c'est une erreur de croire que |'on

obtient de beaux dans une terre non fumée ;

par contre, on doit éviter I'emploi du fumier frais, qui
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pourrait amener la pourriture des bulbes. Laterre,
une fois labourée, doit étre hersée et roulée plusieurs
fois, afin de I'obtenir trés effritée et exempte de toutes
espéeces d'aspérités. Le sol doit donc étre absolument
bien préparé, que I'on agisse dans la culture du pota-
ger ou des champs.

L'on séme habituellement les de couleur

Fig. 89. — Battage du sol apres le semis

directement en place et lavolée. |l est assez rare que
le repiquage soit usité pour cette culture, surtout quand
on la pratique en grand dans les champs. Il est de
toute nécessité de faire le semis avec le plus de régula-
rité possible, afin d'obtenir des plantes également dis-
tancées sur le sol, et par suite des bulbes d'une grosseur
uniforme. On séme environ 400 grammes par are, et
I'on fait suivre le semis d'un hersage léger ; le sol est
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ensuite roul €, ou bien, dans le potager, on le tasse
uniformément, soit en le piétinant avec des sabots, soit
en le battant al'aide d'une planche piquée au bout des
dents d'une fourche (fig. 89).

Tel est le procédé généralement suivi, notamment
dans les environs et de Méziéres ; maisil y
aurait tout intérét, dansla culture, ale modifier dela
fagcon suivante. La graine sera semeée au semoir et en
lignes, sur un terrain parfaitement bien préparé ; puis
I'on hersera dans la méme direction que celle donnée
au semoir. |l en résultera que les dents de

dans les rayons du semoir, écarteront la graine
tout en lalaissant a peu pres en ligne. se
trouvera donc a occuper de la sorte de petites bandes
sur lesquellesil sera assez réguliérement distancé. Le
grand intérét qu'offre ce procédé, c'est de permettre
de désherber facilement. Ce qui greve le pluslaculture
de en grand, ce sont les sarclages, qui, dans
le procédé habituel, doivent étre forcément faits entie-
rement alamain, tandis que, dansle semis en lignes
écartées par le hersage, on peut désherber alabinette,
la condition de laisser entreleslignes; la
besogne se trouve ainsi singuliérement réduite.

léve aprés quinze dix-huit jours, appa-

raissant alors au-dessus du sol avec sa seule feuille
recourbée en forme de petit fouet. Onle

laisse se développer librement pendant un mois envi-
ron, se contentant de |'arroser deux ou trois fois, dans
la culture faite au potager, si leterrain est sec. Apres
ce temps, I'on procéde, par un temps brumeux s'il est
possible, a un éclaircissage fait avec le plus grand soin
et destiné alaisser entre chaque pied une distance en
tous sens de a au moins. En méme temps
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I'on pratique dans le semis un premier sarclage,
aenlever toutes les mauvaises herbes qui auraient pu
se développer en méme temps que

Si lalevée sest faite d'une fagon trésinégale, il sera
bon de profiter du arraché dans les parties les
plus serrées pour regarnir, au moyen du repiquage, les
places restées vides.

tout I'été, la sera maintenue en
bon état de propreté au moyen de sarclages, qui sont
faits, dans la culture des champs, par des femmes a
journée.

Quand, verslafin del'été, le temps devient pluvieux,
I'on voit la végétation de se prolonger outre
mesure : il y aacraindre que la maturation des bulbes
se fasse mal et que la conservation ne devienne dés
lors difficile. On peut hater le moment de larécolte en
rabattant, soit al'aide du dos du réteau dans la petite
culture, soit au moyen d'un rouleau excessivement
Iéger, ou mieux d'un tonneau vide que I'on roule sur

le champ, lesfeuilles qui sont vertes; celles-ci,
étant brisées leur point d'insertion sur le bulbe, se
desséchent . Déslorslarécolte peut étre
faite.

Récolte et conservation. — Verslafin du mois
d'ao(t ou dans |le courant de septembre, les feuilles de
se dessechent et les bulbes sont bons a étre
récoltés. On les arrache ala main en saidant d'une ser-
fouette si laterre est dure. Les , mesure qu'ils
sont arrachés, sont déposés sur le sol, de fagcon ay
faire de longues trainées. Si le temps est beau, — et
I'on devra, s'il est possible, le choisir tel pour la
, — on laisserales bulbes se deux ou trois
jours sur laterre, aprés quoi ils devront étre rentrés.
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Dans beaucoup de localités, notamment dans le Midi
et le Centre, I'on réunit les feuilles seches pour en
faire soit des bottes, soit en tressant les feuilles
ensembl e des sortes de longs chapel ets que I'on
suspend ensuite dans les greniers. Aux environs de
Paris, I'on coupe au contraire les feuilles adhérentes,
et I'on rentre les dans un endroit sec, une
chambre ou un grenier, pour les étaler en couches
minces sur |'aire. A lacondition que le local choisi
soit sec, la conservation pourra durer jusqu'au mois
demai. Les craignent d'ailleurspeu  froid,
et les bulbes soumis une température de 3 ou 4° au-
dessous de zéro ne perdent pas de leurs qualités. 11
faut bien se garder d'enlever les pelures séches qui
recouvrent les bulbes : leur présence contribue une
longue conservation.

Dansles de Paris, ou la culture de
se fait trés en grand, tant pour |'approvisionnement
des marchés de laville que pour |'exportation vers les
pays voisins, notamment I'Angleterre, on le conserve,
afin de pouvoir fournir lavente jusqu'au .
Laconservation se fait en mettant les en
meules. Celles-ci sont établies en disposant sur e sol
un plancher posé sur des traverses. Les cotés sont faits
en clayonnages de branches. On donne ces meules
une largeur de 4m,20 et une hauteur de 1',50. Pour
éviter que les ne s'‘échauffent, on place ¢ca et
la des bottes de tiges de colza, qui forment ainsi des
sortes de cheminées d'aération ; d'ailleurs les cotés,
qui sont claire-voie, donnent libre accés |'air.
Lameule est terminée par un toit en chaume (fig. 90).

Rendement et frais de culture. — Dansla culture
faite trés en grand, aux environs et
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Noisy-le-Sec, lesfrais de production sont

assez peu élevés, pour cette raison que, comme Nous
['avons vu, une fois semé est pour
ains dire alui-méme; I'on se contente de donner au
sol deux sarclages destinés h enlever les mauvaises

Fig. 90. — Conservation des ()gnons en meules.

herbes. VVoici quels sont les frais de production dans
ceslocalités:

Loyet du SOi weveeieiicieiniicese e 350 fr.
Labours et hersages 100
Fumure : 25000 kilos a 8 fr. les 1000 kilos 200
Graines, 20 kilos 2 6 ft .cccovivviincniniiniinnne 120
Deux binages a 45 fr .......... . 90
Récolte : 20 journées a 3 fr .. 60

Total. .... 920 fr.
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En Normandie, dans le voisinage de Caen et plus
spécialement aux environs de Luc, la culture de
est faite trés en grand. L'on se contente de fumer le sol
avec du varech, et les pales des Vertus que
I'on y cultive atteignent dans ces conditions un volume
trés .Les
frais de sarclage sont fai-
bles, car dansles gréves,
dans lesquelles
est semé, il pousse trés
peu de mauvaises herbes.
Pour ce qui est du ren-
dement, il est extréme-
ment variable suivant
lesannées; il oscille entre
000 et 25 000 kilo-
grammes a |'hectare;
mais, dans des années de
trés grande abondance,
le poids de larécolte
séleve 35000 kilo-
grammes dans les terres
de bonne qualité. Fig.91. —Sac &
Lavente se fait soit
aux 100 kilogrammes, soit au sac, qui contient 25 kilo-
grammes et qui a une forme particuliere; il est long
et étroit, si bien gu'avec un diamétre de ilya
une longueur de 1m,20 (fig. 91). Le prix des 400 kilo-
grammes varie, suivant les années, entre 12 et 48 francs,
pour les tout venants. En prenant un ren-
dement de 20 000 kilogrammes et un prix moyen
de 15 francs, I'on obtient une somme brute égale a
3000 francs.
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Il est un mode de culture absolument différent qui
donne dans bien des résul-
tats. Il consisteasemer  avril ou mai des
trés serrés, alavolée. |l résulte de cette fagon d'opérer
que les bulbes se développent a peine et restent pour
la plupart de la grosseur d'une noisette. On les arrache
deés qu'ils sont secs, et on les conserve par les procédés
que nous avons précédemment indiqués. Au printemps
de I'année suivante, on se sert de ces comme
plant. On les plante un aun deOm,10 toussens. lIs
donnent de trés gros produits a

Sous cette forme les bulbes sont appel és
Grelots. On les passe au crible afin de séparer ceux de
plus petite , qui préférés. lls

de 110 2120 les 100 kilogrammes, laquelle
quantité représente sensiblement 200 litres.

Culture pour graine. — Les , aquelque
variété qu'ils , doivent, quand on veut
en obtenir de la graine, étre conservés en grenier trés
aéré, afin d'éviter qu'ils ne poussent de trop
heure.

En février ou mars, on les plante a environ Om,25 en
tous sens, en ayant soin de n'employer que les mieux
faits et les mieux ; quand, apres lafloraison,
les capsules commencent a , On coupe les
inflorescences avec une portion de la hampe qui les
porte, et on les met en bottes pour les suspendre dans un
grenier. Il ne faut pas récolter tout alafois, mais seu-
lement au fur et & mesure de la maturation.

Chez , lagraine laplusjeune est la meilleure;
mais dans tous les cas sa faculté germinative ne
dépasse pas deux ans. Si doncona  seservir de
graines dont on ne connait pas exactement I'age, il sera
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utiled'en faire un préalable, - en comptant un
nombre déterminé de graines que I'on fait germer
dans un pot afleur placé sur une couche. On saura de
la sorte dans quelle proportion la graine germera et
par suite aussi quelle serala quantité qu'il conviendra
de semer sur une surface donnée.
Maladies et insectes nuisibles. est sujet
la pourriture, qui peut étre est provoquée par une
mal adie parasitaire non connue jusque-la. Ce qui le
fait supposer, c'est que cette pourriture, que dans la
pratique I'on nomme la graisse, se produit surtout
quand on fait revenir fréqguemment cette culture sur le
méme terrain. Elle se manifeste encore quand les étés
pluvieux, et alors les pieds atteints ne se trouvent
pas disséminés ¢a et 1a, mais sont habituellement par
groupes formant tache dans la culture.
est attaqué par les larves du petit han-
neton ( horticole) ainsi que par cellesdela
teigne ( ), qui sattaquent aux
bulbes; il n'y arien afaire pour se préserver des
atteintes de ces insectes.
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L'Oseille (Rumex , Linné) est une plante ori-
ginaire d'Europe et de I'Asie septentrionale, ot on la
rencontre trés communément dans les bois. Elle est
vivace par un rhizome court muni de racines pivo-
tantes. Ses feuilles sagittées sont a nervation pennée

Fig. 92. — Oseille de Belleville.

et forment sur le sol une rosette de feuilles, du centre
de laguelle sélévent des branches florales. Les fleurs
sont tantét hermaphrodites, tantét au contraire uni-
sexuées. Elles donnent naissance a des fruits en forme
de pyramide triangulaire, .qui sont entourés par le
calice persistant. Ces (akénes), que I'on désigne
vulgairement sous le nom de graines, sont noirs et lui-
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. Les graines conservent leurs facultés
pendant trois ans.

Usages. — Lesfeuilles de'Oseille qui renferment de
I'acide oxalique, en avec la chaux, pos-
sedent une saveur aigre qui les fait rechercher pour la
confection de divers mets.

Variétés. — Par la culture, I'on est arrivé a obtenir
desfeuillestréslarges, fournissant un fort rendement.
Les deux variétés les plus a recommander sont les sui-
vantes:

OSEILLEDEBELLEVILLE. — Ellesecaractérise  des
feuilles trés larges dont la surface est toute cloquée.
C'est lavariété le plus cultivée aux environs de Paris
(fig. 92).

OSEILLEVIERGE. — Elle porte ce nom a cause de la
propriété qu'elle a de ne monter que fort peu afleur;
il en résulte que son rendement est trés soutenu. Cer-
tains auteurs élévent cette variété au rang d'une espece,
dont ilsfont le Rumex  folios.

Culture. — L'Oseille se multiplie soit par la graine,
soit par la division des touffes ; ce dernier procédé
n'est habituellement employé que pour la propagation
del'Oseille vierge.

Elle demande, pour bien venir, un sol substantiel et
profond ; danslesterrainsfrais et ombragés, I'on obtient
d'abondantes récoltes pendant I'été, mais les cultiva-
teurs des environs de Paris, qui cherchent surtout a
avoir un fort rendement pendant I'hiver, c'est-a-dire
alors que cette denrée atteint son prix le plus élevé, la
sement sur des coteaux chauds et exposés au midi. lls
arrivent de la sorte a en approvisionner les marchés

toute la mauvai se saison, et cela sans le secours
d'aucun abri.
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Dans les potagers, I'on a assez souvent |'habitude de
semer ou de planter I'Oseille en bordure; ce n'est pas
une pratique trés recommandable, car il est impossible
de lui donner, dans ces conditions, les arrosages qu'elle
demande pendant I'été ; de plus, les feuilles qui viennent
reposer sur le sabledes allées  emportent toujours
quelques grains, dont il est trés difficile de se débarras-
ser lors de la cuisson.

Les maraichers sement I'Oseille lavolée; lesculti-
vateurs au contraire préférent semer en lignes, ce qui
facilite lesbinages qu'il y alieu de faire le cours
de lavégétation.

Les semis se font |e plus généralement au printemps
dansles mois de mars et d'avril ; mais  peut les pro-
longer, dans la culture du potager, tout I'été,
h la condition d'arroser, pour faciliter lalevée. Si I'on
seme en lignes, on laisse entre celles-ci distance
de . Un coup de réteau ou de herse suffit pour
enterrer lagraine. Apreslalevée, on bine denle-
ver les mauvaises herbes.

La premiére récolte n'alieu que deux mois et demi

trois mois apres le semis; niais|'Oseille pousse vite,
et les cueillettes se succédent courtsintervalles. On
peut faire cette récolte en coupant d'un seul coup
toutes  feuilles au couteau; mais les maraichers pré-
férent avec raison ne cueillir les feuilles que une,
defacon ménager celles du centre et obtenir un
plus élevé. Dans la culture en grand, la récolte
se fait au couteau pendant I'été, et feuille h feuille pen-
dant I'hiver, alors que ce légume se vend cher.

Pendant I'été, 1 are fournit h chague coupe 250 kilo-
grammes de feuilles; I'hiver ce rendement est diminué
des deux tiers, souvent davantage. En été, ces feuilles
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sont vendues en gros au prix de 10 francs les 100 kilo-
grammes. On peut a cette époque les faire cuire et les
conserver  cet état des vases en gres, pendant
une partie de I'hiver. Par la , L kilo-
gramme de feuilles d'Oseille se réduit a

Culture forcée. — Il y ade cela peu d'années encore,
les maraichers trésen grand I'Oseille en pri-
meur. Cette culture a beaucoup diminué d'importance,
car, comme nous venons de le dire, on peut récolter
pendant I'hiver I'Oseille cultivée al'air libre dans les
situations abritées. A la et dans les potagers
desfermes, il peut y avoir intérét a pratiquer cette

de primeur, qui, aune trés grande simplicité
opératoire, joint un éleve.

On peut, pour avoir de I'Oseille pendant I'hiver, se

d'arracher les vieilles touffes et de les plan-
ter dans le terreau d'une couche chaude. Elles donnent
deux ou trois récoltes de feuilles, apres quoi il faut les
remplacer par de nouvelles racines, car les premieres
sont épuisées.

Un autre procédé, qui donne des résultats moins
rapides mais une récolte plus prolongée, consiste a se-
mer en été I'Oseille par planches de delarge, et a
| ai sser ces planches des sentiers de Om,50 que
I'on peut occuper par d'autres productions. Quand vient
le mois de décembre, on place sur les planches d'Oseille
des coffres que I'on recouvre de chéssis ; I'on creuse
alorsles sentiers a 0Om,30 de profondeur, et I'on y établit
une couche de fumier que I'on remanie de temps a
autre, afin d'entretenir une température d'environ
15° dans les coffres. On peut, dans ce systéeme de
forcage, obtenir une récolte continue pendant tout
I'hiver.
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Porte-graine. — Il faut choisir pour graine les pieds
qui portent les feuilles les plus étoilées. On larécolte
quand les enveloppes des fruits commencent h se des-
sécher, ce qui alieu enjuillet. OB laisse lamaturité
sachever en étendant les inflorescences sur une toile ;
quand celles-ci sont bien seches, on en sépare les
graines par un léger battage.

Insectes nuisibles. — Lesfeuilles de I'Oseille sont
attaquées par les larves de la mouche de I'Oseille
( ), ainsi que cellesd'une
( ), qui leur font de trés grands
ravages. Des seringages |'aide d'eau en disso-
lution 1 p. 100 de de potassium
débarrassent complétement I'Oseille de ses ennemis.
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Le Panais ( , ) est une plante
de I'Europe moyenne et méridionale, on
la trés communément a l'état sauvage. La
partie comestible est une racine pivotante, longue et
mince la plante sauvage, raccourcie et renflée
dans les variétés cultivées. Les feuilles sont engainantes
et composées-pennées. Vers le mois de mai, séléve de
leur centre une ramification robuste, cannelée sasur-
face et qui porte des fleurs jaunes, verdétres, disposées
en ombelles composées. A celles-ci succédent des fruits
qui sont des akénes ailées, par suite du dével oppement
exagéré des cotes marginales. On sen sert comme
graines ; elles ne conservent leur faculté germinative
que pendant deux ans.

Usages. — On consomme les racines, soit comme
condiment dans |l es soupes, soit en plat, quand elles
sont encore jeunes.

Variétés. — Sans parler du Panais long, qui n'est
qu'une modification peu profonde du type sauvage, et
que I'on n‘'emploie guére dans la culture potagére, nous
indiquerons deux variétés, qui méritent d'étre cultivées
et qui sont les suivantes :

PANAISLONG DE GUERNESEY. Racine environ trois
fois plus longue que grosse, lisse et renflée |égéerement.
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C'est une variété a gros rendement, mais de qualité
alasuivante (fig. 93).

PANAISROND. — C'est la variété le plus cultivée dans

les potagers ; elle est plus hétive que la précédente. Sa

Fig. 93. — long Fig. 94. — Panais
i. de Guernesey. rond.

racine plus large que longue est marquée de sillons
longitudinaux (fig. 94).

Culture. — Les Panais sont peu exigeants sur le
choix du sol ; ils viennent dans tout terrain conve-
nablement défoncé et abondamment pourvu en engrais
décomposé. Le semis se fait soit alavolée, soit en
lignes, ce qui est plus commode pour recouvrir

lagraine. On espace lesrayons de et
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I'on séme h raison de 30 grammes |'are. A lavolég, il
faut employer, pour cette méme surface, 50 grammes
environ.

Quand le semis a été fait avec de la graine de bonne
qualité, il est utile d'éclaircir afin de laisser entre les
plants une distance d'au moins 0",15. Les semis
peuvent se faire depuisfévrier jusqu'en juillet, les pre-
miers devant fournir leurs produits avant I'hiver, les
derniers au contraire ne venant a bien qu'au printemps

. Dans le Midi, on séme en septembre et octobre
pour récolter dans |le courant de I'année d'apres. -«

Les soins de culture sont faibles ; ils consistent en
sarclages et arrosages quand |'été est trop sec ; quand
cette saison est pluvieuse, les Panais peuvent se passer

d'étre arrosés le cours de leur végétation.
Les Panais ne pas la gelée, on peut donc
inconvénient les laisser dans le sol pendant I'hiver.
Comme I'arrachage est difficile quand la

terre est gelée, il est utile d'en arracher tout au moins
partie que I'on descend dans la cave, ouils se
trés bien. L'arrachage se fait alafourche a
plates ; on en récolte 350 kilogrammes environ
par are. On en produit de trés grandes quantités dans la
des Vertus, qui sont vendues aux Halles de Paris.
Pour obtenir de la graine, on choisit au mois de mars
les les mieux faits, soit parmi ceux qui ont été
conservés dans la cave, soit entre ceux laissés en place
et qui au dernier semis. Danstous les
cas, on replante  conservant entre eux une distance
de en tous sens. Dés que les fruits commencent h
mdrir, ce qui alieu vers le mois d'ao(t, on coupe les
tiges qui les portent et on les rentre sous un hangar, ou
leur maturité sachéve.
. — Culture. 3¢ édit. 13
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La Patate ou ( , Choisy) est une
plante vivace, cultivée depuis des temps trés anciens,
dans toute la zone intertropicale, notamment dans
I'Amérique du Sud, d'ou on la suppose originaire, sans
que cependant I'on puisse a cet égard se prononcer
d'une fagon positive. Quelques auteurs lui ont supposé
une origine asiatique, se basant sur ce que sa culture
était pratiquée par les Chinois et les Japonais depuis
une épogue reculée ; mais, d'apresle
la premiére description chinoise ne date que du

siecle de I'ére chrétienne.

Laculture en était connue en Espagne dés le milieu
du siécle; et cependant, durant fort longtemps,
elleresta peu presinconnue en France, ou elle
commenceé a se répandre que depuis le commencement
de cesiecle.

La Patate, dont les tiges sont rampantes, porte des
feuilles alternes, cordiformes, acuminées. Les fleurs
sont , mais on les voit rarement al'air
libre, sous le climat de Paris. Cette plante produit des
racines charnues, dont le volume et la couleur varient
d'une variété al'autre. Ces faux tubercules contiennent,
associé alafécule, du sucre non cristallisable, qui
donne ala chair une saveur douceétre plus ou
accentuée suivant les variétés.
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Voici, suivant M. , I'analyse des tubercules de
la Patate rose de Malaga :

Fau cveeeeeeeeeerieesieene 68,60
Fécule .... 44,60
SUCTE e 9,90
Matiéres 1,85
Maticéres grasses. ........ 0,35
Cellulose ..eveeeevveeeeeennnes 0,40
Matieres  organiques , pectiques, sels et

silice 430

On voit, d'apres les chiffres fournis par cette analyse,
gue la Patate constitue un légume d'une valeur nutritive
incontestable.

Usages. — On consomme |a Patate en la préparant
de la méme facon que les pommes de terre ; mais sa
chair sucrée, un peu celle de lachétaigne, en
fait un aliment trés prisé par certaine personnes, tan-
disqu'il déplait a bon nombre d'autres. Dans la zone
tropicale et la zone chaude, la Patate fait partie con-
stituante de I'alimentation du peuple. Son usage est trés
répandu dans la confiserie.

Variétés. — On en cultive un trés grand nombre de
variétés dans les pays chauds ; I'on peut dire que chaque
contrée possede ses vari€tés propres ; Nous N'essayerons
donc méme pas de les décrire, nous contentant simple-
ment d'indiquer les principales parmi celles qui
rentrent dans la culture pratiquée chez nous.

PATATE ROSE DE MALAGA. — L es racines charnues de
cette variété sont allongées, la peau est rose grisétre, et
la chair jaune est d'une trés bonne qualité (fig. 95).

PATATE JAUNE DE MALAGA. — L es racines sont longues
et d'un faible diamétre, mais la chair est trés fine ;



388

PATATE.

mal heureusement c'est une variété tardive qui par suite
saccommode fort mal de la culture faite sous le climat

de Paris.

PATATE IGNAME. — Variété remarquable par le fort
développement que prennent ses parties comestibles

Fig. — Patate rose
de Malaga.

qui arrivent 4 peser
4 kilogrammes. La peau est
d'un blanc sale. La chair est

de qualité.
PATATE MINIME. — Variété
s tuber-
alongées, d'un
faible volume, mais trés
grand nombre sur le méme
pied, et par celad'un -
dement trés élevé. Lachair est
€t un peu agueuse.
Culture sous le climat
de Paris. — La Patate se
multiplie, dans la pratique,
presque exclusivement de
boutures. Quand on  pos-
des tubercules, le pro-
cédé le plus habituellement

employé est le suivant.

le du mois de mars,
I'on construit une couche

chaude, devant donner environ 20° de chaleur.
On recouvre la couche de coffres et de chassis, puis,
quand le coup de feu est passé, en enterre dans le ter-
, dont on a déposé environ 0m,15 de hauteur sur le
fumier, les tubercules de Patates, en les recouvrant de
de terreau. Quelques jours apres cette opération,
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I'on voit les tubercul es émettre de jeunes pousses qui
bientét traversent le terreau et viennent remplir I'es-
pace laissg libre sous le chéssis. A ce moment, c'est-&-
dire versle milieu du mois d'avril, on construit une
autre couche, sur laquelle I'on dispose des godets de

de diamétre ; on les remplit de terreau, et dans
chague godet I'on repique une bouture coupée sur les
pousses des Patates. Ces boutures sont des rameaux
longs de , dont on enléve les feuilles avoi-
sinant le point de section, pour n'en laisser que deux
ou trois au sommet.

L es boutures que I'on repique ainsi Senracinent au
bout de quelques jours, pour peu que I'on ait prisle
soin de les arroser et de fermer hermétiquement les
chéssis en les recouvrant pour la nuit de paillassons.
On sassure que lareprise est opérée, c'est-a-dire que
les rameaux émettent des racines, quand on voit de
nouvelles feuilles . Déslors, graduellement,
on habituera les jeunes plantes a supporter |'action de
I'air extérieur, en soulevant les chassis sur des crémail-
léres, pendant les heures les plus chaudes de la
journée.

On aconseillé souvent, au lieu de se contenter de
couper ainsi des rameaux, pour faire des boutures, de
prélever celles-ci, en enlevant en méme temps un frag-
ment du tubercule auquel elles sont adhérentes. Ce
procédé n'offre aucun avantage, car les boutures sen-
racinent toujours avec la plus grande facilité, et il ale
grave défaut d'épuiser les tubercules, qui fourniront de
la sorte un nombre bien moins grand de boutures, ce
qui est un inconvénient, car I'on continue a en couper
et alesfaire senraciner jusgu'au milieu du mois de mai.

le courant de mai, et jusqu'au commencement
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du mois de juin, suivant que les boutures ont été faites
plus ou moins tét, on prépare dans e potager I'empla-
cement qui devra étre occupé par cette culture. Cette
préparation consiste a ouvrir dansle sol, 1m,50 les
unes des autres, des tranchées auxquelles on donne
0m,40 de profondeur et delarge. Laterre, qui est
retirée est rejetée sur les deux cotés. OB remplit la
tranchée soit avec du vieux fumier de cheval, soit avec
du fumier neuf mélangé a desfeuilles. Apres|'avoir

foulé et arrosé, on le recouvre avec laterreretirée de
latranchée, alaquelle on ajoute du terreau de couche.

Quand, au bout de quelques jours, la couche sourde
ainsi construite commence a séchauffer, I'on plante
sur son milieu une rangée de boutures de Patates élevées
en godets et habituées al'air, comme nous |'avons dit.
Ces boutures plantées a I'une de l'autre, puis,
apres les avoir arrosées, on les recouvre d'une cloche,
gue I'on soulévera un peu dans le courant de lajournée
pour arriver al'enlever totalement quand les gelées Be
seront plus craindre.

On peut continuer cette sorte de jusque
dans le courant du mois de juin, époque qu'il ne faudra
pas dépasser sous peine de n‘obtenir qu'un produit insi-
gnifiant. Comme on le vait, I'époque de |a plantation
pourravarier; ce qui devraen déterminer |'opportunité,
c'est I'état des boutures; il faudra craindre, en effet, de
les laisser trop longtemps dans les godets, car alors les
racines tubercul euses se contourneraient en longeant
les paroisdu pot  fleur, et les tubercules qui en résul-
teraient seraient défectueux.

Si I'on veut obtenir des Patates en primeur, on agit
en tout point de laméme fagon, avec cette seule diffé-
rence que sy prend de meilleure heure, et qu'au
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lieu de planter sur couche sourde on plante sur couche
chaude et sous chéssis.

Quoi gqu'il en soit, les soins d'entretien sont faibles ;
ils consistent en sarclages, si les mauvaises herbes se
développaient, et arrosages peu nombreux mais
abondants, si I'été était sec. Danstous les cas, tout
arrosage doit cesser partir du mois d'ao(t, afin de
laisser aux tubercules le temps de mdrir.

L'on peut récolter dés le mois d'aodt, sur les pre-
miéres plantations, pour la consommation directe ; mais
larécolte totale ne doit se faire que quand les premiéres
gelées blanches ont atteint les feuilles. On arrache
alorslestubercules avec afin d'éviter deles
blesser, ce qui entrainerait la pourriture, et on les laisse
ensuite se quelque temps dans un endroit
abrité. Aprées quoai, il convient de les placer dansun
local dans lequel latempérature ne descende pas au-
dessus de 5° de chaud, et qui soit exempte d'hu-
midité. Un des meilleurs procédés consiste ales
enterrer dans du sable, des cendres ou de la sciure bien
desséchés. Dans tous les cas, la conservation est difficile;
il est bon, surtout quand les tubercules ne sont pas
bien mdrs, de se héter de les livrer ala consommation,
si I'on ne veut presque forcément en voir pourrir un

nombre. On ne conserve alors que juste ce dont
on a besoin pour la plantation.

Pour éviter d'étre obligé de conserver les tubercules
pour la plantation, ce qui souvent ne laisse pas que
de présenter des difficultés, nous nous servons d'un
autre procédé, dont nous obtenu les meilleurs
résultats.

Lorsdel'arrachage, I'on prend un certain nombre de
vieux pieds de Patates ; on taille toutes les branches,
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en ne leur conservant qu'une longueur On' 10
et I'on en fait autant aux racines; aprés quoi on rem-
pote chaque pied dans un pot de dediamétre;
les mouiille, et on les dans une serre tempérée.
L es pieds se remettent a pousser ; dés qu'ils ont émis
de nouvellesfeuilles, et par suite de nouvelles racines,
on peut les mettre dans serre atempérature moins
€élevée, ou méme simplement sous chéssis. Au printemps,
on coupe les rameaux pour en faire des boutures, et I'on
peut se servir également des vieux pieds comme de plants.

Culture en Espagne et en Algérie. —Dans e midi de
I'Espagne, en Algérie et en Tunisie, la culture de la Pa-
tate est faite en grand et donne les plus beaux résultats.

Nous devonsa M. les renseignements qui
suivent, relatifs a une production faite sur plusieurs
hectares, en Espagne, dans la province de Malaga, ou
la culture est pratiquée de la méme fagon que dansle
Midi ou en Algérie.

Dans toutes ces régions favorisées par une tempéra-
ture élevée, la Patate peut I'hiver en pleine
terre ; aussi, lors de I'arrachage des produits al'entrée
de I'hiver, les vieux pieds sont-ils conservés et replantés
apres que I'on en araccourci les branches, dans
endroit abrité le long d'un mur, siil est possible. Ces

, , & au moment voulu, il sera
facile de couper dessous les boutures nécessaires ala
plantation. Si ces vieux pieds défaut, ou si un
hiver rigoureux les avait détruits,  aurait recours aux
tubercules, que I'on mettrait en pleineterre  janvier,
afin de couper les pousses comme

Enfin si ces deux ressources manquent on en est
réduit a acheter alors des rameaux-boutures au prin-
temps, chez un voisin plus heureux, ou de les faire



PATATE. 393

venir d'une région plus méridionale. Ces boutures sont
vendues aux 100 kilogrammes a raison de 30 francs

pour cette . 1 kilogramme de boutures en
donne, en moyenne, 80 a 100.
A partir du mois de mars ou d'avril, prépare le

terrain qui doit recevoir la plantation des Patates. Le
sol doit étre fortement fumé ; I'on emploie a cet effet
environ 25 000 kilogrammes de fumier de ferme. La
fumure est enterrée par un labour alacharrue, puisle
sol est disposé en billons, que I'on fait soit ala
soit mieux et plus simplement al'aide d'une ;
on leur donne une largeur d'environ ,etonles
maintient trés bombés.

Dés que le sol est préparé, on peut commencer la
plantation, mais celle-ci peut se continuer jusqu'au
mois de juillet sans que I'on ait a supporter de

sensible dans le rendement. Pour planter, I'on
coupe des boutures auxquelles on donne une longueur

'

de environ ; on les met en terre sans qu'il soit
besoin de leur faire subir aucune préparation. On les
repique au plantoir a et en faisant une sur

le sommet de chaque billon. Sitét la plantation terminée,
on irrigue fortement; au bout de quelques jours, I'on
voit les boutures reprendre et entrer en végétation.

Pendant tout I'été, on irrigue deux fois par mois;
cette opération est faite par un homme qui peut, dans
sajournée, traiter 2 hectares. A ,cela se bornent
d'ailleurs les soins culturaux. Sous I'influence des arro-
sages, I'on voit bientdt les branches de Patates prendre
un trés grand dével oppement et recouvrir absolument
le sol. Lors de I'arrachage, on pourra sen servir pour
les comme fourrage aux bestiaux, qui les
mangent volontiers.
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L 'arrachage a lieu en novembre et décembre ; on le
pratique al'aide du crochet a deux dents, comme on le
ferait pour des pommes de terre.

Quant au rendement, il est variable, suivant lesva-
riétés employées. Celle qui fournit le plus, c'est la
Patate minime ; il n'est pas rare d'en récolter 20000 ki-

logrammes a l'hectare : ses tubercules
sont peu farineux, aussi Be sont-ils pas trés prisés. Pour
ce qui est des Patates roses de Malaga ou de

Castille, qui sont tres employées pour la culture en grand,
leur rendement est de 12 a 43000 kilogrammes al'hec-
tare.

Danstoute larégion méridionale, ainsi qu'en Algérie,
|a Patate rentre dans courante. En Es-
pagne, son prix de vente ordinaire est de 43 a 18 francs
les 400 kilogrammes. Mais commence a en consom-
mer dans le centre de la France, notamment a Paris,
et I'on peut trouver quelque avantage aen faire I'im-
portation. En effet, a Paris, le prix de vente est en
moyenne de 50 francs les 100 kilogrammes : or, en
admettant e prix maximum de 18 francs, et y ajoutant
le colt du transport, qui est de 8 francs de Malaga a
Paris, I'on peut donc avoir des Patates qui, rendues sur
place, 26 francs les 100 kilogrammes.

Voici quelle est I'estimation des frais de culture pour
1 hectare:

Loyer d'une terre irrigable ..coovieiinincnene 450 fr.
Fumure h25000 kilos fr. les 1000 kilos 250
Labours et billonnage .......ccoevviiieniiiienns 100
Achats do boutures : soit 45580 a O fr. 30
1€ 100 ittt 46 50

Plantation : 10 journées d'homme 2 fr.. 20
Irrigation : 42 opérations 4 fr................ 42
ALrachage ..o 50

Total des frais ... 628 fr. 50
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au rendement, si I'on vend les produits surplace,
il est égal a kilogrammes a un prix moyen de 15,
soit 4 800 francs. Ce rendement deviendrale double, si,
au lieu de faire consommer les produits sur place, on les
expédie sur Paris ou toute autre grande ville.

Laculture de la Patate rend de réels services

toutes nos colonies de larégion chaude, avec moins de
soins encore qu'on Be lui en donne en Espagne; sans
irrigation, elle fournit de gros rendements et remplace
jusgu'a un certain point la pomme de terre, qui y vient
mal.
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Le Persil ( , .) croit a
I'état dans tout le midi de I'Europe. Sa culture
est relativement peu ancienne, et I'antiquité on ne
connaissait le Persil que comme officinale.

Cette plante a des feuilles plusieurs fois composées,
dont les limbes sont profondément découpés. Du centre
de cesfeuilles formant rosette sur le sol il séléve au
printemps de la seconde année une ramification qui
porte de nombreuses ombelles composées, de fleurs

jaune , auxquelles de petits
fruits ( ) aplatis sur I'une des faces et relevés de
cing cotes longitudinales. Is ne renferment qu'une seule
graine, qui conserve sa faculté germinative seulement
pendant deux atrois années.

Lesracines du Persil sont pivotantes, et la culture a
créé des variétés chez lesquelles cet organe un
fort et devient charnu.

Usages. — Lesfedilles de Persil sont employées
comme condiment soit |'état cru, soit cuites. On se
sert des feuilles crues des variétés frisées pour la gar-
niture des plats. Chez les variétés a grosses racines,
celles-ci sont employées a aromatiser les soupes,
comme succédané des panais, auxquels on les préfére
dans bien des localités, et notamment dans tous les pays
du nord de I'Europe.
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Variétés. — Outre le type primitif, qui est encore trés
répandu dans les jardins, I'on cultive des variétés a
feuilles d'un effet beaucoup plus ornemental
que le Persil commun. L'on adit qu'il était facile de
confondre le Persil avec une plante la
petite cigué ( , L) ; maisici pas plus
que pour le cerfeuil, avec lequel on a encore prétendu
quela était possible, nous ne croyons pas que
I'erreur soit faisable, pour peu que I'on y apporte la

attention ou que I'on invoque I'odorat, qui sera
désagréablement impressionné par |'odeur nauséeuse de
lacigué.

COMMUN. — Le Persil commun, cultivé dans
lesjardins, ressemble beaucoup au type ; la culture n'a

fait gu'accroitre la desfeuilles, qui
le méme aspect que celui qu'elles ont a l'état primitif
(fig. 96).

PERSIL FRISE. _ Lesfeuilles de cette variété sont -
et les limbes sont crépus, ce qui donne a cette
plante un aspect tout particulier et d'une grande été-



398 PERSIL.

, en le faisant ressembler a fougéres de

Bos cultures. L'on en a constitué plusieurs sous-varié-

tés suivant I'état de découpure du limbe ; toutes sont

également recommandables, et I'on doit leur donner la
préférence sur la variété commune (fig. 97).

PERSIL A GROSSESRACINES. __ Lesfeuilles de cette va-

ressemblent a celles du Persil commun, mais les

Fig. 97. — Persil frisé.

racines prennent un développement suffisant pour
ressembler & de petits panais. Elles peuvent atteindre
0m,04 de diamétre sur Om,18 de longueur.

Culture. — Le Persil se séme soit ala volée comme
le font les maraichers, soit en lignes suivant la mé-
thode appliquée dans la culture en grand. on
seme en lignes, il faut laisser entre celles-ci unedis-
tance d'environ Om,30.

Les semis se font depuis le mois de février pour se
continuer jusgu'en juin et juillet; mais ceux qui sont
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faits les premiers donnent les meilleursrésultats. Le
Persil est tréslong alever; aussi, quand on le cultive
dans |e potager, est-il utile de hater la germination de
ses graines par des fréguents ; malgré ce
soin, il n'est pasrare quel'on ne voierien

avant quinze jours et souvent davantage.

Dans les environs de , ou rien que sur
les terrains de la commune il existe plus de 50 hec-
tares de Persil, I'on cultive exclusivement les varié-
tés frisées. Larécolte se fait atrois ou quatre reprises
en été, mais lors des derniéres cueillettes, qui ont leu en
septembre et octobre, I'on a de n'enlever que les
feuilles les plus vieilles, laissant au contraire toutes les
plus belles afin de les détacher en hiver, alors qu'elles
se vendent aun prix élevé. Cette récolte doit d'ailleurs
toujours se faire en détachant les feuillesune une
afin de ne pas abimer le et augmenter ainsi la
quantité du produit. Les cultivateurs de

dans la pratique de cette culture un trés grand
avantage, en ce sens qu'ils peuvent de la sorte, tout
en tirant du sol un bon profit, occuper utilement leurs
, Qui sans ce travail resteraient inoc-

Cupés une partie de I'hiver.

Pour lavente, le Persil est mis en poignée composée
des feuilles que I'on dispose en bouquet et quel'on lie
avec un brin de paille de seigle. L'été, le prix de ces
poignées est trés faible; il ne dépasse souvent pas
O fr. 75 ladouzaine; au contraire, en hiver, il séléve
sensiblement et peut atteindre jusqu'a. 3 francs pour la
méme quantité.

Les semis de Persil doivent étre renouvel és chaque
année, sans quoi deés la seconde année la plante monte
afleurset ne aucun produit.
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Le Persil a grosse racine se cultive de laméme fa-
¢on que celui dont nous venons de parler, maisil con-
vient de faire une éclaircie sur les rangs afin de laisser
entre |es pieds un espace de

Si I'on désire récolter de labonne graine, il est utile
de repiquer en février tous les pieds qui semblent pré-
senter le plus de qualités. Quand les fruits mdrissent,
I'on coupe les tiges et on les rentre sous un
pour les soumettre au battage.
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Le Piment, dont les formes semblent
se rapporter toutes au Capsicum deLinnég,
parait étre originaire de I'Amérique du Sud. Sa culture
est moderne; les auteurs anciens n'en parlent pas.

Cette , vivace dans pays d'origine, est cul-
tivée chez nous comme annuelle. C'est un petit
atteignant de de haut, atiges

dressées semi-ligneuses labase. Elle porte des feuilles
, oblongues, disposées dans un ordre alterne.
Lesfleurssont corolle blanche rotacée ; elles sont so-
litaires et placées |'aisselle desfeuilles. Lesfruits qui
leur succedent sont des baies de forme tres diverses,
vertes le jeune &ge et passant au rouge vif ou au
jauned'or lorsdelamaturité. A ce lefruit est
creux; il est de saveur tantét forte et brdlante, tantét
douce et aromatique. Les graines sont discoides, jau-
nétres ; elles conservent leurs facultés germinatives
pendant quatre années.
Usages.  Lesfruits du Piment servent -
; ils peuvent étre employés soit verts, soit mdrs.
On est dans I'habitude d'en gjouter quelques-uns aux
conserves de cornichons dans le vinaigre. Réduits en
pondre apreés dessiccation, ils le poivre
rouge ou poivre de Cayenne, dont I'emploi est répandu
en Angleterre et dans les colonies francgai ses.
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Les variétés afruits doux sont consommeées crues ou
cuites, principalement en Espagne.

Variétés. — Elles sont trés nombreuses et
se diviser en deux catégories : I'une comprenant les
Piments a saveur brilante, |'autre ceux a fruits doux.
Nous nous contenterons de citer une variété de -

Fig. 98. — long Fig. 99. — Piment doux carré.
rouge.

tune des deux catégories, toutes les autres étant en
somme peu €loignées de ces deux types.

PIMENT LONG ROUGE. — C'est la variété la plus commu-
nément répandue ; elle porte des fruits pendants, longs
de environ, d'une belle couleur rouge vif (fig. 98).

PIMENT Doux — Plante robuste portant des
fruits gros, obtus, marqués de quatre sillons profonds.
Il en existe des sous-variétés a fruits rouges et d'autres
afruitsjaunes (fig. 99).
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Culture sous le climat de Paris. — Pour fructifier
abondamment, les Piments doivent étre semés de bonne
heure, sur couche, sans quoi ils n‘auraient pas le temps
de mdrir leurs fruits avant |'apparition des gel ées d'au-
tomne, auxquellesils sont trés sensibles.

Les semis se font en février et mars sur couche
chaude et sous chassis ; dés que le plant a deux ou trois
feuilles, lerepique en pépiniére en tous sens,
sous chassis également. On le laisse dans |a pépiniére
jusgu'au commencement du mois de mai, époque
laquelle il devra étre mis en pleine terre.

Si I'on désire récolter de bonne heure, le procédé le
meilleur construire a cette époque COou-
che composée de vieux fumier et de feuilles qui ne don-
nera qu'un faible dégagement de chaleur. C'est sur cette
couche et sous chéassis que la plantation serafaite en
espacant les plants de . On n'enléveraleschassis
gue quand les gelées ne seront plus
craindre et que, latempérature élevée, les
Piments pourront sans inconvénient supporter |'action
du air; ceci n'auradonc lieu, sous notre climat,
que dans le commencement de juin. 1l est bien entendu
gu'avant d'enlever totalement les chassis les plantes
auront da étre habituées a l'action de I'air extérieur
par une aération quotidienne et progressive.

Dés que les plants se seront ramifiés, on les munira

tuteur qui empéchera que le vent ne les renverse.

Les Piments, pour bien venir, demandent des arrosages
répétés; ceux-ci devront devenir desqueles
chassis auront été enlevés.

Ce mode de culture, que I'on applique quelquefois aux
Piments 4 petits fruits, est le seul que I'on puisse em-
ployer dans |la production des Piments doux, qui, sans
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toutes ces précautions, ne pas leurs fruits
sous le climat de Paris. Pour ces variétés, il est méme
souvent utile, si I'on veut obtenir des fruits

volume, de n'en laisser qu'une par pied et de
supprimer par lataille tout ce qui se produira passé ce
nombre.

Les Piments h petits fruits étre cultivés plus
simplement quand on n'est pas presse d'en récolter les
produits. On peut, en effet, planter en pleine terre,
dans une situation abritée, les plants qui ont été élevés
sous chassis. terreriche, et h la condition d'arroser,
I'on en obtiendra des produits qui mdriront h 'automne.

Culture dansle Midi. le Midi de laFrance,
en Algérie et surtout au sud de I'Espagne, |'on cultive
trés abondamment les Piments, car leurs fruitsy sont
d'un usage courant, soit comme condiment, soit méme,
pour ceux afruits doux, comme légume populaire.

Cette production se fait dans des qui
identiques h celles que nous avons indiquées pour la
culture méridionale des Aubergines. Semés sous chas-
Sis, puis repiqués en pépiniéere, les Piments sont plantés
en mai dans des que |I'on pourra I'été
irriguer fréguemment. |ls donnent dans ces conditions
des produits abondants.

Récolte des graines. — Quand on veut obtenir de
Donnes graines, il faut, dés le commencement de la
fructification, choisir celles des plantes qui portent les
plus beaux fruits, ne leur en laisser que quatre ou cing,
des mieux venants, et supprimer tous les autres. Quand
les fruits ont pris une coloration vive et qu'on les juge
bien mdrs, on les ouvre et I'on en extrait la graine,
gu'on lave et que I'on fait sécher I'ombre
avant de la mettre en sachet.
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Le Pissenlit, que I'on al'état spontané
dans la plupart des prairies de la France en-
tiere, afourni par la culture une forme améliorée dont
lesfeuilles, plus amples et plus nombreuses que dans
les plants sauvages, constituent des touffes volumi-
neuses. Les Pissenlits croissant a l'état spontané appar-
tiennent espéeces botaniques, parmi lesquelles
est celle qui parait avoir fourni la plante cultivée, le

officinale, Will.

Cette plante se caractérise par de longues feuilles

, dentées, formant sur le sol une petite ro-
sette constituée par plusieurs bourgeons donnant nais-
sance au printemps  des capitules de fleurs jaunes
portés sur une hampe creuse. L es semences (akénes)
sont oblongues et aplaties ; elles ne gardent leurs facul-
tés germinatives que pendant deux ans.

Usages. — Les Pissenlits sont employés en salade
soit al'état vert, soit le plus généralement aprés avoir
été soumis a |'étiolement.

Variétés. — La plante sauvage a produit par la cul-
ture des formes qui différent du type primitif en ce que
lesfeuilles plus larges, en méme temps que les bour-
geons plus nombreux, forment une rosette beaucoup plus
étoffée que chez la plante croissant al'état spontané.

On en distingue deux types principaux, |'un que I'on
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Pissenlit amélioré , I'autre Pissenlit
amélioré a plein (fig. 400) ; c'est ce dernier dont
la culture est le plus a recommander.

Culture. — Le Pissenlit se multiplie toujours au
moyen du semis, mais celui-ci peut étre fait de deux
facons différentes, soit qu'on le fasse sur place, ou bien
que repique le . Les deux procédés
de bons résultats.

Fig. 100. — Pissenlit amélioré plein.

Les semis sur place se font depuis le mois de mars
jusqu'alafin de mai. Leterrain devra étre bien fumé,
si I'on veut obtenir des plantes vigoureuses et a gros

. Sa nature importe peu, car les
viennent bien partout, mais I'humidité est nécessaire
leur bonne venue ; pour cette raison, ils se plaisent dans
laterre renfermant de I'argile.

Leterrain qui doit recevoir cette culture, aprés avoir
été labouré, est disposé en sillons distants de Om,25 et
profonds de , au fond desquels on séme lagraine
que I'on recouvre d'un peu de terre. On arrose fré-
guemment, ce qui aide alalevée, qui alieu apres dix
joursenviron. Si lalevée a été bonne et que le plant
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soit trop serré, on éclaircit de fagon a ce que les plants
soient a les uns des autres.

Si I'on veut pratiquer le repiquage, on séme ala
volée en pépiniére, puis on replante quand le plant a
quatre ou cing feuilles. La plantation est faite en lignes
sur lesquelles les pieds sont repiqués a

Deés de I'hiver de la premiére année, en no-
vembre-décembre, I'on peut recouvrir les Pissenlits
afin de les soustraire, quand ils pousseront, al'action
delalumiére qui les ferait verdir. Dans les semis
place, on se contente de combler les sillons. Si au con-
traire on a pratiqué le repiquage, on butte al'aide de
laterre prise dans le carré ou avec du terreau rap-
porté. Dans|'un et 'autre cas, il est nécessaire que
les Pissenlits soient recouverts d'une hauteur de terre
deOm,10a

Récolte. — L es Pissenlits peuvent se récolter dés
lalin de décembre, si abutté de bonne heure et si
I'niver est doux. Larécolte se prolonge jusqu'en mars.

On peut ou bien se contenter de couper les feuilles
seules, ce qui assure au pied une existence de deux ou
trois ans, la plante étant vivace, ou bien, commeon le
fait le plus , couper toute la rosette des
feuilles au collet de la plante. Dans ce dernier cas, il
est nécessaire de faire des semis chaqgue année.

Le Pissenlit peut étre traité de la méme fagon que la
chicorée sauvage. constitue alors une sorte de barbe
de capucin trés prisée.

Récolte des graines. — Pour graines, on choisira
les plantes les plus étoffées et les plus larges. On les
laissera en place, et I'on aura soin de récolter les graines
dés qu'elles sont mdres, sans quoi elles seraient em-
portées rapidement par le vent.
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Le Poireau ou , quel'on a con
sidéré comme espéce botanique, Be serait, dit M. A.
de Candolle, d'aprés la monographie de J. Gay, et le
soupcon déj&; congu par d'anciens auteurs, qu'une
forme d'une espéce croissant a l'état spontané en
Orient et dans toute larégion de la M éditerranée.
Il devrait étre dés lors considéré au point de vue
botanique comme I'A ,deLinnég,
variété

Le Poireau est une plante que I'on cultive comme
bisannuelle. || se caractérise par un bulbe généralement
peu renflé, que prolongent en une sorte de cylindre les
gaines des feuilles disposées dans I'ordre distique.
C'est le bulbe et la base de ces graines blanchis par le
mangue de lumiére que I'on consomme sous diverses
formes. La seconde année, sort du centre des feuilles
une hampe simple terminée par une ombelle de cymes,
qui setrouve dans le début entourée d'une spathe mem-
braneuse. Aux fleurs succédent des fruits en capsules
atroisloges, renfermant des graines noires, aplaties.

Usages. — Le plus souvent, les Poireaux sont

surtout comme condiment; ils servent dans la
composition des soupes ; , dans certaines loca-
lités, notamment en Alsace, on les consomme a l'état de
plats diversement assai sonnés.



POIREAU. 409

Variétés. — Les variétés cultivées sont assez nom-
breuses; , dans la culture commerciale cou-
rante, deux surtout sont employées, ce sont :

POIREAU LONG DE PARIS, — Cette variété, la plus
usitée par les et les cultivateurs des environs
de Paris, offrele
avantage d'avoir le
pied, la
partie formée par les
gaines des feuilles,
d'une trés grande
longueur, Om,30 en-
viron, maisd'un

qui dépasse peu

.Lesfeuilles
sont et trés
glauques (fig. 101).

POIREAU COURT DE
ROUEN. — Le pied n'a
que - a0',18de
longueur , mais sa
grosseur est de
h = dediamétre;

il n'est méme pasrare

de voir ce diamétre

dépasser encore cette  Fig. 101. — Poireau long de Paris.
mesure, notamment

pour la sous-variété du P. monstrueux de

(fig. 102).

Semis. — Dansleslocalités ol I'on fait la culture du
Poireau en grand, on le seme déslafin defévrier et le
courant de mars en pépiniére. On a soin d'ameublir le
sol par  labour profond, et I'on séme assez serré ala
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volée, puisl'on recouvre lagraine par un léger hersage
au réteau et un paillis fait de fumier décomposé. Si le
printemps est sec, I'on arrose pour faciliter lalevée,
qui alieu apreésdix adouze jours. Le plant, ainsi levé,
est bon a étre em-
ployé dés le mois
davril ; il est né-

cessaire qu'il ait
la grosseur
d'un tuyau de plume

Mise en place.
Choix du sol. —
Poireaux ai
une terre moyen-
nement compacte,
, Sil est pos-
sible, danstousles
cas,
pourvue en
décompose. Il est
donc utile de fumer

Fig. .— Poireau court de Rouen. avant de faire la
plantation. Dans les
de Paris, du cété , Falaise, Mézieéres,

ou cette culture est faite sur quelques centaines d'hec-
tares, I'on fume soit avec des gadoues, soit avec du
fumier de ferme.

L'engrais est enterré, dans la grande culture, par
un labour alacharrue; lesjardins, ce travail
est fait labéche. Danstous les cas, leterrain est en-
suite ameubli par un hersage soigneusement pratiqué.

Avant de faire le repiquage, il convient de préparer
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le plant. Cette opération consiste h I'arracher dans la
pépiniére, puis h le trier, en éliminant tous les sujets
dont les dimensions sont trop faibles ; ceux au con-
traire qui sont jugés bons sont réunis par poignées,
et h ['aide d'une serpette I'on raccourcit les racines en
enlevant  tiersenviron de leur longueur. On fait subir
aux feuilleslaméme . A mesure quele est
préparé, on le met en tas, que I'on a soin de recouvrir
d'un paillasson pour I'empécher de se dessécher.

Pour pratiquer le repiquage, dans les cultures faites
a , I'on trace des lignes distantes de Om,40;
par un jour brumeux, sil est possible, I'on plante les
Poireaux au plantoir h sur leslignes. Ce
repiquage est un travail long et assez ;'on
compte qu'il ne faut pas moins de journées
d'’homme pour en repiquer hectare. On le pratique
depuis le mois d'avril et successivement jusgu'au mois
dejuin.

Pendant I'été, il est nécessaire de donner des binages,
dans e double but de tenir la terre exempte de mau-
vaises herbes, et aussi pour ameublir le terrain et

le sol sur les lignes de Poireaux, de fagon h faire
comme une sorte de léger buttage. L'on obtient, par ce
procédé, des Poireaux qui sont blancs sur une grande
longueur. L'on donne pendant I'été deux ou trois bi-
nages, suivant I'état de propreté du sol.

Quelques cultivateurs, en vue d'avoir des produits
hétifs, sement une partie des Poireaux sur couche, au
commencement de février; ils obtiennent un plant plus
hétif, qui, repiqué en mars, donne des produits qu'on
peut récolter dés le mois de septembre.

Récolte. — Larécolte commence dés septembre pour
les plants élevés sur couche ; mais, pour ceux qui ont
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été semés en pleine terre, il N'y apasintérét ales
arracher le mois d'octobre. L'arrachage une fois
commenceé se prolonge pendant tout I'hiver, au fur et a
mesure des besoins de la vente, |e Poireau de Paris
étant trés résistant et ne craignant pasles gelées. Si la
vente marche bien, c'est-a-dire si les prix sont élevés,
tout le Poireau est vendu avant le mois de mars, époque
alaqguelle I'on arrache le reste de ce qui est a
la vente pour le mettre en jauge.

On ouvre pour cela une tranchée oblique a la béche,

que possible le long d'un mur ou d'un abri, au

nord, et I'on y place les Poireaux pressés les uns contre
les autres ; chaque rang est recouvert d'une petite
couche de terre, contre laquelle on applique  nouveau
rang de Poireaux, et ainsi jusqu'ace
que tout soit placé. On pourrait, et il y aurait méme a
cela quelque avantage, faire ce travail avant I'hiver, de
facon arendre leterrain libre et a avoir les Poireaux
sous lamain pour la vente; mais les cultivateurs ne
pratiquent systéeme, car, si ce se vend
mal, ils préférent lui laisser passer I'hiver sur place
vue d'en obtenir de lagraine I'été suivant.

Rendement et frais de culture. — Le Poireau,

-, est mis en bottes. On le vendait habituellement
par botte composeée de treize bottillons de trois ou quatre
Poireaux, soit environ cinquante a la botte. L'on tend a
substituer a ce mode de vente celui fait au cent, qui a

d'étre plus précis. Le prix en est tres
variable, suivant la grosseur, la saison et aussi
plus ou moins favorable. Le minimum et, pour Paris,
del fr. 50 le cent; mais ce prix séléve, dans les bonnes
années, jusqu'a 3 et 4 francs. Dans tous les cas, |I'on
peut aisément admettre comme moyenne courante le
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prix de 2 francs le cent de Poireaux de moyenne
grosseur.

En admettant ce prix, il est facile d'établir, d'une
part, les frais de culture et de vente, de |'autre le pro-
duit brut al'hectare, et déduire par suite le béné-
fice net qu'une semblable culture est capable de donner
aux de Paris.

Les frais de culture peuvent sétablir comme il suit,
pour 4 hectare :

Achat de la graine et fabrication du plant. 150
2

Loyer du terfain .ooeveeeevievieiieiicieciene 50
Fumure : 50 métres cubes

Labours et hersages .....cooocviieeennnns 100
Repiquage : 40 a3 140
Trois binages 35 fr. I'un 105

Arrachage et mise en bottes : 20 journées

50 i 70
Transport la halle ..... . 125
Frais de vente 5 p. 100... 310

1500

Le produit brut est égal alavente des Poireaux qui,
repiqués a dansun senset a dans
I'autre, sont au nombre de 342 000 pour hectare.
Au prix de 2 francs le 400, cela donne une somme de
6 240 . Si nous en la somme des
faites, il restera un bénéfice net, qui peut étre
dans ces circonstances égal a4 740 francs.

Culture du Poireau court. — Un agriculteur dis-
tingué, M. , de . depuis
de nombreuses années ala culture en grand du Poireau
court de Rouen. Il est arrivé, en choisissant constam-
ment des porte-graines d'une grande beauté, a en
obtenir grosseur véritablement surprenante. L'on
peut voir chaque année, aux expositions, les trés beaux
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produits qu'il y apporte et qui fréquem-
ment un diamétre de Om,08. La cultureet la
richesse du sol dans lequel ils sont cultivés sont certai-
nement pour beaucoup dans ce développement si con-
sidérable; maisil est certain que la pureté de lagraine
employée et le choix des jouent, eux
aussi, un role important.

Pour arriver a ce résultat, e Poireau est semé sur
couches au mois de février; quand il est bien levé, on
souléve les chéssis, de fagon al'habituer al'action de
I'air extérieur, auquel il sera complétement soumis par
I'enlévement des chassis, dés que, verslafin de mars,
son développement sera jugé suffisant. Versle commen-
cement d'avril, on le repique en pleine terre dans une
terre fortement fumée et profondément labourée. L'on
trace sur le sol, |'aide du rayonneur, deslignes dis-
tantes de les unes des autres, et c'est dans le fond
du sillon ainsi formé que les Poireaux sont repiqués a
0Om,20 les uns des autres.

Pendant I'été, I'on donne des destinés, en
méme temps qu'a enlever les mauvaises herbes,
ramener laterre sur les Poireaux, de fagon a combler
d'abord les sillons, puis au second binage 4 faireun
|éger buttage, qui aura pour effet de faire allonger le
pied naturellement trés court de cette race de Poireaux.

L es Poireaux cultivés par M. résistent
trés bien aux gelées, de sorte que I'on peut

les livrer ala consommation depuis |'automne et
longer cette récolte a peu prés tout I'hiver.
Leur prix de vente, a cause du volume trés considérable
qu'ils sont susceptibles d'acquérir, est toujours élevé et
varietréespeu: il est de 4 a5 francs le cent. 4 hec-
tareen 166 000 peut fournir, en comptant le
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cent a4 francs, un produit brut égal a 6 640 francs,
dont il deretrancher les frais de culture, qui
sont sensiblement égaux a ceux du systéme
employé.
Culture de la plaine des Vertus. — Dans toute
plaine située au nord de Paris et qui sétend

depuis Pantin et Aubervilliers jusqu'au dela de Noisy-
le-Sec, on cultive le Poireau d'une fagon toute particu-
liere. Le procédé est on ne peut plus simple, il convient
de I'indiquer, non pas qu'il fournisse des produits de
belle qualité, mais parce qu'il est capable de Miner
une récolte dérobée, dont le bénéfice n'es pas a dé-
daigner.

Dans toute cette région, le Poireau est semé au prin-
temps, alavolée, dansles cultures . On mé-
lange alagraine une proportion qui varie d'un
dixieme a un sixiéme de graines de Poireau long de
Paris. I bénéficie pendant tout I'été des soins donnés a

, €, alafin del'été, unefoisles récoltés,
il reste seul possesseur du sol, qu'il occupe encore
tout I'automne et une bonne partie de I'hiver. Les
produits obtenus de la sorte ne sont pas de bonne qua-
lité ; aussi leur prix est-il faible et ne dépasse-t-il pas
1 franc le cent.

Culture sur couche. — Les maraichers cultivent le
Poireau court en primeurs. |Isle sement dans le courant
du mois de janvier, sur couche, araison de 35 grammes
par chéssis. Dés que le temps le permet, on lui donne
del'air, afin d'éviter qu'il ne sétiole.

Au commencement du mois de mars, on le repique,
soit sur des couches ayant servi ala production des
Laitues, soit  costiéresle long d'un mur ; le repiquage
est fait dans du terreau, aussi ne se sert-on pas de plan-
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pour aler plus vite, niais repique-t-on simplement
au doigt. Les plants plantés a en tous sens,
et on a soin de les enfoncer profondément afin de leur
donner un peu plus de . Sitét apresla plan-
tation on arrose, et cet arrosage devra étre fréquemment
répété dans le cours de la végétation. Si I'on arepiqué
sur couche, les panneaux doivent étre enlevés, dés que
le plant est bien repris. Cultivé de la sorte, le Poireau
peut étre récolté dans le courant du mois de juin.
Assez fréguemment, les refont une se-
conde saison de ce légume, qu'ils sement alors en février
et qu'ilstraitent de la méme facon. Les produits sont
toujours de trés belle qualité et se vendent, tant a
cause de leur beauté que de I'époque alaquelle on les
obtient, aun prix de faveur sur les marchés.
Culture pour graines. -~ Comme nous |'avons dit en
parlant de la culture des Poireaux faite aux environs
, laproduction de la graine est obtenue en lais-
sant simplement sur place tous les pieds que I'on n'a

pas arrachés pour livrer ala . OB obtient
des graines que I'on peut récolter dansle du
mois d'ao(t. C'est de cette fagon que la commer-
ciale est produite le plus souvent, a moins que

I'on ne laisse en pépiniére le plant qui, semé en février,
n'a pas 'été utilisé et que I'on met en place en juillet et
ao(t, quand on adu terrain libre; ce plant monte égale-
ment a graine au printemps de |'année suivante.

Nous ne conseillons pas d'employer ces procédés, s
I'on ne veut obtenir qu'un peu de graine pour son
usage personnel. Il serainfiniment préférable, dans ce
cas, d'arracher les Poireaux au printemps, puis de
choisir et de ne replanter, en laissant entre eux un es-
pace de en tous sens, que les plants qui -
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tent au plus haut point les qualités recherchées dansla
variété cultivée ; ce que par ce procédé que l'on
arrivera a perfectionner les races que |'on cultive.
Larécolte se fait successivement et en ne coupant
que les inflorescences qui portent des fruits mars, ce

quel'on non aleur couleur, qui ne change
pas sensiblement, mais a ce que les capsules les pre-
miéres formées et apparaitre les

graines noires qu'elles renferment.

Il est préférable de garderies graines dans les ,
en réunissant simplement les inflorescences en bottes
que I'on suspend dans un endroit sec. Il est utile de les
étiqueter, car ces graines Be conservent leurs facultés
germinatives que pendant trois , €t encoreles
graines les plus jeunes sont toujours les meilleures.

Insectes nuisibles. — L'ennemi le plus a redouter
pour le Poireau est lalarve de lateigne des Aulx, que
I'on nomme vulgairement le . Elle sattague aux
feuilles, qu'elle ronge et abime complétement en

danslesgraines. Il n'y aqu'un seul moyen de
sen débarrasser : c'est de couper les Poireaux au ras du
sol et de brller lesfeuilles, qui emportent avec elles
leslarves de lateigne. Terreautés, puis arrosés, les
Poireaux repoussent rapidement, et au bout de peu de

temps toutes traces de ces dégats ont compl &tement
disparu.

. — Culture, 3e . 14
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La Poirée, alaquelle on donne encore le nom de
Bette a cardes, laméme origine que les bet-
teraves (Beta , Linné). On larencontre a I'état
sauvage, croissant dans les sables, dans toute la région
de la Méditerranée.

Elle se distingue de l1a Betterave proprement dite en
ce que, tandis que chez celle-ci la culture a produit des
racines volumineuses et charnues, chez |la Bette la
variation n'a porté que sur |'accroissement des pétioles,
qui ont pris un trés grand développement. |ls égalent
souvent en largeur celle de lamain ouverte. A part ce
caractere, tous les autres sont identiques  ceux que
nous avons indiqués comme appartenant aux Betteraves.

Usages. — L'on consomme principalement les pé-
tioles, qui, bien préparés, constituent un plat agréable.
Lesfeuilles entiéres sont aussi utilisées en mélange
avec l'oseille afin d'atténuer I'acidité de celle-ci. Les
feuilles de la Poirée sont encore consommeées alafagon
des épinards.

Variétés. — Elles portent sur la différence de couleur
desfeuilles, qui sont d'un vert plus ou moins tendre,
ainsi que sur lalargeur des pétioles.

commune. — C'est une variété a feuillage abon-
dant, d'un vert jaunatre. L es pétioles sont étroits,
aussi cette plante est-elle employée pour ses feuilles
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entiéres que I'on consomme la fagon des épinards.
A CARDESBLANCHES. — Chez cette plante, les
pétioles ou cardes prennent une trés grande valeur; ce
sont eux surtout que I'on consomme  I'exclusion du
li mbe (fig. 103).
Culture. — La culture des Poirées se rapproche

Fig. 103. — Poirée it cardes blanches.

beaucoup de celle des Betteraves, avec cette différence
toutefois qu'ici le repiquage est sans inconvénient,
puisque son influence ne se fait surtout sentir que sur
le développement de laracine, ce qui est sans impor-
tance.

L es Poirées peuvent étre semées dés le mois d'avril
ou de mai, en pleine terre, rayons distancés
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de 0',40. Quand le plant est lien levé, on éclaircit ala
binette pour laisser entre les pieds la méme distance
que celle qui existe entre les rangs. Pour obtenir un
bon dével oppement, on arrose dans le courant de I'été.

On peut également semer cette plante sur couche
tiede en avril, puis, quand le plant a quatre ou cing
feuilles, le repiquer directement en place ala distance
gue nous avons indiquée. Plusieurs arrosages et le pail-
lage du sol sont, dans ces conditions, rendus indispen-
sables a la bonne venue des plantes.

L es Poirées peuvent étre livrées ala consommation
des le mois d'ao(it et de septembre, et cette récolte se
prolonge jusqu'en hiver. Lavariété commune est peu
sensible au froid, aussi le plus souvent Be I'abrite-t-on
pas; celle cardes, |'étant davantage, doit étre pro-
tégée soit par un buttage et une couverture de feuilles,
soit en transplantant les pieds sous chassis.

Larécolte se fait de deux procédés différents, sui-
vant que I'on consomme les produits gu'on
les destine h la vente. Dans |e premier cas, on enléve
successivement les feuilles les plus extérieures, ce qui
fait que sur un méme pied I'on peut récolter pendant

. Si au contraire les Poirées doivent étre

au marché, on coupe le pied tout entier et on

lelie al'aide d'un brin de paille. Dans quelques loca-

lités cependant, les feuilles sont détachées et vendues
en bottes.

Production de la graine. — Pour graines, on choisira
la plante qui se présentera le mieux sous le rapport de
la pureté de ses caractéres, et on la conservera sous
chéssis pendant I'hiver pour la mettre en place au
printemps. Il sera utile de donner un tuteur a la plante
lors delafloraison.
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Le Poisde nosjardins ( , Linné) n'a
pas été retrouvé al'état spontané. Des documents an-
ciens permettent seuls indiquer le pays ,

qui a probablement été I'Asie occidentale, d'ou peu
apeu, par laculture, cette plante s'est propagée dansle

entier. Maisil faut convenir que ce sont la plu-
tét des hypothéses que des indications certaines, car le
Pois n‘aété nulle part retrouvé |'état sauvage.

Les Pois sont des plantes annuelles dont les tiges
creuses et peu résistantes ont besoin de soutien pour se
maintenir verticales. Elles portent des feuilles disposées
dans un ordre alterne. Ces feuilles sont composées,
pennées, mais seules les deux ou trois premiéres paires
de folioles ont un limbe normal ; les autres, au con-
traire, ainsi que laterminale, sont réduites ala seule

principale, laquelle ala propriété de senrouler

vrille. Cette particularité lui permet de se fixer aux

corps étrangers placés h sa portée et de maintenir la
tige une situation verticale.

Lesfleurs qui, dans les variétés horticoles, sont
blanches, une corolle papilionacée ; elles sont dis-
posées en cyme unipare réduite a deux fleurs. A celles-
ci des gousses vertes et succulentes dans le
jeune age, seches et parcheminées ala maturité. Elles
renferment un nombre de graines variable suivant les
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variétés et compris, le plus souvent, entre six et douze.

Ces graines sont recouvertes d'envel oppes, qui
sont appliquées étroitement sur les deux cotylédons
gu'elles recouvrent et tantot, au contraire, étant plus
grandes que la surface de ces derniers, elles se rident
lors de la dessiccation du grain. Leur forme, qui nor-
malement est sphérique, devient, quand les grains sont
nombreux dans la gousse, par suite de leur compres-
sion, plus ou moins aplatie sur deux des cotés. La
faculté germinative se conserve pendant trois années.

Usages. — Les pois sont consommeés sous trois formes
différentes : sous formes de grains secs, que I'on débar-
rasse de leurs enveloppes et qui recoivent dans le com-
merce le nom de Pois cassés, ils afairedes
soupes ou purées. A I'état frais, en plats diversement
accommodés, on les appelle alors petits Pois. Enfin
certaines variétés sont utilisées en en méme
temps les grains et la gousse qui les contient, laguelle
est tendre et dépourvue de parchemin : ce sont les Pois
mange-tout.

Les Pois, a cause de lafécule et de la matiére azotée
gu'ils renferment, constituent un aliment trés nourris-
sant, surtout quand ces grains sont employés a l'état
SEeC.

Variétés. — Les trés nombreuses variétés que cette
plante a par la culture se subdivisent en deux
catégories constituées |I'une par les Pois a écosser,
I'autre par les Pois mange-tout. chacune de ces
subdivisions, il convient de séparer les variétés
de celles qui, devenant trés hautes, doivent étre sou-
tenues et que pour cette raison appelle variétés b
rames,
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1. — POIS A ECOSSER.

A.— Variétés  rames.

Pois PRINCE-ALBERT. __ Variété atteignant Om,80, peu
ramifiée, atiges gréles. Elle est peu productive, chaque
inflorescence ne donnant souvent qu'une seule gousse
contenant six a sept grains. Malgré son peu de fertilité,
cette variété est trés

donne
des produitstrés
. Onl'emploie en
culture de primeur
dansle Midi de la
France (fig. 404).
Pois —
L'on cultive plusieurs
sous-variétés de ce
Pois, qui toutes se
caractérisent par la  Fig. 104. — Pois Prince-Albert.
vigueur de la plante
et sa grande rusticité. L es gousses nombreuses que porte
la plante renferment sept a huit grains.

Pois DE . Variété vigoureuse, afort -

. Elle porte des gousses abondantes contenant

huit a neuf grains. Elle est trés cultivée aux environs
de Paris pour la consommation en vert (fig. 105).

POIS  DEKNIGHT. . Ce Pois moyennement pro-

est cependant d'une culture avantageuse, parce

que les grains étant trés sucrés peuvent étre consommeés

alors méme qu'ils sont d§jagros. A la maturité, les

grains deviennent ridés.
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B. — VVariétés naines.
POIS NAIN .— Ce Pois a besoin de tuteurs, satige
ayant environ de haut et se soutenant mal. C'est

une variété hative, bonne a
étre cultivée au printemps
dans les potagers.

POISNAIN DE —
1l n'atteint ,
il peut donc se passer de
tuteur ; il est extrémement
héatif et convient pour cette
raison laculture printa-
niére. Son rendement est
faible, car chaque pied ne
porte qu'une dizaine

11. — POIS MANGE-TOUT.

A. — Dariétés a rames.

POIS CORNES DE BELIER. —

Fig. 105. — Pois de Clamart. Cette variété atteint jusqu'a

de haut ; elle est de

production abondante. La gousse de de long est
aplatie et contournée vers son extrémité.

Il existe plusieurs autres variétés plus ou moins dis-
tinctes, parmi lesguelles nous citerons encore le Pozs
géant, qui Se caractérise par des gousses qui ont jus-
qu'a de long et renferment huit & dix graines.

B. — Variétés naines.

Pois . — Plante de portant des gousses
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nombreuses dont |es grains sont apparents a l'extérieur.

Les autres variétés de cette catégorie n'ont que peu
d'importance.

Culture. — Les Pois saccommodent de tous les ter-
rains, pourvu gque ceux-ci soient humides et en méme
temps riches en engrais promptement assimilables.
L'humidité est absolument indispensable a leur bonne
venue ; aussi, tandis que leur culture est possible pen-
dant tout le printemps et une bonne partie de I'été dans
les pays du Nord, elle n'est praticable que pendant la
saison fraiche dans le Midi. Nous verrons cette
exigence du Pois, au point de vue de I'humidité du sol,
conduit a des modes de culture différents suivant que
I'on se trouve dans telle ou telle région.

C'est une culture épuisante ; aussi le sol qui lui est
destiné doit-il étre abondamment fumeé avec du fumier
de ferme ou des boues de ville, si I'on ne veut le voir
sappauvrir. Dans la pratique, I'on ne fait revenir cette
culture que tous les trois ou quatre années sur le méme
terrain.

Les Pois se multiplient exclusivement au moyen de la
graine, qui, confiée au sol, germe rapidement. Ses coty-
|édons restent sous terre, et lajeune plante prend des le
début une croissance active. Si I'on cultive des variétés
agrand développement, dites arames, il est utile deles

de tuteurs dés que les jeunes plants ont
de haut, dix a jours apres leur
levée.

Les rames dont on se sert |e plus communément sont
des branches, de hauteur variable suivant les variétés,
pourvues de leurs ramifications et que |I'on enfonce dans
le voisinage des Pois, afin que ceux-ci puissent sy accro-
cher. Les variétés naines n'ont pas besoin de soutien.
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Culture sous le climat de Paris. — Les Pois peuvent
étre semés de fagons différentes suivant I'époque a
laquelle on opére ainsi que suivant les variétés culti-
vées. On peut semer les pois nains alavolée, mais cette
méthode ne présente que des inconvénients ; en effet,
dans ces conditions, les graines sont difficilement recou-
vertes, et, sil y alieu de faire des binages, ceux-ci sont
rendus difficiles. Pour ces raisons cette plante est le plus
généralement semée en lignes, quelquefois en poquets.
Les semis en lignes sont ceux qui présentent le plus
d'avantages au point de vue de lafacilité qu'ils donnent
d'exécuter les fagons culturales; ils sont adoptés presque
partout.

Ladistance a conserver entre les lignes différe suivant
I'époque et la les variétés naines, un espace-
ment de est suffisant, mais cette distance doit étre
double pour les variétés a fort développement.

Les semis destinés 4 donner les premiers produits au
printemps se font 4 I'automne verslafin de
ala Sainte-Catherine (25 novembre), disent les cultlva-
teurs. C'est le Pois Michaux qui est employé pour cette
culture. Leterrain devra étre situé  bonne exposition
afin de permettre aux plantes de passer I'hiver sans
souffrir et de se développer rapidement au printemps.
Lesterrains en pente ou situés le long d'un mur al'expo-
sition du midi ou du sud-est sont ceux qui conviennent
le mieux. Les semisde poissefont raison d'environ
2 litres et demi par are.

Les Pois Michaux lévent avant I'hiver, qu'ils traver-
sent facilement sans souffrir. En février, on leur donne
un binage et on les munit de rames que I'on enfonce
obliquement de fagon a ce que les deux rangées les plus
voisines se touchent par leur sommet; de cette facon I'on
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pourra facilement passer dans les espaces laissés libres
et faire larécolte tout a son aise.

Pour héter le développement des gousses, I'on pince
I'extrémité des tiges dés qu'elles ont produit huit ou
dix inflorescences. Il est nécessaire de faire cette opéra-
tion a deux reprises différentes, afin qu'elle porte tant
sur latige principale que sur les ramifications qui se
produiront ultérieurement. Dans la culture en grand, ou
il est souvent difficile de se servir de tuteurs, cette opé-
ration, alaquelle on donne le nom d'écimage, devient
une regle, car en diminuant la hauteur des plantes elle
leur permet de sabimer moins que si on les laissait
salonger indéfiniment.

Ces Pois semés a I'automne donnent leurs produits au
printemps de bonne heure, mais a une époque qu'il est
difficile de préciser, car elle varie suivant larigueur de
la saison ainsi que suivant I'exposition du terrain ense-
mencé,

Les semis de printemps, qui donneront leurs produits
apreés ceux des plantes que I'on a semées a l'automne,
peuvent étre commencés de bonne heure, les Pois ne
redoutant pas les faibles gelées du printemps. On les
pratique deslafin de février pour les continuer ainter-
vallesréguliersjusqu'alafin de mai ou le commence-
ment de juin ; plustard, dans les conditions habituelles,
on n'‘obtiendrait qu'un produit tresfaible.

Dans les sols naturellement humides et frais, ainsi
que dans les situations abritées, on peut continuer les
semis pendant tout I'été pour ne les arracher que dans

lespremiersjoursd'ao(t. LA lasituation et le sol
permettent de faire de ces culturestardives, on en peut
retirer de sérieux avantages, car al'automne les petits
Pois se vendent toujours cher.
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Dans ces semis successifs, on se sert d'abord des va-
riétés hétives et naines, auxquelles succedent ensuite
les variétés a rames, dont le rendement est toujours plus
élevé. Enfin, pour la culture d'automne, les variétés
naineset évolution rapide sont préférées.

Tout autour de Paris, la culture des Pois en vue de
larécolte en vert est trés répandue. Dans la plaine de
Saint-Denis, prés , de Chartres, elle occupe des
étendues trés considérables. Dans toutes ces cultures en
grand, les pois ne sont pas ramés; on se contente de les
écimer, afin d'arréter leur élongation.

Quand on veut récolter des Pois secs, on les seme
dans le commencement d'avril, et larécolte alieu dés
que lestiges et les feuilles sont jaunes, ce qui se pro-
duit alafin dejuillet. Le rendement est alors d'environ
25 litres par are.

Mais le plus souvent |les Pois sont récoltés, quand on
les cultive aux environs des grandes villes, al'état frais,
ce qui donne un rendement plus avantageux. La cueil-
lette se fait dés que les gousses contiennent des grains
amoitié formés; elle doit étre successive et se faire tous
les huit jours environ. Quand le moment de larécolte
est venu, on passe entre les rangs en ayant bien soin de
ne pas fouler aux pieds les branches qui trainent sur le
sol, récolte seulement les gousses qui semblent
suffisamment avancées; il ne faut pas tirer dessus, car
on briserait latige qui les porte, mais les détacher
I'aide des doigts.

L es récoltes successives en Pois verts donnent
de 45 a 50 kilogrammes par are, soit 9 a 10 décalitres de
gousses, chague décalitre rendant de litre et demi
2 litres de grainsfrais.

Culture méridionale. — Dans le Midi de la France,
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la culture des Pois pour larécolte en vert prend de plus
en plus d'importance.

Dans cesrégions, ou les gelées de I'hiver sont trop
faibles pour nuire lavégétation des Pois, les semis se
font al'automne vers le mois de septembre en employant
les variétés . Larécolte alieu depuis février
jusqu'en avril, c'est-a-dire pré-

alors que les Pois cul-
tivés sous notre climat ne
donnent pas encore leurs pro-
duits.

Les deux principaux centres
sont Villeneuve-sur-Lot et Agen
et, d'autre part, Bordeaux, qui
donne des produits trés esti-
més. Plus tard en saison, les
produits sont fournis par |e Hg- 106-— Famler pour
centre de laFrance. génie. aros

Les prix de début sont, en
avril et mai, de  francsles 100 kilogrammes, puis
tombent & 30 et 25 francs. La vente se fait en sac de
30 kilogrammes.

En Algérie, les pois sont semés en ao(t-septembre, et
les premiers produits sont importés a Paris dés novembre
et décembre avec des cours qui débutent k 110 francs les
100 kilogrammes pour tomber a 80 et 70 francs. Philippe-
ville devient un centre important qui commence faire
concurrence aux environs d'Alger.

L es Pois mange-tout d'Algérie se vendent bien k
Paris et obtiennent une plus-value d'environ 20 francs
par 100 kilogrammes.

Italie, on fait en grand la culture pour la produc-
tion des conserves ; on estime que cette culture peut
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donner jusqu'a 800 francs de bénéfice net al'hectare.

Ces cultures du Midi ont fait disparaitre la
production sous , qui autrefois était tres répan-
due.

Culture pour graines. — Siil sagit d'obtenir dela
graine en grand, on seme les Pois dans |e commence-
ment d'avril, on ne récolte pas en vert et |'on écime.

Pour les variétés naines , il est préférable de
semer en pépiniére, puis de repiquer dés que les plants
ont deux ou trois feuilles. Cette culture sefait en Italie
et en Algérie.

Ennemis. — Les Pois sont attaqués par deux Cham-
pignons parasites qui heureusement ne leur causent pas
de grands dommages : ce sont la rouille, qui se produit
guand les sont pluvieuses, et le blanc, qui appa-
rait au contraire lors des fortes sécheresses. Ces deux
maladies sont sans traitement.

L es grains sont fréquemment attaqués par la
( ), qui dévore les cotylédons et I'embryon
du Pois au point de les rendre impropres au semis.
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La Pomme deterre ( , Linné),
cela ne fait de doute pour aucun des botanistes qui se
sont occupés de la question, est originaire de -

du Sud ; les documents authentiques et les -
tillons des plantes croissant al'état spontané qui y ont
été recueillis semblent le prouver d'une fagon indubi-
table. C'est le Chili qui parait étre sa mére-patrie ; ce
serait donc de la qu'elle se serait répandue d'abord dans
les pays voisins, puis I'Amérique du Nord (1).

Les (2 pour la premiére fois appor-
tée en Europe vers 1580. Mais, bien que la plante ait
été déjatres cultivée en Amérique et malgré lafacilité
extréme de ses moyens de propagation, €lle restatrés
longtemps a l'état de pure curiosité, et, vingt apres,
de I'Ecluse la citait encore comme faisant partie des
plantes rares. Il ne fallut pas moins d'un siécle et demi
a cette excellente plante, dont on saurait difficilement se
passer aujourd'hui, pour se répandre peu a peu dans
les cultures, ou encore elle n'était considérée que comme
plante fourragére.

(1) Des études entreprises par le Dr Heckel, Marseille, il
semble résulter que notre Pomme de terre aurait comme ancétres,
non une espece unique, mais plusieurs et plus particulierement le

etle S. )

(2) De Candolle, Or. des pl. cult.
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Il est difficile de préciser exactement I'époque de sou
introduction en France ; ce qu'il y ade certain, c'est
gque sa culture était déjatrés répandue en Belgique
quand on s'en occupa en France. C'est de la probable-
ment qu'elle nous est venue, car elle fut d'abord -
nue dans les provinces du Nord, d'ou elle se propagea
en gagnant de proche en proche. Olivier de Serres, dans
son de I'Agriculture, et de Combes,
I'Ecole du Jardin Potager (), en recommandent
la culture. contribua a lafaire accepter par
le agricole.

LaPomme de terre est une vivace. Si I'on suit
les phases d'évolution d'un jeune individu issu de graine,
I'on voit gu'en méme temps qu'il produit des branches
aériennesil donne naissance a des rameaux .
Ceux-ci, aprés s'étre allongés d'une longueur variable,
se renflent soit vers leur extrémité, ce qui est le casle
plus général, soit quelquefois aussi en un point indéter-
miné de leur parcours. Ce renflement rapide-
ment, il se gorge de fécule et devient ce que dansla
pratique I'on désigne sous le nom de tubercule de la
Pomme de terre. Ce tubercule est donc un rameau
modifié; tout I'indique en effet, car il porte desfeuilles
réduites, il est vrai, a des sortes d'écailles, mais qui
n'en pas moins des bourgeons a leur aisselle. C'est
par ces tubercules que la plante est vivace, ce sont eux
qui servent ala propager.

L es tiges aériennes de la Pomme de terre sont angu-
leuses et plus ou moins robustes et dressées suivant les
variétés. Elles portent des feuilles alternes qui sont si
profondément découpées qu'elles simulent des feuilles
composées pennées. Les fleurs, dont bon nombre de
variétés hétives sont dépourvues, sont grandes, plus ou
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moins violacées ou rosées et h corolles rotacées; elles
sont disposées en cymes simulant des Les
fruits qui succedent h ces fleurs sont des baies arron-
dies vertes, jaunatres, par le calice. Elles
renferment des graines aplaties, réniformes, dont on se
sert  vue d'obtenir des variétés nouvelles.

Usages. — Les Pommes de terre sont d'un usage
tellement répandu qu'il est h peine besoin d'insister sur
ce point. Chacun sait que ces tubercules sont consom-
més cuits et que les plats dans la combinaison desquels
ils rentrent soit seuls, soit associés a d'autres produits,
sont innombrables.

Variétés — Dé§ja, lors de son introduction en Europe,
on connaissait deux types de Pommes de terre donnant
des tubercules, I'un jaune, I'autre rougeétre. De  par
le semis est issu un nombre considérable de variétés.
Leur différenciation repose sur leur couleur,
leur dimension, leur plus ou moins grande préco-
Ccité, etc. M. de (1) afait reposer leur
détermination sur laforme et la couleur des germes
produits par les tubercules, car, d'aprés lui, c'est un
des caractéres les plus stables.

Nous n'entreprendrons pas |a description des varié-
tés méme courantes; une semblable étude ne saurait
rentrer dans le cadre restreint que nous avons assigné
acet ouvrage. Nous 'y sommes d'autant plus autorisé
que la plupart des variétés appartiennent h la grande
culture et ne peuvent pas, par conséquent, étre consi-
dérées comme véritablement potagéres. Méme parmi ces

, il Bous faut faire un choix, et nous n'indique-
rons que celles qui sont le plus couramment cultivées.

(1) Essai d'un cat. . des variétés de Pommes de terre.
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POMME DE TERRE . — Tuberculesde
grosseur, alongés, amincis |égérement vers une de leurs
extrémités. Germes violacés, lisses.

C'est lavariété le plus communément cultivée dans
les jardins potagers. Elle convient bien laculture
forcée ; en effet, elle est hétive, et ses tubercules se
trouvent tout prés du pied de la plante.

POMME DE TERRE . — Tubercules plus
gros que dans la variété précédente, germes peu
colorés; variété moins hétive que la précédente, mais
également recommandable.

POMME DE TERRE KIDNEY OU A FEUILLESD'ORTIE. _ Tuber-
cules allongés, un peu pointus al'une des extrémités.
Germes roses et couverts de poils blancs, ce qui les rend
facilement reconnaissables. Variété hative employée
dans la culture des primeurs.

POMME DE TERRE PLATE DE . — Tubercules moyens,
alongés et aplatis, ayeux peu apparents. Variété tres
tardive, d'une conservation remarquable, pouvant étre
consommeée jusgu'en juin. Tres cultivée a Roscoff.

Culture. _ Cette plante est peu exigeante sous le
rapport du sol, ellevient peu prés danstout terrain ;
maisil y a cependant une différence notable entre les
produits obtenus en bonne terre sableuse, riche, et ceux
que peut fournir une terre argileuse compacte. Cette
différence porte aussi sur la qualité des produits;
elle est toute au détriment des terres argileuses et
froides, qui ne donnent que des rendements peu
élevés en tubercules aqueux et de mauvais goat. Ce
sont les terres sablonneuses, riches, moyennement
humides et situées a exposition chaude, qui conviennent
le mieux ala production des Pommes de terre.

Les engrais dont la plante est avide doivent étre
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un état décomposé. Les cultivateurs des envi-
rons de Paris emploient surtout les boues de villes
préal ablement en tas et passées alaclaie, ou
bien les fumiers provenant des meules a champignons.
Dans lesfermes, le fumier de plate-forme peut convenir,
maisil faut lui préférer celui qui provient des couches
faites dans les potagers. Sur les bords de I'Océan, I'en-
grais employé consiste en fumier d'étables stratifié avec
des varechs et des goémons.

Lafumure peut étre appliquée de deux facons diffé-
rentes. Quand on possede des engrais en
fumelesol raison d'environ 30 000 kilogrammes 4 I'hec-
tare; on peut, dans le casinverse, se contenter de dé-
poser un peu de fumier chague place qui doit étre

par un pied de Pomme de terre. Dans les cul-
tures de primeurs faites dans les environs de Paris, les
deux procédés sont employés simultanément.

Dans la culture des variétés de table, la seule qui
dépende véritablement de la production potagére et dont
NOUS avons a Nous occuper ici, I'on ne doit jamais
planter les tubercules tels qu'on les sort des caves ou
des silos dans lesguels on les conserve pour les besoins
courants. Il est de toute de leur faire subir
une préparation, qui hatera en méme temps qu'elle
augmentera la production.

A lafin de|'été ou au commencement de I'automne,
quand on fait I'arrachage des Pommes de terre, on
choisit tous les tubercules de moyenne grosseur qui
présentent au plus haut point I'ensemble des carac-
téres de la variété cultivée. |ls devront provenir des
touffes ayant donné un produit abondant, hétif et de
belle qualité. La plantation exigeant environ 800 tuber-
culesal'are, on se basera sur cette donnée pour con-
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server la quantité jugée nécessaire. Apres leur
, les Pommes de terre laissées al'air

pendant quelques heures, afin de leur donner le temps
de se sécher ala surface et de permettre de les débar-
rasser de |'excés de terre qui pourrait y rester
rente.

Quand les tubercul es sont ,onles
dans des paniers plats ou mieux des clayettes con-
struites spécialement  cet usage (fig. 407). Ce sont des

Fig. 107. — Clayette 2 Pommes de terre.

sortes de bottes ayant des dimensions que peut faire
varier sans inconvénient, mais qui dans la pratique
ont de de long sur 0m,40 de large. Leur fond est
aclaire-voie, fait al'aide de baguettes de delarge
avec desintervalles libres de dimension égale. Le pour-
tour de la botte est fait de planches hautes de 0°,08.

coins se trouvent de petits piliers en bois,
dépassant au-dessous de quel ques centimetres et for-
mant pied. Toutes les clayettes doivent étre construites
exactement sur le méme modeéle afin de permettre de les
empiler les unes au-dessus des autres.

Clest ces clayettes que les tubercules sont dis-
posés; on les range cote a cote en les faisant reposer sur
la pointe, c'est-a-dire de fagcon que I'extrémité la plus
grosse soit en |'air. A mesure que les boites sont pleines,
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on lesrange en piles (fig. 108), soit sous un hangar, soit
dans une chambre bien aérée.

Les Pommes de terre resteront dans cet état jusqu'a
ce que les froids soient a redouter, époque laquelle
on fermera soi-
gneusement les
fenétresdela
chambre ou du
cdlir  le N
guel onlesaura )
placées, toutes
lesfoisqueles
gelées a

.Sile
temps devient
doux, on en pro-
fitera pour don-
ner de l'air.
Ains soignés,
les tubercules
commenceront Fig. 108. — de clayettes k Pommes

produire un de terre.
germe vigou-
reux dés les premiers mois d'hiver; ce germe, qui chez
la plupart des tubercules restera unique, va peu a peu
prendre du volume, souvent méme on verra poindre asa
surface quelques racines. L es tubercules seront désor-
mais bons a plantés (fig. 109).

Culture sous le climat de Paris. — La
faite al'aide des tubercules préparés suivant le procédé
que nous venons de décrire doit se faire de bonne heure
afin de bénéficier le plus possible de I'avance que I'on
obtient déja par le fait d'une germination préalable et
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d'obtenir des produits hétifs. Il ne faut pas oublier que
les pousses des tubercul es de Pommes de terre ne sortent
au-dessus du sol que quinze jours h trois semaines aprés
gu'ils ont été plantés, et que, par conséquent, bien que
ces pousses soient sensibles au froid, la plantation
pourra étre faite de bonne heure, car
tant qu'elles sont sousterre elles ne
craignent rien.
Nous plantons, pour notre part, les
tubercules dans e courant du mois
de février, au commencement ou h
lafin, suivant que les froids cessent
plus ou moins tét, et jamais nous
n'‘avons eu h nous plaindre de cette
héte apportée clans la plantation ; tout
au contraire, nous obtenons de la sorte
des résultats trés satisfaisants. 11
arrive bien quelquefois que les jeunes
feuilles sont atteintes par les gelées
Fig. 109. —Pomme  hlanches ; mais cet accident est sans
de terre germée P
en clayette, conséguences graves, et dans tous
les cas on peut y parer facilement en
répandant, quand on voit latempérature s'abaisser, un
peu de paille sur les jeunes pousses.

La commencée h |'époque que nous venons
de dire peut se continuer jusqu'en mai et juin, pour
obtenir des produits nouveaux pendant tout I'été.

Quelle que soit I'époque h laquelle on opeére, la pra-
tigue de la plantation est toujours la méme. Les variétés
horticoles produisent un feuillage peu , car la
plupart d'entre elles ne fleurissent pas; on peut donc
les planter & des distances faibles. La distance conservée
entre leslignes est de , et sur leslignesla plan-
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est faitetousles 0,25 a . il sagit de
placer les tubercules, on ouvre dans le sol, ala béche
ou lahoue, des poquets profonds de ,dansle

fond desguels on dépose un peu de fumier décomposé.
Dans chaque poquet, on place un tubercule ; on le dépose
ala et on I'enterre en lui situation
verticale; le poquet est ensuite comblé, tout en conser-
vant cependant une sorte de petite cuvette a chaque
endroit planté.

Quand les pousses ont environ 0",45, on donne un
binage destiné 4 enlever les mauvaises herbes ra-
mener un peu de terre au pied de chagque plante; ce
n'est pas un monticule qu'il faut faire, mais simplement
ramener laterre sur une hauteur de 5 a 6 centimétres.
L e buttage élevé ale défaut de soustraire les tubercules
al'action directe de l'air et d'empécher par suite leur
grossissement. |l y aurait inconvénient cependant a ne
pas butter du tout, car il arriverait qu'un certain nom-
bre de tubercules sortiraient au-dessus du sol et devien-
draient dés lors verts et immangeables.

Larécolte commence avec le mois de juin et peut con-
tinuer pendant tout I'été. Elle peut se faire de deux fagons
différentes; souvent I'on fouille au pied de la Pomme de
terre, dés que I'on présume que certains des tubercules
peuvent étre consommeés; on ne retire alors que les plus
gros, en épargnant ceux d'un faible volume, quel'on lais-
sera sur place plus longtemps. L'autre procédé consiste

faire larécolte totale quand la majeure partie des tuber-
cules est arrivée a son complet développement. Quand
il sagit de récolter en vue de conserver les tubercules,
soit pour la consommation hivernale, soit pour la confec-
tion du plant, il faut attendre que les fanes soient com-
plétement desséchées avant de procéder < I'arrachage.
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Culture de Roscoff. — A Roscoff, Jersey et quelques
autres localités spécialement favorisées sous le rapport
de latempérature hivernale, la plantation est faite au
commencement et dans le courant de janvier. Les
procédés suivis sont ceux que nous avons indiqués.
L a récolte commence dans le courant du mois d'avril,
et les produits sont alors vendus a un prix trés élevé.

L'on cultive beaucoup 4 lavariété tardive qui
porte le nom de cette localité. La plantation est faite
avril, et I'on suit pour la pratiquer une méthode parti-
culiere: leterrain été fumé, puis labouré et
hersé, présente une surface plane sur laquelle on dépose
une a une chacune des Pommes de terre. Comme ce sont
des produits tardifs que I'on veut obtenir, il est inutile

defaire germer lestubercules. Les sont distantes
alternativement de , puisde , cequi fait
comme un sentier tous les deux ; sur leslignes,
une distance de est conservée. Une fois que les
tubercules sont disposés sur le sol, on les recouvre
de deterre; plustard on les de nouveau.

Larécolte alieu quand les fanes se sont desséchées.
La variété de Pomme de terre que cultiveains a
I'avantage de conserver toutes ses qualités jusque vers
le moisde juin ; pour cette raison, elle est trés recher-
chée et son prix de vente est toujours élevé. |l sen
exporte de trés grandes quantités vers

Pour qu'elle ne perde pas de ses qualités, on Iacon-
serve dans des greniers, et on la couvre d'une bache
afin de I'empécher de verdir.

La récolte moyenne est de 75 hectolitres pesant cha-
cun 65 kilogrammes pour hectare. Nous empruntons
les renseignements suivants  une note de M. N. Schnei-
der, parue dans la Revue horticole (1891, n° 8).
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« Sur les coteaux le mieux exposés, |'arrachage a com-
mencé le 6 mai, et les cours étaient cotés araison de
500 francsla sur le marché de Londres. Verslafin
de mai, latonne ne valait plus que 433 francs. Dans les
premiersjoursdejuin, elle était a 276 francs, alami-

juin 138, et lafin dejuin elle se payait 85 francs.

« En 1886, I'exportation des Pommes de terre del'lle
de Jersey a produit le chiffre de 10 millions de francs;;
en 1889, elle n'atteignait que 6 600 000 francs. »

Culture méridionale. — Dansle Midi de la France
ains qu'en Algérie, laplan-
tation est faite beaucoup plus
tot que chez nous, car les
geléesne pas redouter,
et les Pommes de terre

des pluies de I'hiver
pour bien se développer.

En Algérie, laculture de
la Pomme de terre a pris
une trés grande importance.

Elle fournit des produits qui
sont importés en France et en
Angleterre depuis décembre
jusgu'en mai. de Pommes

Une premiére saison est de terre -
fournie par des plantations
faites en ao(t et irriguées. Puis on plante en novembre
et décembre. L e plus souvent, on trouve avantage a
importer la semence de France chaque année. Elle
donne un meilleur produit. Ces produits sont importés
en barils de bois blanc garnis de papier (fig. 110). La
vente se fait en décembre et janvier au prix de 40 a
50 francs les 100 kilogrammes.
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Les produits de février et mars et avril se
35, puis 30 et 25 francs. L 'apparition des Pommes de
terre produites par I'Espagne, puis par les de

et Cavaillon, fait tomber encore les prix, qui
finalement arrivent a45 francs les 100 kilogrammes.

Culture sur couche., — Cette production, qui était
autrefois trés avantageuse, a singuliérement diminué
d'importance depuis que les de fer transportent
vers nous les produits dansle Midi. Dans les
potagers des campagnes, loin de toute communication,
cette culture a encore sa d'étre, d'autant qu'il
faut bien que ces produits sont infiniment
supérieurs a ceux obtenus dans le Midi.

L es premiéres couches sont construites aux environs
du jour del'an. Elles sont faites de fumier recuit mé-
langé du fumier neuf. Cette couche doit donner environ
15°. On plante araison de vingt pieds par chassis;;
guand les fanes viennent a toucher le verre, on souléve
les coffres et on augmente la hauteur des réchauds.

Larécolte sefait aprés deux mois et demi de culture.
Chague chéssis donne environ 5 kilogrammes de tu-
bercules.

Pour obtenir un produit soutenu, on fait des planta-
tions successives tous les mois, jusqu'en mars.

Maladies. — Laplus redoutable parmi toutes les
maladies qui ravagent la Pomme de terre est, con-
tredit, celle qui est produite par un Champignon para-
site désigné sous le nom de Phytophthora
11 envahit tous les organes de la plante, qui noirci ssent
et finissent par pourrir. Les tubercules qui en sont
atteints répandent bient6t une odeur putride trés
accentuée.

L es traitements préventifs proposés en grand nombre
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peuvent se résumer en ces quelques points : 1° cultiver
des variétés hétives rendues précoces par une germi-
nation préalable, car la maladie ne se développe
qu'al'automne ; 2° rejeter comme impropre ala plan-
tation tout tubercule taché de maladie; 3° brller avec
soin les fanes séches et ne jamais les mettre dans le
fumier, car les spores du Champignon peuvent sy con-
server; 4° ne faire revenir cette culture sur un méme
terrain que tous les deux ou trois ans, pour donner le
temps aux spores d'étre détruites.

Fort heureusement, on areconnu que le aux
sels de cuivre produisait les meilleurs résultats, et par
applications faites en temps opportun on arrive a se
rendre maitre de la maladie.

Dés que I'on voit les feuilles se couvrir des taches
caractéristiques, on pulvérise sur les plantes les prépa-
rations aux sels de cuivre employées pour le traitement
des maladies de la vigne, et qui sont la bouillie borde-
laise ou I'eau céleste; on détruit ainsi e Champignon
parasite, et les tubercules restent sains. L'indication de
ce traitement est due au savant professeur de I'l nstitut
agronomique, M. E. D).

(1) Compte rendu de I'Académie (les sciences, t. , 4888,
p. 447.
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On a beaucoup discuté la question de savoir si les
Radis cultivés formaient une espece distincte, comme
le supposait , Qui en avait fait le

, ou bien si la plante de nos pas sim-
plement issue d'une espéce qui croit al'état spontané
en Europe et que I'on désigne sous le nom de

. Des expériences trés probantes, a notre
avis, ont été faites par M. Carriére, en chef
des pépiniéeres du Muséum d'histoire de
Paris (1). Cet observateur a récolté des graines de
R. , les asemées, et, au bout de la qua-
trieme , il @ été assez heureux pour voir une
grande proportion des plantes qu'il avait soumises
la culture transformer leurs racines gréles en ces
racines charnues qui sont le propre des Radis

. Bien mieux, M. Carriére ne tarda pas, en
Ses semis, avoir ses se

peu a peu et donner naissance aux diverses formes que
I'on conne dans les cultures.

On a objecté (2), tout en lavaleur de
ces expériences, que le R. était
plante européenne et que cependant le Radis est depuis

(1) Carriére, Orig. des pl. dourest. démontrée par la culture

du Radis sauvage, 1869.
(2) De Candolle, Orig. des pl. cultivées.
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une haute antiquité cultivé en Chine et au Japon. Mais
la apu peut-étre avoir été transportée, alors que,

dans le ne siécle avant I'ére chrétienne, les Chi-
nois ont doté leur pays d'un grand nombre de plantes
de nos cultures. Et puis ne peut-on admettre que la
plante ait cr autrefois en Asie et qu'elle soit aujourd'hui

disparue de I'état sauvage? Il nous semble que les con-

sidérations théoriques que I'on invoque doivent céder
le pas aux preuves tirées des expériences directes.

L'on a objecté encore (1) qu'il y avait entre le Radis
sauvage et celui de nos cultures des différences
sur larusticité, sur la coloration des fleurs, sur |'état
de du fruit. Mais tous ces caractéres ne

des différences spécifiques pour la
raison qu'elles sont essentiellement variables et que l'on
apu chez d'autres plantes potagéres constater des dif-
férences plus marquées encore, quand la plante, de
|'état sauvage, passait al'état cultivé. Ces mémes diffé-
rences existent entre les Carottes, |les Betteraves, les
Choux cultivés et ceux croissant a l'état ; et
personne Be songe afaire de ces deux états
différents des espéces distinctes.

Les Radis des cultures se caractérisent par des racines
pivotantes charnues, recouvertes dans le jeune par
une . Lesfeuilles sont pennées et le limbe
plus ou moins découpé sur les bords, suivant les variétés.
De leur centre séléve, soit lapremiére année si la plante
a été semée au printemps, soit seulement la seconde
S le semis a été pratiqué al'automne, une ramification
robuste se terminant par des grappes de fleurs cruci-
formes. A ces fleurs succédent des siliques qui ne -

(1) , Les plantes potageres.
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pas et qui contiennent un nombre variable de
graines arrondies, roussatres.
Usages. — Les Radis sont consommeés crus.
Variétés. — L es différences trés marquées qui
existent entre les variétés de culture reposent sur la
couleur, laforme et la dimension des racines. Au point
de vue pratique, il convient de séparer les Radis en

Fig. 111. — Radis rond Fig. 112. — Radis demi-long
écarlate. bout blanc.

deux classes, constituées I'une par toutes les variétés
dont la culture peut étre indifféremment pratiquée a
toutes les saisons de I'année, et que I'on appelle a cause
de celales Radis de tous les mois; |'autre, par ceux
qui sont consommeés al'automne et pendant I'hiver.

|.— RADISDE TOUS LES MOIS.

Nous nous contenterons de signaler les variétés qui
sont les plus répandues dans les cultures.

RADIS ROND .— Racineronde, un peu aplatie,
d'un rouge vif. Feuillage peu abondant. C'est une
variété employée dans la culture forcée (fig. 444).
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RADIS A BOUT BLANC. _ Racine allongée,
cylindrique, méme un peu renflée vers la base.

Fig. 113. — Radis long rose. Fig. 114. — Radis noir long
d'hiver.
variété pour la culture de printemps et d'été
(fig. 112).
RADISLONG ROSE. - Racine longue et effilée vers son
extrémité. Variété cultivée pendant le printemps et I'été
(fig. 113).

I1. — RADIS D HIVER.

RADISNOIRLONGD'HIVER. d'un brun noir,
rugueuse, de | delong. Chair blanche,
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piquante. Feuillage abondant : plante rustique (fig. 114).

C'est dans cette catégorie qu'il convient de placer
tous les Radis japonais connus sous le nom de '
qui se sont depuis quel ques années répandus dans nos
cultures. La plupart des variétés sont a racines blanches,
souvent trés longues.

Culture des Radis de tous les mois. _ Laculture
des Radis appartenant a cette catégorie est trées smple.
On seme les graines alavolée, quelquefois seules, mais

le plus généralement en les ad'autres cultures.
On répand environ 500 grammes de graines par are.
est indispensable de recouvrir la deterreau ou
de paillis, afin de pouvoir faire les arrosages fréquents
gue nécessite cette culture, sans deraviner le
sol et lagraine.

Les Radis croissent rapidement; tous se récoltent alors
qu'ils sont aux deux tiers de leur développement; ce
moment arrive vingt-deux a trente jours aprés le semis,
pour les variétés de Radis bout blanc et rond écar-
late, quand les semis ont été faits en sol meuble, trés
riche et que I'on n'a pas ménageé les arrosages. |l y a
inconvénient a récolter trop tard, car alorslesracines
se creusent et deviennent impropres a la consommation.

Les. Radis peuvent étre semés toute I'année; pendant
I'hiver, on séme sur couche dans des cultures de laitues,
ou de carottes ; a partir du mois de février, on peut
semer en pleine terre a bonne exposition. tout
le printemps et I'été, il faut semer tous les quinze jours
environ pour obtenir un produit soutenu. Si I'on seme
apres le mois de septembre, il est utile de se servir de
paillassons que I'on étend pour la nuit au-dessus des
cultures, en les supportant sur des ; On peut par
ce procédé récolter jusqu'au des froids.



RADIS. — —8 <>

Culture des Radis d'hiver. — Cesradis se sément

deniai juillet, lavolée. Les maraichersde Paris

semer au doigt, c'est-a-dire faire tous les
al'aide du doigt un petit trou dans lequel ils déposent
une ou deux graines. Quand lalevée aeu lieu, on
éclaircit si le semis a étéfait alavolée, et on dédouble
dans les semis au doigt, Sil se trouve deux plants dans
le méme trou.

Quelques maraichers font la culture des Radis noirs
sur couche au printemps; ils obtiennent par ce procédé
desracinestrées . .

En pleine terre, larécolte alieu aprés deux ou trois
mois. Pour I'hiver, on arrache les Radis en octobre, on
coupe le collet, et I'on enterre les racines dans du sable
disposé dans un cellier.

Culture pour graines. — Laproduction des graines
est faite trés en grand dans la baie du Mont-Saint-Michel.
Un seul cultivateur, M. , asemé une méme
année jusqu'a 52 hectares de Radis pour graine.

OB seéme les Radis vers le milieu d'avril en pépiniére,
et trois semaines a un mois plus tard on repique en
terre bien ameublie. Les rangs sont distancés de 0m,40,
et sur ceux-ci on conserve entre les pieds une distance
de Om,30. On fait un binage en été.

les fruits , on coupe h lafaucille, et

met en bottes que I'on dispose en moyettes. Quand

les tiges sont seches, on rentre en grenier et on réserve

le battage pour I'hiver. On obtient 8 a 10 hectolitres,
dont le prix est de 90 & 100 francs.

Ennemis. — Les Radis, quand ils sont jeunes, sont,
comme toutes les Cruciféres, ravagés par , que
I'on combat par des arrosages fréquents.

. — Culture, 30 édit.
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Le Raifort ( ,L.) est une plante
indigéne dans toute |'Europe orientale tempérée, d'ou,
d'aprés|'opinion de M. A. de Candolle, elle ada étre
introduite et répandue en Allemagne, en France et dans
les pays vaoisins, ou €lle est aujourd'hui cultivée.

Cette plante se caractérise, quant a ses organes de
végétation, par des racines cylindriques trés longues
qui senfoncent a de trés grandes profondeurs dans le
sol; leur écorce est rugueuse et recouvre un
tissu blanc et charnu. Ce tissu cellulaire renferme du
sulfure d'allyle, qui lui donne un godt fort et brilant,
semblable a celui de lamoutarde. Lesfeuilles de cette
plante sont grandes ; elles ne mesurent pas de

de long sur de large; elles sont ondul ées
et d'un vert luisant (fig. 115). De leur centre sélévent
chague année des branches florales de Om,60 environ, qui
se terminent par de petites grappes composées de petites
fleurs cruciformes, blanches, auxquelles succédent des
fruitsen , qQui le plus souvent sont stériles; les
graines de cette plante sont donc relativement rares.

Usages. — Laracine, une fois débarrassée de son
écorce, sert ala préparation d'un condiment ressem-
blant, comme go(t, lamoutarde et dont I'usage est
extrémement répandu dans tout I'Orient et le Nord de
I'Europe. Cette racine est tantét consommée
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directement en I'accommodant avec du vinaigre, tantét,
au contraire, elle rentre la préparation de diverses

salces.
Multiplication. — Le Raifort ne donne que rarement

des fertiles, aussi n'est-ce pas par ce procédé
qu'on le propage. On se sert, pour le multiplier, de
fragments de racines que |'on coupe a lalongueur
d'environ et que I'on repique au printemps en

Fig. 115. — Raifort cultive.

. Chacun de ces morceaux de racine émettra
des bourgeons adventifs et de nombreuses racines. Le
repiquage sefait a en tous sens, dans le courant
de mars et d'avril. Le plant reste en pépiniére toute

, etce gu'au printemps suivant que |'on
sen servira pour le mettre en place, ou
il achévera son développement.

Choix du terrain et mise eu place. — Pour fairela
plantation, I'on choisit une terre meuble et i les
terres rapportées, les terres de défrichement, lui con-
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viennent tout particuliérement ; c'est d'ailleurs une
plante avide pour lui voir acquérir rapi-
dement un grand développement, il est utile de

au sol une fumure avant de faire la plantation ; le ter-
rain doit étre ameubli par un labour profond.

Avant de procéder alamise en place, il convient de
lui faire subir une préparation spéciale. Le plant est
arraché dans |a pépiniére dans les premiers jours du
printemps; cet arrachage doit se faire avec quelques
soins afin de ne pas briser les racines qui
se sont développées sur le trongon qui a été planté.
L'instrument le plus commode pour cet arrachage est
lafourche a dents plates. Une foisretirés du sol, les
plants sont préparés par une taille que I'on fait subir
aux racines, qui consiste a choisir celle qui est laplus
longue et supprimer toutes les autres, pour ne con-
server qu'un seul pivot, lequel est raccourci ou

. Les petites racines qui ont &té enlevées serviront
afaire du plant pour I'année suivante.

Aprés avoir subi cette , les sont
repiquées al'aide d'un grand plantoir, ayant soin
de les enfoncer aussi verticalement que possible. Cette
mise en place se fait en conservant entre chaque pied
une distance qui, sur leslignes, aussi bien qu'entre
celles-ci, doit étrede O' ,40 a

Les soins de culture consistent simplement en bi-
nages, que I'on donne toutes les fois que le terrain est
envahi par les mauvaises herbes.

Arrachage. — Lesracines restent deux ans en place;
on les arrache ordinairement a la fourche a dents plates,
pendant tout le mois d'octobre, ou méme novembre,
si latempérature le permet. Les racines retirées du sol
sont débarrassées des feuilles al'aide de la serpette,
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ainsi que de toutes les racines adventives qui se sont

développées sur le pivot principal. Celui-ci a acquis,

sil sest trouvé dans des conditions favorables, un trés

fort développement; il mesure habituellement de

a0m,07 de diametre, ala partie moyenne (fig. 146).
L ocalités ou cette culture est faite. —

L'on pratique la culture du Raifort

grand dansI'est de la France. En Alsace,

cette culture est faite sur une grande

échelle et dans le Haut-Rhin,

aux environs de Colmar. On en rencontre

également de grandes productions en

Saxe et dans e Pays de Bade.

D'ailleurs c'est une plante que I'on
cultive dans tous les potagers dAlle-
magne, d'Autriche, de Pologne et de
Russie, ol la culture est faite exactement
de laméme facon que dans I'exploitation
en grand. Cependant, dans quelques jar-
dins, I'on place sous les racines, dansle
carré destiné a cette culture, une sorte
de pavage fait en pierre et destinéa ' 110
empécher lesracines de pivoter au dela  Raifort.
d'une certaine profondeur. En ayant soin de
préparer le plant, comme nous |'avons indiqué, c'est-a-
dire en sectionnant laracine principale alalongueur
voulue, ce pavage, I'établissement est dispendieux,
est rendu inutile.

Rendement. — L es produits, une fois retirés du sol
et débarrassés des feuilles, ains que des racines laté-
rales, sont vendus soit directement au marché, comme
celaalieu assez généralement en Alsace,
vers des centres de consommation divers. Le prix en



454 RAIFORT.

gros varie suivant le produit; son minimum est 'de
15 francs le 100, pris sur place, tandis que son maxi-
mum dépasse assez souvent 30 francs pour les grosses
racines de premier choix.

En admettant un prix moyen de 22 francs, il est facile
de voir quel est le rendement al'hectare. En effet, la
plantation étant faitea ™  en tous sens, on obtient
par hectare 40000 racines, ce qui a 22 francs le cent

la somme de 9680 francs. Mais cette culture
occupe le sol pendant deux années ; le rendement brut
n'est donc que de 4840 francs par hectare et par an.

Il convient d'en retrancher les frais de culture,
fumure, arrachage et loyer du sol, qui au total consti-
tuent une dépense annuelle d'environ 600 francs par
hectare.

Conservation. — Le Raifort, débarrassé de toutes les
radicelles qu'il porte, est descendu dans les caves, ol on
le met en stratification dans du sable fin. Il peut sy
conserver environ une année, sans perdre beaucoup de
ses qualités, ala condition de supprimer les pousses a
mesure qu'elles se montrent.



RAIPONCE

La Raiponce (Campanula ,L.) estune
plante bisannuelle, originaire de I'Europe méridionale
et tempérée. Elle porte des feuilles spatul ées ressem-
blant assez a celles de lamache. Saracine est blanche,
fusiforme, a chair croquante. Du centre de larosette
gue forment les feuilles sur le sol séléve, au printemps
de la seconde année, une tige ramifiée, portant des
fleurs bleu clair, qui donnent naissance a
des capsules par le calice. Ces fruits compor-
tent troisloges, qui contiennent en trés grand nombre
des graines extrémement fines.

Usages. __ Cette plante (fig. 417) est consommée
comme laméache, en salade, avec cette différence tou-
tefois qu'aux feuilles viennent sgjouter les racines,
d'une saveur assez agréable.

Culture. _ Laculture de la Raiponce sefait en terre
substantielle et fraiche, pour bien réussir. Le terrain
qui lui est destiné doit étre trés bien préparé et surtout
nivelé par quelques coups de réteau.

L'on commence semer cette salade désle moisde
mai ; toutefois les plantes semées a cette époque de
I'année courent grand risque de monter afleurs dés
I'automne et par suite de ne donner aucun produit.
Cette montée trop rapide risque surtout de se
produire le terrain manque de fraicheur; aussi
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est-il plus prudent de ne semer qu'en juin et juillet. Le
semis sefait 4 lavolée; mais, comme la graine est
extrémement ténue, il est utile de la*langer a quel-
ques poigneées de sable fin préalablement tamiseé et
séché ; I'on répand, par ce procédé, lagraine d'une
mani ére beaucoup plus uniforme. Celle-ci est enterrée
par un simple coup de réteau, aprées quoi I'on tasse 1&-

Fig. 117. — Raiponce cultivée.

laterre, en piquant sur les dents d'une fourche
un bout d'une planchette, h I'aide de laguelle on frappe
uniformément le sol, que I'on recouvre d'un peu de
longue litiere.

Lagermination alieu au bout d'une dizaine de jours,
si on ale soin de donner au sol quelques |égers bassi-
nages, faits avec un arrosoir a pomme fine. Quand les
plantes ont produit quelques feuilles, on éclaircit, Sil y
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alieu, et on sarcle afin d'enlever les mauvaises herbes.
Assez généralement, on seme, en méme temps que la
Raiponce, quelques graines de Radis, qui abritent le
jeune plant, dans son premier age, et sont enlevés avant
que leur feuillage ne puisse géner.

On peut commencer larécolte de cette salade des les
mois d'octobre et de novembre; mais le plus souvent on
lui laisse passer une partie de I'hiver en terre, et on ne
la consomme qu'alafin dejanvier et en février. C'est

a cette époque que I'on en voit arriver aux de -
Paris de nombreuses mannes.
Graine. Il ne faut pas récolter les graines qui

pourraient se produire sur des pieds qui, semés en mai,
monteraient dans |'année méme. Ces semences donne-
raient naissance a des plantes ayant cette méme ten-
dance a monter trop tét; on ne récolteradonc lagraine
gue sur des plants qui ont passé I'hiver, et dont laflo-
raison sest produite au printemps. L es semences sont

. extraites des capsules qui les contiennent par un |éger
battage. Elles peuvent étre employées pendant cing
années, temps durant lequel elles conservent leur
faculté germinative.
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La Scorsonére ( ,L.) seren-
contre |'état spontané, dansle midi de la France,
en Espagne et dans beaucoup d'autres régions. Sa cul-
ture ne remonte pas a plus d'un siecle, car tous les
documents antérieurs a cette époque parlent que
comme d'une plante que I'on rencontre  |'état sauvage.

La Scorsoneére est vivace par son rhizome; elle porte
desfeuilleslarges de , longuement lancéolées. Du
centre de ces feuilles sélevent, dés la premiére année,
des branches portant des capitules de fleurs jaunes,
ligulées, donnant naissance a des akénes longs, ter-
minés en pointe labase, tandis que leur sommet est
obtus. Cesfruits sont blancs ; on les désigne dans la pra-
tique sous I'appellation de graines. Celles-ci conservent
leur faculté germinative pendant deux années seulement.

L e rhizome se prolonge en un pivot qui lui fait suite;
celui-gi, qui est la partie comestible de la plante, est
écorce rugueuse et noire; il est le plus habituellement
dépourvu de ramifications dans toute sa partie supé-
rieure.

Usage. — On consomme le pivot des Scorsoneres
aprés les avoir débarrassés de leur écorce et les avoir
fait cuire.

Culture. — Les Scorsoneres sont cultivées trés

, surtout dans les environs de Paris, prés de
Pantin, Aubervilliers, Noisy-le-Sec, , etc. Dansle
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midi de laFrance, leur culture est moins répandue, et
cependant elle y donne des résultats trés prompts.

Pour acquérir un complet dével oppement,
la Scorsonére demande une terre riche en engrais
décomposeg; les fumiers frais ont I'inconvénient de faire
ramifier saracine. Les sols siliceux frais lui convien-
nent d'une fagon toute particuliére, &la condition d'étre
riches en matiéres organiques. Aux de Paris,
on fume cette culture a peu prés exclusivement avec
(les boues de villes, qui semblent lui convenir tres 'bien.
Il est nécessaire de labourer profondément le sol qui lui
est desting, afin que les racines senfoncent verticale-
ment dans le sol sans étre génées.

On seme les Scorsonéres en lignes que I'on trace sur
le sol, al'aide du rayonneur, qui pourrait étre trés
avantageusement remplacé par un semoir. Ces lignes
doivent étre distantes de Om,20, et les graines qui y sont
répandues recouvertes seulement de environ.
Ces semis sont faits dans le courant du mois de mars et
d'avril, araison de 400 grammes par are.

Quand les jeunes plantes, qui apparaissent avec deux

feuilles trés allongées, sont bien levées,
et qu'en outre de celles-ci elles ont pris deux ou trois
feuilles, on un binage entre les lignes, et, si I'on

veut obtenir de beaux produits, il est utile de profiter
de cetravail pour éclaircir les plants sur les lignes de
fagcon alaisser entre eux un espace de environ.
Un second binage est souvent nécessaire en été.
Dansle courant de I'été, une bonne partie des Scor-
sonéresmonte fleur; il est utile, si I'on veut empécher
les de durcir, et en méme temps augmenter leur
, de faucher cesinflorescences. Certains
cultivateurs préféerent laisser ces plantes fleurir, afin
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d'en récolter lagraine; maisle produit qu'ilstirent de
la vente de celle-ci ne compense pas les dommages
causés de lasorte larécolte.

Fig. . — Botte de Scorsoneére.

On commence a récolter lesracines dans le
du mois de novembre pour prolonger cette
jusgu'alafin de I'année. Les Scorsonéres Be
paslefroid ; mais commeil serait , Sinon impos-
sible, de les extraire du sol quand laterre est gelée, il
est utile de les arracher toutes, verslafin de novembre,
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pour les mettre en jauge, a proximité de I'habitation, et
de les couvrir en cas de froid.

Quand le terrain est peu propre a cette production,
on agit quelquefois d'une fagon un peu différente, et, au
lieu de faire le semis au printemps, on le pratique dans
le courant du mois d'ao(t, pour Be récolter qu'al'au-
tomne de I'année suivante. Ce procédé n'est pas trés
avantageux, car les plantes ont, des le printemps, ten-
dance amonter afleur, et les racines deviennent, dans
ces conditions, coriaces et peu mangeables. De plus, les
semis faits en ao(t ne lévent bien que si on les arrose :
cette culture ne peut donc étre pratiquée que dans les
potagers, ou elle occupe le terrain, comme on le voit,
pendant plus d'une année.

Pour la vente, les Scorsonéres sont mises en bottes
guel'on , al'aide d'un moule semblable a
celui qui sert & botteler les asperges, et qui a de
diametre (fig. 118). On laisse toutes les feuilles aprés
ces légumes, et on lie les racines ou moyen d'un lien en
osier, que I'on place sur le milieu de la longueur des
racines. Les cultivateurs comptent qu'en
1 hectare produit 7 000 bottes, dont le prix habituel aux
Halles de Paris est de 30 francs les 108 bottes ; ce qui
donne un produit brut, al'hectare, de 2100 francs.

Quant aux frais de culture, ils sont les suivants
leslocalités avoisinant la capitale:

Loyer de 1 hectare ... 300 fr.
Fumure : 25000 kilos a 8 fr. les

1000 kilos .. 200
Labours et hersages .....ccoooeeniiiniinienenne. 100
Graines et semis ... 50
Deux binagesa35fr ... 70
Arrachage et mise en bottes ......ccueuenie. 100

Total des frais ... 820 fr.
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Il en résulte que, gue ne donnant pas un chiffre
brut de trés élevé, cette culture reste cepen-
dant avantageuse, pour cette raison que lesfrais de
culture sont relativement faibles.

Production de la graine. — Nous avons dit que |'on
peut récolter de la graine sur les plants qui montent h
graine deés la premiére année. Ge procédé, qui est

suivi dans la grande culture, n'est pas k
recommander dans le potager. Dans ce cas, il est infini-
ment préférable de choisir, dés I'automne, les racines
les mieux faites, ainsi que les plus volumineuses, de
leur faire passer I'hiver en jauge et de les planter au
printemps; on sera sir, de la sorte, de ne récolter que
des graines qui donneront naissance h des plantes de
bonne venue.

Larécolte de lagraine se fait quand on voit les capi-
tules ; €lle ne peut donc étre pratiquée que
peu peu et successivement.
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Le Salsifis ( , L.) estune
plante qui était beaucoup moins cultivée, il y a un siécle
oud eux, qu'ellenel'est de nosjours. Les ,
qui joignent & une grande anal ogie de godt de nombreux
avantages culturaux et culinaires, semblent avoir, en
grande partie, remplacé les Salsifis. L'on rencontre des
individus de cette derniére espece  |'état sauvage en
Gréceetauss  Algérie. C'est, danstous les cas, une
espece méridionale, ce qui explique sa sensibilité au
froid.

Au de vue purement botanique, les Salsifis
ressemblent beaucoup aux Scorsonéres, dont ils ne se

surtout que par le nombre des bractées de
I'involucre. Leurs feuilles sont étroites, ressemblant un
peu par leur forme a celles du Poireau ; mais elles sont
pétiolées et a nervation pennée. Les fleurs, disposées en
capitules, sont violacées et naissance a des fruits
(akenes) tres allongés. Les graines ne leur fa-
culté germinative que peu de temps; auss est-il prudent
de ne se servir que de celles récoltées I'année précédente.

La partie comestible est le rhizome, ainsi que la
racine principale, disposée en un pivot charnu (fig. 449).

Usages. — L'on consomme les racines débarrassées
de leur écorce par le grattage, puis cuites. Lesfeuilles
jeunes peuvent étre mangées en salade.
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Culture. — Cette plante demande, pour bien venir,
un sol profond, riche et suffisamment ameubli. OB la
séme en lignes distantes de , dansle courant du

Fig. 119. — Sdsifis
cultivé.

mois de mars, et I'on emploie -
environ  grammes par are.
Il est utile de bassiner |e sol
pour la germination.
Quand lalevée aeulieu, on
fait  binage pour enlever les
mauvaises herbes, en méme
temps que pour éclaircir les
plants sur les lignes et laisser
entre eux un espace de quelques
centimétres.

Dansle del'été, il
est utile de donner un nouveau
binage, afin de le sol
propre. Tous les pieds qui mon-
tent fleurs étre sup-
primés, car lesracines  sont
dures et non mangeabl es.

Larécolte sefait a .
On arrache toutes les racines au
moyen de lafourche a dents
plates; celles qui ne sont pas
consommeées de suite doivent
étre mises en jauge. 1l sera utile
de lesrecouvrir de paille ou de

litiére, car les gelées pourraient les endommager.

Pour graines, I'on conserve les racines les plus droi-
tes et les moins ramifiées, que I'on met en jauge et que
I'on abrite. Au printemps, on les repique O' ,20 en tous
sens. || est nécessaire de récolter la graine des
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est mdre, car bon nombre d'oiseaux en sont trés friands,
et, en lalaissant sur pied, on sexposerait alavoir
mangée.

Lesfeuilles sont attaquées par un Champignon para-
site (Oidium), dont on se préservera par des soufrages
répétés.



TOMATE

La Tomate ( , Miller) est
une plante que tout porte a croire comme étant origi-
naire du Pérou. L'on n'y a, avrai dire, jamais rencontré
la Tomate telle que nous la connaissons, avec ses fruits
relevés de cotes, croissant al'état spontané; mais celle
dont les fruits arrondis et de petite taille ressemblent a
des Cerisesy a ététrouvée al'état véritablement spon-
tané. Or I'observation des faits montre que le

desfruits, dd ala multiplication des loges
del'ovaire, est un effet dela culture, et que par suite
I'on est en droit de considérer les Tomates de nos
jardins comme issues de plantes dont le fruit était pri-
mitivement lisse et a un nombre déterminé de loges.

Ce qui nous conduit a avancer ce fait, c'est que des
Tomates que nous avons cultivées et qui primitivement
avaient, seulement deux loges, au bout de trois généra-
tions, nous ont donné des fruits aloges multiples et a
fruits mamelonnés portés d'ailleurs sur des pieds dont
la majorité des fruits étaient encore normaux.

Par contre, au Congo, dans larégion du littoral, ou la
Tomate de culture, c'est-a-dire & cotes, a été introduite
a une époque récente, Nous avons souvent rencontre,
sur I'emplacement d'anciens villages, des Tomates reve-
nues a l'état sauvage et n'ayant jamais que des fruits
adeux loges.
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En France, la culture de la Tomate ne remonte pas
trés loin derriére nous, et nous connaissons des
maraichers qui se souviennent fort bien que leurs grands-
péres cultivaient les Tomates comme une plante encore
fort peu répandue, vers 1840.

La Tomate est une plante sarmenteuse dont les tiges,
ainsi que les feuilles, sont couvertes de poils glandu-
leux qui, au moindre froissement, répandent une forte
odeur vireuse. Lesinflorescences, qui sont des grappes
de cymes, sont anormalement placées par suite

. Aux fleurs succedent des fruits qui sont
des baies colorées soit en jaune, soit en rouge, dans la
plupart des variétés horticoles. Une section transver-
salefait voir que le nombre des loges varie d'un fruit a

-I'autre. Les graines sont jaunes, aplaties et en treés grand
nombre dans chaque loge ; elles conservent leurs
facultés germinatives pendant quatre années.

Usages.  Lesbaies sont consommées crues, en
salades, ou cuites; elles rentrent alors dans la prépara-
tion de divers mets.

Variétés. _ Cette plante a une tres grande tendance
alavariation, et, bien que, comme nous I'avons dit, les
Tomates ne soient pas anciennement cultivées, I'on en
connait déja un grand nombre de formes qui différent
entre elles par lamaniére d'étre de la plante entiére, sa
plus ou moins grande précocité, ainsi que par laforme,
la couleur ou ladimension de ses fruits. Il convient de
donner toujours la préférence aux variétés , car,
dans la culture de pleine terre, la végétation est toujours
arrétée par les gelées tardives qui surprennent les
derniersfruits, alors qu'ils ne sont pas encore

mdrs. Les variétés les plus a recommander sont
les suivantes:
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TOMATE ROUGE . — Lesfruits de cette variété
acquiérent un fort développement et pésent souvent

Fig. 120. — Tomate rouge hétive.

jusgu'a 400 grammes. lIs sillonnés de cotes pro-

Fig. 121. — Tomate grosse lisse.

fondes. C'est la variété qui convient le mieux alacul-
ture de pleineterre (fig. ).
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TOMATE NAINE . — Cettevariétéressembleala
précédente, mais la plante étant plus réduite de taille
convient tout particuliérement ala culture sous chassis.

Dansle midi et en Algérie, on cultive lavariété Gloire
de Provence, afruit lisse, d'un beau rouge et trés hétive.

TOMATE GROssE LissE. —  Lesfruits, (I'un rouge un peu
transparent, sont lisses a la surface. Leur développe-
ment est trés considérable, maisils ont le grave incon-
vénient de rester presque toujours verts pres du pédon-
cule et, de plus, de sefendre transversalement,  qui
facilite leur pourriture et les déprécie pour la vente
(fig. 1212).

Culture. — A cause de son origine méridionale, la
Tomate ne peut, sous le climat de Paris, acquérir un
complet développement si elle est cultivée al'air libre.
Il est de héter sa croissance en |'abritant
sous chéssis pendant son jeune age.

L es semis des Tomates destinées a la culture de
pleine terre se font vers le milieu du mois de février et
jusgu'alafin de ce mois ou méme le commencement
de mars. L'on prépare une couche chaude, et I'on
répand sur le terreau les graines que I'on recouvre a
peine. Elles germent rapidement, et les jeunes plantes
auxquelles elles ont donné sont douées d'une
croissance active.

Trois semaines apres le semis, les plants ont déja

de haut et sont pourvus de quatre a cing feuilles.
A ce moment, on les arrache et on les repique soit sur
la méme couche, soit sur une couche semblable con-

struite a neuf. Ce repiquage doit se faire en tous
, C'est-a-dire araison d'environ 200 par chassis.
Il faut avoir soin, lors de cette plantation, le

jeune plant jusgu'aux cotylédons, ce qui le raccourcit
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un peu en hauteur et, lui faisant prendre des racines
adventives sur toute lalongueur de la partie enterrée,
augmente sa vigueur. Dés que les Tomates sont reprises,

cequi alieu apréscinqou six jours, si I'on aeu soin
delesarroser et (le couvrir, le premier jour, le chassis
d'un paillasson, il faudra profiter de toutes les journées

Fig. 122. — Jeune pied de Tomate.

de beau temps pour leur del'air en soulevant
les chéssis.

Il arrive fréquemment que, soit parce que I'on n'a pas
assez soulevé les chassis, soit que la couche ait
été trop chaude, |es pieds de Tomate s'allongent outre
mesure et au bout de peu de temps butter
contre le vitrage, avant que de les exposer a
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I'air libre ne soit venue. L'on peut obvier a cet incon-
vénient en les arrachant tous, pour lesreplanter ala
méme place en les plus . Par ce
procédé, en méme temps qu'il est raccourci, le plant est
retardé dans sa croissance et pourra désormais attendre
sans inconveénient le moment de la mise en place.

On ne peut planter les Tomates (fig. 422) al'air libre
avant que les gelées printanieres Be soient passées, car
elles sont trés sensibles au moindre abai ssement de tem-
pérature au-dessous de zéro. Sous le climat de Paris,
I'on fait cette plantation versle 45 mai. 1l est bol de
choisir un emplacement a chaude exposition; une cos-
tiére, abritée par un mur ou un batiment, lui convient
tout particuliérement. Dans la production en grand, I'on
plante en plein carré, mais on choisit toujours |'expo-
sition du midi.

Pour bien venir, les Tomates demandent un sol riche
en engrais frais ; souvent I'on fait la plantation dans
des poquets de terreau, et les plantes ainsi cultivées
acquiérent un développement rapide. On fait la planta-
tion en lignes distantes de 0'°,80, et I'on conserve sur les
lignes un espacement de Om,50. I1 faut enfoncer les
Tomates jusqu'aux premieres feuilles, de fagon a
augmenter la production des racines adventives et
laisser autour du pied un petit , destiné a recevoir
I'eau des arrosages. Ces plantes, en effet, sont trés
avides d'eau, et il est utile de tapisser de paillisla petite
cuvette laissée aleur pied et d'arroser sitét la planta-
tion faite.

Taille. — Si I'on abandonnait les Tomates a elles-
mémes, il en résulterait que les branches se ramifie-
raient al'exces, et que la plupart des fleurs produites

sans defruits; ceux-ci ne -
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draient abondants que fort tard a l'automne et
n'auraient pas le temps d'achever leur maturité avant
les gelées. De ces considérations il résulte une nécessité
absolue de soumettre ces plantes a une taille qui,
réduisant leur vigueur et
concentrant la végétation sur
les premiéres inflorescences,
les obligera a se bien déve-
lopper et afructifier de bonne
heure. Lataille est donc indis-
pensable ; I'expérience nous
I'a prouvé bien desfois.
Plusieurs systéemes sont
en présence la pratique
de cette opération ; nous en
indiquerons deux, qui sont
le plus généralement suivis.
Peu de temps avant la
mise en place, souvent méme
antérieurement a cette opé-
ration, I'on voit déja
sur les jeunes pieds
de Tomate, qui ont a ce mo-
ment environ de haut,
un paquet de fleurs qui ter-
mine latige principale. A
Fig. 123. — Pied de Tomate |'aisselle des feuilles situées
muni d'un tuteur. au-dessous de cette -
, Se trouvent des bour-
geons, qui, si on leslaisse se développer tous, prendront
bientot un tel qu'ils absorberont a leur
profit toute la seve du végétal, et I'on verra alors cette
premiére inflorescence ou bien avorter completement,
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ou dans tous les cas ne donner que un ou deux fruits.
L e procédé de taille qui donne les meilleurs résul-
tats enlever rigoureusement tous les rameaux
qui Baissent en dessous de cette inflorescence, laquelle
démesurément et donne un nombre considérable

defruits, et celadetres heure. Bient6t apres, il
de nouvealix bourgeons ; on en conserve un ou deux qui
des portant aleur tour des fleurs. On

les traitera de la méme fagon. Certains praticiens pré-
férent conserver la premiére inflorescence qui termine
latige en méme temps que deux branches latérale. lls
obtiennent un produit moins hétif et pas plus abondant.

Quel que soit le systeme employé, il faut veiller ace
que chacune des branches ne se ramifie pas, et, pour
cela, il devient nécessaire de supprimer, a mesure
qu'ils se développent, toutes les ramifications laté-
rales ainsi que les gourmands qui naissent au pied;
ce n'‘est qu'a ce prix que I'on obtiendra des fruits sur
les inflorescences conservées.

Dans les pays méridionaux, on peut sans inconvé-
nient adopter une taille qui consiste a conserver desle
début trois ou quatre branches. La fructification, un peu
retardée dans ce cas, devient beaucoup plus abondante.

La Tomate étant une plante sarmenteuse, il est im-
possible de I'abandonner a elle-méme, sans quoi les
branches traineraient sur le sol et les fruits ne mari-
raient pas; il est donc nécessaire de la soutenir. Les
maraichers munissent chague pied d'un échalas, contre
lequel ils attachent toutes les branches (fig. 123). L'on
peut remplacer ce mode de support par des piquets que
I'on enfonce, suivant leslignes, a4 métres les uns

autres, et sur lesquels on fixe, par un procédé quel-
congue, deux lignes defil defer. C'est sur eux quel'on
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attachera les branches al'aide de brins de paille. Quand
les fruits commencent rougir, ce qui alieu au com-
mencement du mois de juillet, on enléve les feuilles qui
les cachent, de fagon que, soumis I'insolation directe,
ils marissent plus rapidement; sur lafin de la saison,
I'on enléve toutes les feuilles, ce qui hate la maturation
des derniers fruits. Si les premiéres gelées arrivent
avant gue toutes les Tomates ne soient mdres, on les
cueille telles gu'elles sont, et on les met sous chéssis,

sur un lit de paille; elles de mdrir.
Larécolte habituellement versle mois de
juillet et se prolonge jusqu'aux froids.
Aux environs de Montlhéry et de , 1l existe

de trés grandes cultures de Tomates, dont tous les pro-
duits sont expédiés sur Paris ou Londres. L'on compte
gu'en moyenne un pied donne 3 kilogrammes de fruits,
soit 750 kilogrammes par are. Le prix de lavente en
gros varie depuis 45 francs jusqu'a 25 francs les 400 kil o-
grammes quand ces produits sont vendus lafin del'éé
et en automne ; les prix des produits de primeur sont,

comme nous le verrons, beaucoup plus éevés.

Culture des pays méridionaux. — Dansle midi de
laFrance, et plus part en Algérie et dansle
sud de I'Espagne, I'on cultive la Tomate trés en grand,
pour expédier les produits de primeur sur Paris,
I' Angleterre et les Etats du Nord de I'Europe.

Nous devons a M. , ingénieur agronome, les
renseignements qui suivent et qui sont relatifs des
cultures pratiquées sur étendue qu'il évalue aplus
de 500 hectares, dans la province de Malaga. Ces
données offrent un grand intérét, pour cette raison que
la production de la Tomate se fait de laméme
dans le sud de I'Espagne qu'en Algérie. On la pratique-
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rait avec avantage dans les plaines fertiles de la Tunisie.
En Espagne, on seme les Tomates au commencement
de septembre en pépiniéres. Un mois environ apres ce

semis, fait la plantation en exposé au midi,
sans qu'il soit besoin de l'irriguer. Les lignes de
Tomates sont distantes de , €t I'on conserve sur
les lignes un espacement de , Cequi revient aen

planter 25000 I'hectare. Si le temps est humide, I'on

pas; si, au contraire, il fait trés sec, I'on
donne a chaque pied un peu d'eau al'aide de I'arro-
soir, au moment de la mise en place, afin de favoriser
lareprise.

On netaille pas ces Tomates, et le plus souvent on
ne leur donne méme pas de tuteurs, les laissant pro-
duire de longues branches qui surlesal. Iy
aurait intérét, croyons-nous, a modifier cet état de
choses et a adopter la pratique des soins culturaux qui
sont en usage dans les environs de Paris. L'on obtien-
drait des produits plus hétifs, et le prix trés élevé
gqu'acquiert cette denrée compenserait largement les
frais supplémentaires qu'il y aurait a supporter. Ce qui
nous suggere ces réflexions, c'est que les rendements
dans cesrégions si favorables ala culture de la
Tomate ne sont que de 25 a 30000 kilogrammes par
hectare, soit environ 1 kilogramme par pied, tandis que
chez nous ce est double ou mémetriple.

On commence arécolter verslafin de décembre, et
la cueillette se continue jusgu'en avril et mai.

Depuis quelques années, les Tomates sont également
importées en hiver, a Paris, d'Egypte, de Malte et des

La culture de la Tomate a pris une grande importance
en Algérie, ou €lle est surtout pratiquée dans les envi-
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d'Alger et , en vue d'expédier les produits
sur les marchés de Paris et de Londres.

La culture est celle que nous avons décrite ; on seme
en septembre; on éléve en pépiniére et on met en place
en octobre; on se sert d'abris pour protéger le plant du
froid.

La récolte commence en février et mars. Les fruits
doivent étre classés par grosseur et étre expédiés avant
compléte maturité. L'emballage doit étre trés soigné en
caissettes, ou lesfruitssont missur  seul rang; elles
pesent de4 6 kilogrammes, et ces produits sont vendus
en comptant le poids brut, emballage com-
pris, au prix de 90 a 60 francs les 100 kilogrammes de
décembre ajanvier et 40 30 francs en février et mars.

On estime que I hectare porte 14 000 pieds
en moyenne 1 kilogramme.

Les prix de culture et d'expédition sont estimés a
4 000 francs et peuvent laisser une somme égale comme
bénéfice net.

Culture forcée. — Laculture des Tomates en pri-
meur tend a devenir chaque année moins importante
acausedela qui lui est faite par les pays
meéridionaux. Cependant, dans les campagnes, ou les
communications avec les grands centres sont difficiles,
il utile de se livrer a cette production hétive.
e serait-ce que pour son usage personnel.

On peut semer les Tomates dés e mois de janvier sur
une couche chaude ; quand le développement du
est suffisant, on le repique sur une seconde couche. Dans
le courant de mars, on plante a demeure sous chassis
sur couche. Il importe de n‘employer pour cette pro-
duction que des variétés naines et de relever les coffres a
mesure que la plante grandit et vient toucher le verre.
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Aprés avoir semé et repiqué les Tomates, commeil
a étédit, on les plante en tous sens, soit araison
detrente par chassis. Lataille se fait en supprimant
exactement toutes les branches latérales ; la plante se
trouve donc réduite a une tige portant un petit nombre
de feuilles et terminée par une inflorescence qui, par

Fig. 124. — Emballage des Tomates.

suite de la suppression de toutes les branches, saccroit
tellement qu'il est souvent nécessaire de latailler elle-
méme pour héter la maturation des fruits les premiers
formés. L'on peut compter sur une récolte de six a huit
Tomates par pied, qui mdrissent dans le courant de
mai et dejuin.

— Pour , I'on doit toujours
choisir Iesfrwts les plus gros, I&s plussains et les
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mieux faits. On leslaissera arriver sur pied aleur com-
pléte maturité. Pour en extraire la graine, on écrasera
les Tomates dans |'eau, puis, jetant le tout sur un tamis,
I'on en séparerales semences, que |'on laissera sécher

al'ombre.

Maladie parasitaire. — La Tomate est attaquée par
un Champignon parasite qui, verslafin del'été, dans
les années humides, fait des ravagestrés
Cette maladie est la méme que celle de la Pomme de
terre; elle est due au Phytophthora

Comme pour la pomme deterre, il est facile au1 our-
d'hui de se débarrasser de cette maladie  appliquant
le traitement aux sels de cuivre employé contre les
maladies de lavigne.

CestaM. , le savant professeur de I'l nsti-
tut agronomique, que I'on doit d'avoir propagé cette
méthode, indiquée par M. Jouet, qui donne des résul -
tats absolument sdrs.

FIN
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