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CULTURE MODERNE

INTRODUCTION

Les réflexions qui vont suivre sur les bienfaits du jardi-
nage sont empruntées au docteur Carton ; il me semble que
nous ne pouvons trouver mieux comme introduction a ce
modeste livre.

Dans ces quelques lignes, 1'auteur souligne les effets de
I'horticulture sur l'esprit et le corps (observation, méthode,
patience, efforts constants,... équilibre entre l'intelligence et
les forces physiques). Ces bienfaits y sont exposés avec clarté
et finesse par un homme que la science avait condamné
et qui, non seulement s'est maintenu mais a reconquis la santé
par la pratique dosée et raisonnée du jardinage.

« Le jardinage n'est pas seulement une science et un art
utiles, pour assurer une alimentation rationnelle et économique,
il est aussi une école d'éducation mentale et une occasion de
bon entretien physique.

Clest une école d'ordre et de prévoyance. L'obligation de
répartir les diverses cultures en planches régulieres, de les
faire se succéder suivant un ordre d'assolement et de saison,
de surveiller quotidiennement les causes d'insucces (sécheresse,
mauvaises herbes, parasites de toutes sortes...), apprend la
valeur de l'ordre et de l'esprit de suite.

« Le jardinage est aussi une école de pondération. On y
apprend a ne pas vouloir I'absolu. Certains légumes, certaines
cultures réussissent inégalement d'une année a l'autre.

a L'observation quotidienne des effets de la chaleur solaire,
du vent, de I'humidité, 'étude de la synthése des actions
naturelles si complexes contribuent a former le jugement et a
développer une clairvoyance de la force vitale impondérable
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qui, a travers la vie végétale et les éléments atmosphériques,
agit si puissamment sur la santé des hommes

« Le jardinage est une école de patience, de méthode et de
régularité. On y voit qu'il ne suffit pas de commander pour
obtenir. On y apprend que le succes ne s'obtient que grice
a des efforts constants de vigilance attentive et d'observation
minutieuse. Il ne suffit pas de semer pour récolter ; il faut
chaque jour surveiller la levée, la croissance, 1'état de séche-
resse, la préservation des plantes contre une foule d'ennemis
ou d'incompatibilités.

« Et ce qui s'apprend au jardin trouve son emploi bien-
faisant dans la conduite du caractere et des autres occupations.

« Le jardinage est aussi un dérivatif reposant pour les
intellectuels qui peuvent faire alterner un travail manuel avec
le travail cérébral qui se fait déprimant quand il est trop
continu.

« Enfin, l'exercice physique si varié que nécessite la culture
d'un jardin (bécher, biner, ratisser, piocher, plantet, brouettet,
faucher, arracher, porter...) contribue a l'entretien d'une
bonne santé. En outre, une excellente vitalisation et un bon
endurcissement se réalisent par des bains d'air et de soleil qui
découlent de la pratique du jardinage. »
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précoces, les plus productrices, les moins délicates,
celles qui sont les meilleures a consommer. 1l sera ainsi
facile de faire un choix en ne cultivant que celles qui
répondent le mieux aux qualités que I'on recherche.

Porte-graines.
Principaux ennemis et traitements.



8 CULTURE POTAGERE MODERNE

Chapitre IV.

Les travaux a effectuer chaque mois dans un jardin potager.
(La culture sur couche est nettement séparée de celle,
normale, effectuée en plein air.)

Nota. - - Pour se repérer rapidement, il est indispensable
de toujours se reporter a la table des maticres en tenant compte
que les chiffres en caractéres gras sont ceux du début de la
culture.



CHAPITRE PREMIER

Généralités.

SOL - ENGRAIS - COUCHES - SEMIS

CHOIX DU TERRAIN

Sila chose est possible, il y a lieu de choisir avec atten-
tion l'emplacement du jardin.

Qu'il soit créé pour l'alimentation familiale ou pour la
production de légumes destinés a la vente, il y a intérét a ce
qu'il se trouve pres de I'habitation. Ceci est encore plus impé-
rieux sil'on y pratique la culture sous verre, qui réclame, a
certains moments, des soins de tous les instants.

La visite du lieu fournit une documentation indispensable
et la végétation des cultures voisines est un indice sérieux dont
il faut savoir tenir compte.

Il faut éviter le voisinage des usines, les dépots de locomo-
tives a vapeur qui, non seulement dégagent des gaz nocifs,
mais dont les fumées, plus ou moins grasses, se déposent sur le
feuillage des végétaux et nuisent a leurs fonctions vitales.

De méme, le voisinage des foréts et des bois est également
a éviter, ceux-ci servant trop souvent de refuge aux parasites
de toutes sortes : hannetons, chenilles, etc., qui dévorent les
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légumes a leur portée. Les routes tres fréquentées sont aussi
la source de poussicres préjudiciables aux cultures.

Pour les cultures de primeurs principalement, il faut fuir
les zones gélives, fréquentes notamment au centre des grands
plateaux légérement en cuvette ou dans les vallées étroites.

EXPOSITION DU TERRAIN

Sauf pour quelques légumes, d'ailleurs tres rares, air et
lumieére sont indispensables pour obtenir de bons résultats.

Si des murs cloturent le jardin, ils seront utilisés suivant
leur orientation au mieux des cultures. Les murs situés au
nord, de méme que les constructions ou des plantations d'arbres
protegent des vents froids et sont favorables.

Quant a ces dernieres : les plantations, il faut aussi songer
que leurs racines peuvent faire une concurrence terrible aux
légumes en leur prenant noutrriture et humidité. Il n'est, en
effet, pas rare de voir de grands arbres développer des racines
a quinze ou vingt métres de leur tronc.

ORIENTATION

L'orientation d'un terrain est l'inclinaison vers l'un quel-
conque des points cardinaux.

I1 est bien certain que, toutes autres conditions égales, un
jardin potager incliné vers le midi produira les légumes avec
quelques jours d'avance sur celui incliné vers le nord. Cette
avance, procurée par l'exposition, est tres appréciée ; elle est
toujours rémunératrice, si la production est destinée a la vente.

A l'est, bien souvent, les légumes ayant subi l'influence
des froids tardifs du printemps sont dégelés brutalement par le
soleil, ce qui désorganise leurs tissus, alors qu'ils auraient
résisté a un dégel progressif di au réchauffement de l'atmo-
sphere.

L'exposition ouest subit, généralement plus que toute autre,
l'influence des grands vents.

On admet qu'une faible pente, surtout si elle est dirigée
face au midi, est favorable ; mais il faut rejeter les terrains
trop inclinés qui rendent les travaux pénibles, colteux ; les
arrosages presque impossibles.

Les orages les ravinent et déplacent terre, semences et
jeunes plantes ; la culture de ces terrains en terrasse n'est
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qu'un palliatif médiocre, quand il doit étre appliqué sur une
grande surface.

EXCES D'HUMIDITE

Des sondages dans le sol au moyen de tranchées profondes
de 0 m 80 environ permettent de constater a quelle profondeur
se trouve le plan d'eauy, s'il y a lieu ; ils indiquent également
quelle est la structure physique de la terre; celle-ci marche bien
souvent de pair avec sa composition chimique.

Les terrains dont l'eau est pres de la surface du sol (a moins
de 40 cm de profondeur), ceux humides, sont peu recomman-
dables ; ils sont peu aérés et ne permettent pas les cultures
hatées de printemps. Dans ces sols, 1'établissement d'un sys-
téme de drainage facilitant 'écoulement des eaux vetrs un
point d'évacuation est parfois réalisable, mais c'est toujours
une opération onéreuse.

LE SOL

Le sol cultivable est formé au détriment des roches primi-
tives plus ou moins modifiées et altérées au cours des siecles
passés.

Les sols ne sont pas homogenes dans toute la France et
méme dans chaque région, bien que ceux de Bretagne soient
considérés dans leur ensemble comme acides, ceux de Cham-
pagne comme calcaires et pauvres, ceux du Nord, de Normandie,
du Bassin parisien, comme limoneux et plus riches.

Les terrains d'alluvions se rencontrant sur les bords des
cours d'eau sont les plus fertiles.

Le sol est non seulement le support sur lequel repose la
plante, mais il est également la principale source d'aliments
pour celle-ci. Il repose sur le sous-sol, en général de couleur
plus claire que lui.

La couche supetficielle du sol travaillée par les instruments
de culture est la terre arable ou sol actif.

Au point de vue physique, 'analyse nous montre que le sol
est composé de quatre éléments fondamentaux : la silice,
l'argile, le calcaire, 'humus.
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Composition physique du sol.
LE SABLE

Le sable, composé surtout de silice, est en général formé
d'éléments assez gros. C'est lui qui se dépose au fond d'un réci-
pient lorsqu'on délaye de la terre dans l'eau.

Le sable est tres perméable, lorsqu'il n'est pas trop fin ;
il se laisse facilement traverser par I'eau, a moins qu'il ne soit
absolument sec.

Les terres sableuses se travaillent facilement, ne sont pas
adhérentes aux instruments de culture ; elles lissent et font
briller les outils qui les travaillent.

L'ARGILE

L'argile est un silicate d'alumine hydraté renfermant du
potassium ou du sodium. Elle provient de la décomposition
de roches tendres (les feldspaths) sous l'action de l'eau chargée
de gaz carbonique

L'argile, par les éléments colloidaux qu'elle renferme, joue
un réle d'une extréme importance dans le sol : I'argile soude
entre elles les particules sableuses.

Délayée dans l'eau, mais sans exces, elle forme une pate
liante douce au toucher, tandis que le sable est rugueux ;
desséchée, elle se fendille. Pure, elle est blanche, c'est le kaolin ;
généralement elle est colorée par des impuretés qui la rendent
verte, rouge, jaune ou grise.

LE CALCAIRE

Le nom de calcaire est donné aux éléments formés de car-
bonate de calcium ( * ). Dans un sol, on reconnait sa pré-
sence a l'aide d'un acide ; au contact de celui-ci (acide chlothy-
drique par exemple), les terres contenant du calcaire entrent
en effervescence.

La présence du calcaire est indispensable dans les sols, mais
s'il est en exces, la plante ne peut y vivre.

Tantot, il est a I'état fin, tantdt a 'état grossier. Le car-
bonate de calcium se dissout dans I'eau chargée de gaz car-
bonique ; il forme alors le bicarbonate de calcium jouant un
role important dans la coagulation des argiles et, par -
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, dans l'ameublissement de la terre végétale. Le calcaire
contribue beaucoup au maintien de la neutralité du sol et, par
suite, joue un réle de premier ordre au point de vue fertilité
de la terre.

L'HUMUS

L'humus n'a pas une composition définie, il provient de la
désorganisation des mati¢res organiques : racines, feuilles,
tiges, cadavres d'animaux enfouis dans le sol.

Ce sont les micro-organismes du sol qui transforment la
cellulose et la lignine végétale en humus. Oxygene et humidité
sont nécessaires.

L'humus est acide pat 'acide humique qu'il contient, mais
avec les bases du sol : chaux, magnésie, potasse, il forme des

Un exces d'humus rend donc les terres acides et celles-ci
ne conviennent qu'a tres peu de cultures.

L'humus sert de support a certains éléments minéraux,
notamment l'acide phosphorique, la potasse, la magnésie, le
souftre, le fer, la silice, etc. Il fournit au sol l'azote organique
qu'il renferme. Au fur et 2 mesure que la matiére organique est
oxydée, le carbone de libére du gaz carbonique et les
maticres emmagasinées sont mises a la disposition des plantes.

Dans les sols sableux, 'humus agglutine les particules de
sable ; il donne du corps a ces terres, les rend moins légéres
(méme a petites doses : 1 % de matiéres humiques). De méme
que l'argile, c'est une substance colloidale ; mais I'une est
organique, I'humus ; 'autre minérale, l'argile.

En terre forte, 'humus donne de la légereté, il diminue la
cohésion de l'argile. Argile et humus sont indispensables dans
une terre végétale.

L'humus, qui peut atteindre plus de 15 % dans certaines
terres, a tendance 2 dans les terres cultivées. Le
cultivateur doit s'efforcer de constituer ou de maintenir dans
le sol une réserve suffisante d'humus par des apports de fumier,

composts, d'engrais verts, de sang desséché, de tourteaux,
de déchets de cornes, etc.

L'humus joue un trés grand role dans la multiplication des
micro-organismes du sol.

Les quatre éléments : silice, argile, calcaire, humus, doivent
se trouver en proportion convenable pour constituer une bonne
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terre végétale. Celle-ci est appelée parfois terre franche ou
terre a blé.

Cette terre renferme :

50 % a 70 % de silice, 20 % a 25 % d'argile, 5 % a 10 %
de calcaire, 5 % a 10 % d'humus.

Sila proportion d'un des éléments est dépassée, la terre est
dite siliceuse (plus de 70 % de silice), argileuse (plus de 25 %
d'argile), calcaire (plus de 10 % de calcaire) ou humifére (plus
de 10 % d'humus).

1l existe tous les intermédiaires :

s , etc.

Chaque élément modifie ou tempére les qualités ou les
défauts des autres éléments et I'ensemble constitue la pro-
priété physique du sol.

>

Propriétés physiques du sol.

Le sol doit étre assez meuble pour permettre la pénétration
et le cheminement des racines ; il doit étre perméable a l'air et
a l'eau, il doit retenir les engrais et les fournir aux plantes, il
doit permettre également a la vie bactérienne de se réaliser.

Si, dans les terres sableuses, les éléments sont trop gros,
elles ne retiennent pas 'eau et se laissent traverser rapidement.
De plus, si les particules sont trop grosses, elles ne sont pas
pénétrées par les radicelles qui n'explorent ainsi qu'une partie
tres réduite du sol.

Les terres argileuses s'impregnent lentement, retiennent une
trés grande quantité d'eau et sont souvent trop humides.

Les terres calcaires s'imbibent lentement, mais conservent
bien I'humidité. Celles, humiféeres, s'humidifient trés vite et
retiennent une tres grande quantité d'eau.

Par capillarité, I'eau remonte moins des couches profondes
dans un sol argileux que dans un sol calcaire et moins dans un
sol calcaire que dans un sol siliceux.

Le sol conserve toujours une certaine proportion d'eau,
variable d'ailleurs suivant sa composition. Malheureusement,
les plantes souffrent bien avant que la terre ne soit seche ; elles
périssent avant d'avoir épuisé toute I'humidité du sol.

Nous venons de voir qu'entre autres qualités, il importe,
pour bien réussir en culture, que le sol soit bien meuble. Deux
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méthodes sont employées pour obtenir ce résultat : les procédés
mécaniques et les amendements.

Les procédés mécaniques : binages, labours, défoncements
sont parfois seuls employés ; parfois conjointement on utilise
les amendements.

Les procédés mécaniques sont résumés dans le chapitre II,
définition des principaux termes horticoles.

Amélioration physique du sol.
AMENDEMENTS

On nomme amendement toute substance qui, incorporée
au sol, a pour but d'en modifier les qualités physiques : poro-
sité, perméabilité, compacité.

Le calcaire, comme I'humus, joue un double r6le, celui
d'amendement et celui d'engrais.

Le plus important des amendements est 'amendement
calcaire.

Dans les terres acides, on trouve a I'état spontané : bruyeére
ajonc, oseille sauvage, fougeres, etc. Si, de plus, le terrain est
humide, les carex, sphaignes se développent.

Dans les terres calcaites, les légumineuses s'installent faci-
lement ; on y trouve du trefle, de la luzerne, de la minette,
etc., etc.

Les amendements calcaires diminuent la compacité des
terres fortes et rendent moins légeres les terres trop perméables.

Dans le sol, le calcaire doit se trouver a 'état pulvérulent.

s'y rencontre normalement sous forme de combinaisons :
le sulfate et le nitrate de chaux sont en petite quantité, les
silicates de chaux sont peu attaquables ; c'est donc le carbo-
nate de chaux qui joue le plus grand role.

Les causes de décalcification des sols sont multiples. L'air
du sol, chargé d'acide carbonique, peut dissoudre une grande
quantité de calcaire; une partie est par les eaux
d'arrosage et de pluie. L'acide sulfurique employé autrefois
comme herbicide en grande culture, occasionnait une perte de
carbonate de chaux. Une importante nitrification (nous verrons
ce terme au paragraphe « Engrais  est aussi une source de décal-
cification, les plantes n'absorbant pas tous les nitrates -
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gués et ceux-ci disparaissant avec les eaux. Enfin, la consom-
mation de chaux par les plantes, bien que peu abondante, est a
considérer.

Les amendements calcaires peuvent étre apportés au sol
sous plusieurs formes : calcaire moulu, chaux vive () et
chaux éteinte ( ), craies broyées, marnes...

Le calcaire moulu obtenu par broyage des roches calcaires
peut contenir 50 % d'oxyde de calcium. Son action est d'au-
tant moins rapide qu'il est plus grossier ; elle dépend aussi de
la nature de la roche d'origine.

La chaux vive provient du calcaire chauffé qui a ainsi perdu
son gaz carbonique. La chaux vive est trés avide d'eau ; sous
I'action de I'humidité, elle se transforme en chaux éteinte. Plus
la chaux vive augmente de volume lorsqu'elle est plongée
quelques minutes dans I'eau, meilleure elle est. La chaux vive
donne I'amendement calcaire le plus fin, donc le plus efficace.
Avec l'acide carbonique et 'humus, la chaux forme du carbonate
et des .

Dans la pratique, pour éteindre la chaux vive on la dispose
en petits tas de 10 kg environ; ces tas sont plus  moins
rapprochés suivant I'importance du chaulage a réaliser. On
recouvre ces tas de 10 cm de terre. En période pluvieuse la
transformation a lieu en quinze jours environ. reste ensuite
a répandre bien régulierement.

Pour faciliter les manipulations, 'emploi de la chaux
tamisée et blutée est a conseiller.

Les craies broyées contiennent 80 a 95 % de carbonate de
chaux. Elles sont presque aussi efficaces que la chaux vive.

Les marnes, mélange de calcaire, d'argile et de sable ont
une teneur trés variable en carbonate de calcium.

Les marnes riches méritent seules les frais de main-d'oeuvre
et de transport.

Les amendements a base de chaux vive ou éteinte sont
généralement les plus actifs et agissent le plus rapidement.
Ils conviennent surtout aux terres froides et humides ou encore
a celles qui sont tourbeuses.

En sols 1égers, pauvres en matiéres organiques, les carbo-
nates sont préférables.

— Les amendements calciques doivent étre enfouis et
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employés dés 'automne. 11 faut remarquer que toutes les terres
ne réclament pas des chaulages. Certaines sont méme trop
riches en calcaire. Avant de pratiquer cette opération, il est
indispensable de demander l'avis d'un laboratoire spécialisé
auquel on aura envoyé un échantillon de terre. S'il y a lieu, les
besoins en chaux seront précisés par cet organisme.

Autrefois, le cultivateur, frappé la premicre année par le
rendement des terres chaulées, abusait de cette pratique. La
chaux mobilisait une grande quantité d'azote en réserve dans
le sol, parfois méme il y avait perte par infiltration des matiéres
non utilisées par les plantes, le tout au grand détriment des
cultures suivantes.

II faut préférer les chaulages répétés et modérés a ceux
trop abondants. En sol 1éger ou pauvre en humus, on emploie
1.000 kg de chaux a I'hectare par exemple et jusqu'a 2.500 kg
en terres fortes ou trés humiferes et cela chaque fois que les
besoins s'en font sentir.

En dehors des éléments calciques, on utilise aussi les

de fossés, les balayures de routes, les gadoues, comme
amendements dans les terrains compacts. Les gadoues en sols
légers ou calcaires. Les vases argileuses en sols 1égers.

Les chaux hydrauliques sont inutilisables et méme néfastes
pour le chaulage des terres.

REACTION DES SOLS

Le sol peut étre acide, neutre ou alcalin.

D'une facon générale, c'est au voisinage de la neutralité
que les terres sont le plus fertiles.

On désigne sous le nom de pH le degré d'acidité ou d'alca-
linité active d'un sol, c'est-a-dire la réaction de ce sol d'apres
la proportion des ions hydrogene libres dans celui-ci. Un pH
de 0 2 7 indique 'acidité, 7 la neutralité, 7 a 14 l'alcalinité.

Par des chaulages normaux, on agit sur l'acidité du sol.
Cependant, il faut remarquer que la méme quantité d'amende-
ment calcaire soluble ne modifiera pas avec la méme efficacité
des sols différents; ainsi, par exemple, l'acidité sera plus rapide-
ment neutralisée dans un sol argileux que dans un sol humi-
fere. Deux sols différents, mais au méme degré d'acidité,
peuvent réclamer des apports différents du méme amendement
calcique pour ramener leur pH a la neutralité.

A. , Culture potagere moderne. 2
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Amélioration chimique des sols

Nos connaissances actuelles nous permettent d'affirmer que
les plantes renferment un trés grand nombre d'éléments dans
leurs tissus.

Certains ne doivent pas préoccuper l'horticulteur. C'est
ainsi que le carbone qui entre pour 46 % dans la composition
de la plante, se trouve sous forme de gaz carbonique dans 'air
contenu dans le sol et dans l'atmosphere.

Il en est de méme de l'oxygene (40 % dans la plante); de
I'hydrogene (6 %) que la plante se procure dans l'eau. L'azote
est bien abondant dans 1'air, mais seules les légumineuses sont
capables de l'utiliser (on en trouve 2 dans la plante). La
plante contient en outre environ 6 % de matieres minérales
qu'elle doit puiser dans le sol.

Parmi ces éléments contenus dans le sol, les uns sont
renfermés dans le végétal en quantité beaucoup plus impor-
tante que les autres, ce sont les macro-éléments ou éléments
majeurs comme la potasse, la soude, la chaux, le magnésium,
le fer, le phosphore, le soufre, la silice, le chlore.

Les autres, sont des éléments mineurs ou oligo-éléments, il
n'y en a que des traces dans la plante ; leur poids total n'excede
pas un gramme par kilogramme de maticres séches ; tels sont
le bore, le manganese, le cuivre, le zinc, le cobalt, 'aluminium,
le plomb, l'iode, le brome, l'arsenic, etc.

Il est bien entendu qu'une plante peut végéter dans un sol
plus ou moins riche, mais pour assurer son développement
maximum, elle doit rencontrer dans celui-ci tous les éléments
qui lui sont nécessaires, méme ceux dont elle ne consomme
qu'une tres faible quantité.

Sil'un des éléments fait défaut, la plante se développe de
facon anormale, elle est moins résistante a la sécheresse et aux
affections parasitaires.

La potasse joue un rdle trés important dans 1'élaboration
des matieres de réserve.

Le calcium est indispensable dans le sol, mais bien souvent
il est en quantité suffisante (voir Amendements).

Le magnésium associé au phosphore est abondant dans la
graine ; il n'y a généralement pas lieu d'en fournir au sol, et il
ne faut le faire qu'avec une extréme prudence.
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Le fer est indispensable a la formation de la chlorophylle ;
sans lui, les feuilles sont jaunes, chlorotiques.

La chlorose est due a une du fer en sol tres
calcaire, et rarement a une insuffisance de fer dans le sol.

Le soufre est indispensable sous forme de sulfate ; il doit se
trouver dans le sol en petite quantité. Les engrais, comme le
sulfate d'ammoniaque, le sulfate de potasse, le superphosphate,
enrichissent le sol en soufre. 11 doit jouer le role de catalyseur et

. Il ne faut l'utiliser toutefois qu'en petite
quantité sous forme de fleur de soufre : quelques dizaines de
kilogrammes a 'hectare par exemple, et a titre d'essai, tout
d'abord.

La silice, abondante dans les graminées, est normalement
en assez grande quantité dans le sol.

Les besoins en bore sont extrémement vatiables d'une plante
a l'autre ; il s'y rencontre sous forme infinitésimale. Par carence
de bore, la betterave est atteinte de la maladie du , les
pommes sont liégeuses. On peut y remédier par un apport de
10 kg d'acide borique enterré par hectare.

Quant aux autres éléments que l'on rencontre dans la
plante, leur role n'est pas clairement défini.

Les éléments fondamentaux, sur lesquels tout cultivateur
doit se penchet, sont 'azote, le phosphore, la potasse ; ils
seront les bases de la fumure.

AZOTE

L'azote est indispensable 4 la croissance des végétaux. La
chlorophylle est un composé azoté. Ce sont surtout les organes
jeunes qui réclament de 1'azote. Les plantes a feuillage en uti-
lisent davantage que les autres : choux, salades, etc.

Les sources naturelles d'azote dans le sol sont tout d'abord
celles qui proviennent de la décomposition des matieres orga-
niques laissées apres les récoltes : feuilles, racines des plantes
qui y étaient cultivées. Ces résidus, sous l'influence de certaines
bactéties, passent de I'état azote organique a I'état azote ammo-
niacal ; d'autres bactéries transforment cet azote ammoniacal
en acide nitrique qui, avec les bases du sol, formera les nitrates.
L'ensemble de ces transformations est appelé nitrification. Ces
nitrates dans les feuilles, sous l'influence de la lumiére, rede-
viennent des matieres
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Dans les foréts, cette source d'azote est suffisante, mais elle
ne l'est généralement pas dans les sols cultivés ou une trop
grande partie de la récolte est exportée. C'est presque unique-
ment sous la forme nitrique que les plantes utilisent l'azote.

Malheureusement, c'est aussi sous cette forme que l'azote
non utilisé par les plantes peut étre entrainé par les eaux de
pluie ou d'arrosage dans les couches profondes du sol.

Les besoins des plantes sont variables suivant leur nature ;
un hectare de choux préleve 250 kg d'azote dans le sol, un hec-
tare d'oignons, 80 kg environ.

Les terres qui renferment moins de 1 gramme pour
1.000 d'azote sont considérées comme pauvres en cet élément.

Une teinte vert foncé du feuillage, une exubérance de végé-
tation, indiquent que le sol est suffisamment poutrvu d'azote
assimilable.

L'analyse d'un sol est un moyen précieux pour connaitre
sa réserve totale azotée. Une fraction de cet azote est rendue
chaque année soluble et assimilable, cette quantité peut varier
annuellement du simple au double.

Chez les légumineuses : tréfle, luzerne, pois, haricot, féve, etc.
les besoins en azote sont tres différents, grace a la vie sym-
biotique qu'elles menent avec certaines bactéries. Ces micro-
organismes (Bacterium , etc...) pénétrent par les poils
absorbants dans les cellules de 1'écorce des racines ou ils pro-
voquent des nodosités. Ils consomment les sucres de la plante,
mais en revanche fixent I'azote de I'air contenu dans le sol, le
transforment en composé assimilable prélevé par la plante.
On admet qu'un hectare de pois ou de haricots peut fixer ainsi
annuellement 120 a 150 kg d'azote. Le tréfle ou la luzerne en
laissent plus du double dans la terre. 1l faut remarquer cepen-
dant que les légumineuses n'ont pas toujours ainsi tout 'azote
qui leur est nécessaire et que, de plus, dans leur jeune age,
elles ne possedent pas de bactéries fixatrices d'azote.

Si l'azote est nécessaire, il faut cependant tenir compte
qu'un exces d'azote est nuisible ; il nuit 4 la maturité des grains,
favorise le développement des maladies cryptogamiques, ainsi
que la non rigidité des tissus de soutien.

PHOSPHORE

Dans la plante, l'acide phosphotique qui fournit le phos-
phore est I'élément constitutif de tous les tissus ; il s'y trouve
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a I'état minéral, mais surtout sous forme de combinaisons
organiques. Il est nécessaire a la multiplication cellulaire et
s'accumule en réserve dans les grains et les tubercules. Il doit
étre abondant pour cotrriger un exces d'azote.

Sur un sol riche en acide phosphorique, les plantes seront
bien pourvues de cet élément et, par suite, les animaux vivant
de ces produits auront un squelette mieux constitué.

Une bonne récolte réclame annuellement environ 100 kg
d'acide phosphorique par ha ; si cette quantité se trouve dans
le sol a I'état assimilable, il n'y a pas lieu de lui en incorporer.

L'analyse ne permet pas toujours de se rendre compte des
quantités d'acide phosphorique assimilables ; il est bon de
connaitre la quantité soluble dans l'acide citrique.

Dans les sols de jardins, bien pourvus en humus, c'est
en général 1'élément qui fait le moins défaut.

POTASSE

La quantité de potasse contenue dans un sol est, en général,
assez grande, mais les matiéres colloidales (argile et humus) en
retiennent une grande partie. La présence de légumineuses a
I'état spontané indique que le sol est assez riche en potasse. Les
légumineuses, les racines comme la carotte, le salsifis, le navet,
la betterave, ainsi que les tubercules comme la pomme de terre,
réclament davantage de potasse que les autres plantes.

L'analyse chimique d'un sol est un guide précieux pour con-
naitre les besoins de ce sol en potasse.

Nous venons de voit le sol au point de vue physique, chi-
mique, nous allons l'envisager au point de vue biologique.

PROPRIETES BIOLOGIQUES DU SOL

C'est Pasteur qui, le premier, mit en évidence le role considé-
rable joué par les microbes dans la couche superficielle du sol.

Le sol est, en somme, une sorte de laboratoire ou une mul-
titude de microbes travaillent sans cesse.

Les végétaux sont seuls capables de se nourrir de matiéres
minérales qu'ils transforment en mati¢re organique. C'est
sous cette forme que les animaux préleveront leur nourriture,
soit directement, s'ils sont herbivores, soit indirectement s'ils
sont carnivores. La matiére organique sera transformée par les
microbes en matiére minérale.




22 SOLS — ENGRAIS - COUCHES - SEMIS

Suivant leur composition, les terres sont plus ou moins
riches en micro-organismes ; celles, humiféres, c'est-a-dire
riches en humus, sont les plus abondamment pourvues de
microbes.

En terre stérilisée, par exemple, par le chauffage a plus de
100e. les microbes sont tués et la végétation peu abondante.
La fertilité ne revient dans ces sols, ou tous les microbes ont été
détruits, que par des apports d'humus. A quelques
metres de profondeur, les microbes sont plus rares la sur-
face. On peut favoriser le développement de la flore micro-

indispensable a la fertilité du sol par des apports de
calcaire (si le sol est acide) d'engrais, d'humus. On doit aussi
I'ameublir s'il est tassé ou le drainer si I'humidité y est pet-

ENGRAIS

Nous savons que le végétal doit rencontrer dans le sol une
partie des aliments qui sont nécessaires a ses fonctions vitales.
Le cultivateur doit étre en mesure de fournir a la plante ces
matériaux indispensables qu'elle doit trouver sans restriction
dans le sol. Il les apporte au moyen des engrais.

On désigne sous le nom d'engrais toutes les substances qui,
incorporées au sol, ont pour but d'en modifier les qualités chi-
miques; c'est le cas du nitrate de soude, du superphosphate,
du chlorure de potassium par exemple.

Le probleme de la fumure rationnelle est difficile et complexe.
Aucune formule n'est valable pour tous les sols ou pout toutes
les cultures. Une culture sans engrais entraine t6t ou tard une
diminution de la production. Les prélevements dans le sol par
les récoltes sont assez importants pour qu'il y ait lieu de resti-
tuer au sol ce que les cultures y ont prélevé.

Remarquons que cette loi de la restitution ne doit pas étre
appliquée a la lettre. 11 est inutile par exemple de fournir un
ou plusieurs éléments prélevés par les récoltes, si ces éléments
sont dans le sol assimilables et en quantité suffisante.

D'autre part, moins le sol est riche, plus il faudra lui donner
d'engrais, bien que, dans ce cas, les récoltes auront moins
prélevé que dans un sol abondamment pourvu d'éléments
nutritifs.
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Au point de vue rendement, c'est I'élément qui se trouve
dans le sol en moins grande quantité qui limite le développe-
ment de la plante, méme si les autres éléments nutritifs se
trouvent en abondance dans le sol envisagé.

Pour chaque culture, un rendement maximum doit étre
recherché.

Le role du cultivateur est de tendre vers cette limite supé-
rieure par tous les moyens et notamment en utilisant ration-
nellement les engrais.

Mais il arrive qu'a un moment donné, méme en multipliant
les doses d'éléments fertilisants, on n'augmente plus les rende-
ments dans une mesure comparée aux frais considérés. D'ail-
leurs, au-dela de certaines limites, l'augmentation de la quantité
d'engrais entralnerait a des déboires rapides quant a la produc-
tion.

Les engrais sont classés en deux grandes catégories impot-
tantes.

1o les engrais organiques ;

20 les engrais chimiques ou minéraux.

ENGRAIS ORGANIQUES

Les engrais organiques sont constitués par des éléments
d'origine végétale ou animale et le plus souvent par les deux ;
c'est le cas du fumier.

Ces engrais présentent le gros intérét de fournir au sol
I'humus indispensable a toute culture.

Fumiets.

Le fumier est le plus important des engrais organiques ; il
est constitué par les déjections des animaux mélangées a leur
litiere. C'est un engrais complet qui renferme les éléments
indispensables a la vie de la plante. Malheureusement, ces élé-
ments sont en petite dans le fumier puisqu'on admet
qu'il renferme environ 5 kg d'azote, 3 kg d'acide phosphotique
et 6 de potasse a la tonne.

Les animaux mal nourris fournissent un fumier de qualité
inférieure et suivant qu'ils produisent du lait, qu'ils sont a
I'engrais ou au travail, leur fumier est plus ou moins riche.
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La valeur fertilisante du fumier est donc fonction de la
qualité des déjections qu'il renferme, de la nature des litieres
employées, enfin des soins apportés a sa conservation.

Plus la litiere absorbera les urines, plus le fumier sera riche.
Les pailles des céréales se décomposent assez rapidement et
constituent de bonnes litieres. Les feuilles retiennent bien les
urines et se décomposent plus ou moins facilement selon la
nature de la plante qui les a produites. La tourbe fibreuse, la
sciure, bien absorbantes mais a décomposition lente, sont
parfois employées.

11 faut sortir chaque jour le fumier de I'écurie ou de I'étable ;
I'étaler par lits sur un emplacement étanche, ayant une pente
douce vers la fosse a purin. Il est bon de l'arroser au purin et
d'éviter 'action des rayons solaires desséchants et évaporants.

Le purin provenant des urines, bien que de composition
variable, est riche en azote et en potasse solubles. Qu'il s'écoule
du tas de fumier ou qu'il provienne directement des étables
ou des écuries, il doit parcourir le chemin le plus court possible
avant de se déverser dans la fosse a purin. Celle-ci doit étre
bien étanche et fermée pour éviter les pertes d'azote. Elle doit
étre suffisamment grande pour recueillir tout le purin et
contenir plusieurs metres cubes par téte de gros bétail.

On divise les fumiers en deux catégories : les fumiers chauds,
c'est-a-dire ceux de cheval, de mulet ; en un mot le fumier des
écuries, et les fumiers froids qui sont ceux de vache, de porc;
ce sont les fumiers des étables.

Les fumiers chauds seront réservés aux terres fortes aux-
quelles ils donneront une certaine légereté. Seuls, ils peuvent
étre employés pour la confection des couches en raison du
dégagement important de chaleur qu'ils produisent par la
fermentation.

Les fumiers froids sont utilisés en terres légeres dont ils
modifient les propriétés physiques, en tempérant cette 1égereté.

En grande culture, on se trouve souvent en présence de
fumiers mixtes qui résultent du mélange de tous les fumiers
obtenus a la ferme.

On dit aussi qu'un fumier est long et pailleux, lorsqu'il n'est
pas décomposé ; en général, il sort de I'écurie ; c'est le fumier
le plus chaud.

fumiers courts sont a 1'état de
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leur effet est beaucoup plus rapide, leurs éléments étant plus
assimilables.

L'enfouissement du fumier doit étre exécuté le plus rapide-
ment possible apres son épandage sur le sol, sinon on risque,
en quelques jours parfois, d'avoir des pertes considérables
d'azote.

En sol compact, il est bon de ne pas l'enterrer a plus de
30 cm ou 40 cm ; les micro-organismes étant plus rares en
profondeur, le fumier s'y décompose trop lentement.

Dans les terres légeres ou calcaires, il faut enterrer le fumier
peu de temps avant son utilisation par les plantes ; I'employer
par petites doses et renouveler la fumure apres chaque culture.

En sol compact, les apports peuvent étre plus abondants
et exécutés assez longtemps avant l'utilisation par la plante.

Pour la culture des légumes, on ne risque pas de déboires
avec des doses importantes de fumier et 80.000 kilogrammes
a I'hectare peuvent étre utilisés. A la sortie de 1'étable, un
meétre cube pese 300 a 400 kg ; il pése 700 kg et jusqu'a 900 kg
s'il est tassé et bien décomposé.

Le purin ne doit étre distribué que lorsque les plantes sont
en végétation et jamais sur les parties aériennes qui doivent
étre consommeées. 11 est prudent de couper le purin de deux fois
son volume d'eau et méme davantage et de ne pas dépasser
50.000 litres a I'hectate, utilisés en plusieurs fois.

L'épandage se fera par temps humide et pluvieux, plutot
que par temps sec et chaud. D'ailleurs, il ne faut pas
lorsque le sol est sec, ou que les plantes ont soif ; dans ce cas,
des accidents végétatifs graves sont a craindre.

Apreés un arrosage au purin, il est bon de pratiquer un
binage énergique quand cela est possible.

Parmi les engrais d'origine organique, il faut encore citer :
les engrais verts, les déjections humaines, les gadoues, les
guanos, les déchets de cornes, etc.

Engrais verts.

On nomme ainsi les végétaux qui, cultivés sur un sol, sont
enterrés avant qu'ils aient atteint le moment de leur récolte.

L'utilisation des engrais verts est une bonne pratique
chaque fois que la matiére organique est insuffisante dans le
sol considéré et que les quantités a y incorporer sont inférieures
a celles nécessaires.
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Apres une culture tot récoltée dans l'année et qui doit étre
suivie par un ensemencement tardif I'année suivante, il est
parfois possible d'établir une culture dérobée a enfouir.

Les légumineuses qui prélévent I'azote atmosphérique sont
particulierement indiquées ; ce sont surtout : la vesce, le lupin,
le trefle, la minette.

Comme non légumineuses, on utilise : la moutarde blanche,
le colza, le ray-grass, etc.

De toute facon, les plantes doivent étre enterrées au plus
tard au début de leur floraison.

Déjections humaines.

La teneur des déjections humaines en éléments fertilisants
est assez variable ; cependant c'est une source d'engrais qu'il
ne faut pas dédaigner puisqu'on admet qu'elle procure annuel-
lement par personne environ autant d'éléments fertilisants
qu'une tonne de fumier.

11 faut recueillir ces déjections dans une fosse étanche ou
ne s'écoule aucune eau de toilette ou de lessive.

Sous forme brute, il faut les enterrer, et ne pas les utiliser
pour les légumes a consommer a I'état frais.

Industriellement, on prépare la avec les déjec-
tions solides desséchées et recueillies en bassins. La
est employée a raison de 2.000 kg a I'hectare.

Lés déjections liquides constituent les eaux vannes qui
peuvent étre utilisées pour la préparation du sulfate d'ammo-
niaque.

Les engrais flamands proviennent des récupérations des
fosses d'aisance employées a 1'état frais et dont l'odeur a été
neutralisée par du sulfate de fer.

Gadoues.

Les gadoues formées par les déchets de ménage, les éplu-
chures, etc., sont recueillies dans les villes et utilisées aux abords
de celles-ci.

Celles d'été sont meilleures que celles d'hiver, qui contien-
nent trop de cendre de houille.

Parfois, elles sont traitées, broyées, pulvérisées ; ce ne sont
plus des gadoues vertes, mais des gadoues noires. Elles sont
moins riches que les fumiers.
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Guanos, déchets de cornes, sang desséché.

Les guanos de poisson contiennent 3 % a 10 % d'azote,
5 % a 12 % d'acide phosphorique, % a 2 % de potasse ;
ils sont parfois utilisés comme engrais.

Il en est de méme des déchets de cornes rapés qui contien-
nent 10 % a 12 % d'azote et sont a assimilation lente. Le sang
et la viande desséchés sont surtout riches en azote, ainsi
que les déchets de cuir torréfiés.

Suivant leur constitution chimique et leur finesse, les
engrais organiques sont plus ou moins rapidement assimilables.

Il faut en tenir compte dans leur emploi. Dans les terres
légeres, ils seront plus rapidement solubles que dans les terres
franches, surtout si elles sont compactes.

Avant d'aborder la question des engrais chimiques, il
semble bon d'insister sur les qualités des engrais organiques et
principalement des fumiers qui, en plus des éléments majeurs,
fournissent des micro-éléments comme le bore, la magnésie,
le zinc...

Ils contribuent a entretenir la perméabilité du sol, ils
retiennent les matieéres nutritives, ils liberent du gaz carbo-
nique qui, dans les eaux contenues dans le sol, aide a solubiliser
les éléments minéraux.

Enfin, les fumiers fournissent au sol un grand nombre de
bactéries utiles et ils permettent a celles existantes de s'y
maintenir et s'y conserver.

ENGRAIS CHIMIQUES OU MINERAUX

Les engrais chimiques ou minéraux n'ont pas une origine
organique.

Siles engrais chimiques complétent l'action des engrais
organiques et permettent, avec ceux-ci, les gros rendements,
ils ne peuvent cependant pas remplacer les engrais organiques
qui seuls fournissent I'humus indispensable 2 la fertilité du
sol.

L'emploi des engrais chimiques complétant l'action du
fumier présente de gros avantages.

Le fumier est le reflet du sol; si celui-ci manque, par exemple,
d'un élément majeur, il en sera de méme du fumier. On ne peut
remédier a cette carence que par l'emploi des engrais chimiques.
Ces engrais sont tres riches sous un faible volume.
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Certaines maladies des plantes sont dues souvent a une
carence alimentaire ; parfois, également, la plante affaiblie est
la proie d'un cryptogame ou d'une bactérie.

Dans la recherche d'une fumure rationnelle 'horticulteur
doit donc tenir compte :

Des éléments nutritifs contenus dans le sol (voir analyse
la définition des termes horticoles) ;

Des exigences particulieres de la plante a cultiver ;

De la longueur de son systéeme radiculaire ;

De la durée de la culture : plus la culture de la plante est
longue, plus elle aura de temps pour assimiler les engrais ;

De I'état de végétation de la culture commencée.

Il faut tenit compte aussi de I'assolement pratiqué ; de la
richesse du sol en éléments basiques, etc. (voir ladéfinition de
ce terme).

Le choix de l'engrais étant fait en recherchant celui qui est
le moins onéreux tout en étant le plus efficace, il faudra I'épandre
au moment le plus favorable pour la plante, en le dosant conve-
nablement et en le répartissant de méme.

PRINCIPAUX ENGRAIS CHIMIQUES
ENGRAIS AZOTES

Pour déceler le manque d'azote d'un sol, il faut en pratiquer
I'analyse (voir ladéfinition de ce mot) et étudier sur place
I'aspect des cultures précédentes. Par manque d'azote, les
plantes sont jaunatres au printemps, le feuillage peu développé,
les fruits petits et durs.

Nous venons de voir, d'une part, que les engrais azotés,
pour étre assimilables, doivent se trouver dans le sol, principa-
lement sous forme nitrique. Qu'ils passent de la forme orga-
nique 2 celle ammoniacale, puis 2 celle nitrique. D'autre part,
nous connaissons les principaux engrais azotés organiques,
nous allons voir maintenant quels sont les principaux engrais
chimiques ammoniacaux.

Engrais ammoniacaux.

On obtenait autrefois 'ammoniaque uniquement par la
distillation des matiéres de vidange ou des eaux provenant de
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la fabrication du gaz d'éclairage. Actuellement, on le prépare
aussi synthétiquement en combinant l'azote de l'air avec
I'hydrogene en présence d'un catalyseur. L'ammoniaque n'est
utilisable en culture que sous forme de sels dont le plus impor-
tant est le sulfate d'ammoniaque.

Sulfate d'ammoniaque.
. e

Les gaz ammoniacaux obtenus, soit par synthese, soit a
partir des matieres de vidange ou de la fabrication du gaz
d'éclairage formeront avec l'acide sulfurique le sulfate d'am-
moniaque.

C'est un sel cristallisé, blanc plus ou moins grisitre, a odeur
azotée, il contient 20 % a 22 d'azote.

En terrain suffisamment calcaire, il est retenu par les pro-
priétés absorbantes du sol, sous forme de carbonate d'ammo-
niaque.

Il augmente la perméabilité des sols, mais il les acidifie. 11
faut donc éviter son emploi en terrain déja acide.

Son action est moins rapide que celle des nitrates, mais elle
est prolonggée.

En terre légere, il est bon de l'employer apres 1'hiver ; dans
les autres cas, a 'automne.

Chlorhydrate d'ammoniaque.

Avec le procédé G. Claude, on l'obtient synthétiquement
en préparant la soude.

Le chlorhydrate est blanc jaunatre, a odeur azotée. On lui
reproche de contenir des chlorures ; il est donc préférable de
ne l'employer qu'en grande culture. renferme 22 % a 25 %
d'azote ammoniacal.

Cyanamide de chaux.

On obtient la cyanamide par fixation de 1'azote de l'air sur
du carbure de calcium, a haute température.

La cyanamide est gris bleuatre, avec forte odeur de carbure ;
elle est présentée, soit sous forme de poudre impalpable, soit
sous forme granulée. Les poudres sont parfois utilisées comme
désherbants dans les céréales. ILa cyanamide contient de 15 %
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a 25 % d'azote suivant sa préparation et plus de 60 % a 70 %
de chaux.

11 faut I'utiliser au moins trois semaines avant les semis,
I'épandre soigneusement, ne jamais dépasser 300 kg a I'hectare.
Enfin il faut la réserver aux sols acides.

Utée.
(o
C'est un sel blanc, cristallisé, trés riche ; il contient, en
effet, 46 % d'azote. Malheureusement, son prix trop élevé ne

permet pas son emploi, sauf pour l'arrosage de certaines cul-
tures en pots par exemple.

Crud ammoniaque.

Le crud ammoniaque résulte de 1'épuration du gaz d'éclai-
rage. Il contient de 3 % a 12 % d'azote. Si on l'utilise, il faut
l'enterrer plusieurs mois avant l'exécution des semis.

ENGRAIS NITRIQUES

Nous avons vu que, par la nitrification, 'azote organique
était transformé en azote ammoniacal, puis en azote nitrique.
L'azote nitrique avec les bases du sol formera les nitrates.
Pour que ces transformations soient possibles, il est nécessaire
que les micro-organismes du sol rencontrent des conditions
favorables.

11 faut tout d'abord que la température soit suffisante. La
nitrification est nulle a 0°, appréciable a 150 et elle augmente
jusqu'a 37°. II faut aussi que le sol soit relativement riche en
oxygene. On voit ici le réle important de son ameublissement.
11 doit étre assez riche en eau, mais sans exceés.

Le sol doit enfin contenir assez d'éléments basiques pour
permettre la transformation de l'acide nitrique en nitrate.

On reproche aux engtais azotés nitriques d'étre entrainés
par les eaux de pluie ou d'arrosage ; en effet, ils ne sont pas
retenus par le complexe du sol comme les
engrais potassiques ou phosphatés. En raison de leur assimi-
lation rapide, ils ne seront donnés qu'au moment opportun,
pour fournir un « coup de fouet » ou « remonter » une culture
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languissante. Il est bon de les épandre en plusieurs fois, pour
éviter les pertes de quantités non absorbées. Ils sont utilisés
en couverture, c'est-a-dire sur le sol en culture et peu entertés.

Nitrate de soude.

Le nitrate de soude naturel contient 16 % d'azote, plus des
traces de magnésie, de bore, d'iode. Il est abondant au Chili.

On l'obtient aussi pat synthése, partant de 1'azote atmosphé-
rique ; comme le nitrate naturel, il contient aussi 16 % d'azote
nitrique. Le nitrate de soude est un sel blanc, granulé, avide
d'eau. Il est soluble dans I'eau. En année séche, il ne donne pas
le maximum d'efficacité.

IT est bon de I'épandre en plusieurs fois (en pratiquant les
facons culturales) pour éviter qu'il ne soit entrainé par les
eaux d'arrosage ou de pluie. Il ne posséde pas le pouvoir ameu-
blissant du sulfate d'ammoniaque.

Nitrate de chaux.
(

Clest le premier engrais azoté obtenu par syntheése.

Il se présente sous forme de gros granulés bleutés ou rosés
et contient de 14 % a 16 d'azote, plus 26 % a 28 % de chaux.

Il absorbe 'humidité avec une trés grande avidité, ce qui
le fait vendre en fits, ou en sacs imperméables.

En terres fortes, il est préférable au nitrate de soude ; il
diminue la compacité de ces terres.

Nitrate de potasse.

Brut, c'est un sel blang, le salpétre, qui contient 13 %
d'azote et 43 % de potasse.
Son prix tres élevé ne le fait utiliser que trés rarement.

ENGRAIS AMMONIACAUX NITRIQUES

Ces engrais contiennent 'azote sous forme ammoniacale et
sous forme nitrique. Ils ont une action plus durable que celle
des engrais seulement azotés nitriques.
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Nitrate d'ammoniaque.

Le nitrate d'ammoniaque est un sel blanchatre, trés hygro-
scopique. Il contient jusqu'a 35 % d'azote sous forme moitié
nitrique, moiti¢ ammoniacale. Malheureusement, il est d'un
prix trés €levé et n'est employé que pour fabriquer certains
engrais complets ou certaines spécialités.

ENGRAIS PHOSPHATES

Quand le phosphore manque dans un sol, les cultures sont
chétives, la floraison est réduite, les fruits peu abondants, les
feuilles tombent prématurément. Les phosphates se ren-
contrent sous trois formes : la forme tricalcique, la forme

et celle
La forme tricalcique n'est t soluble que dans certains acides.
Le phosphate est plus soluble et procure de bons
résultats.
Le phosphate est soluble dans l'eau. Dans un

sol suffisamment calcaire, il s'y maintient longtemps dans I'eau
chargée de gaz carbonique (les racines pendant la respiration
rejettent du gaz carbonique).

Phosphates naturels.
Dans les phosphates naturels, le phosphore se trouve a
I'état de phosphate tricalcique ( *" 7, soluble seulement
dans certains acides.

Phosphates d'os.

Les phosphates d'os verts proviennent des os dégraissés,
puis broyés ; ils contiennent 15 % a 20 % environ d'acide
phosphorique et 4 % d'azote organique.

Les phosphates d'os , qui sont des sous-produits
de la préparation de la gélatine, renferment 28 % d'acide
phosphorique.

Le noir animal obtenu par la carbonisation des os en vase
clos est utilisé apres avoir été employé a la clarification des
sitops ; il contient 15 % 225  d'acide phosphotique.

Ces phosphates d'os ont une action plus rapide sur les plantes
que les phosphates minéraux. Comme ils coutent plus cher,
mais qu'ils apportent de la matiére organique, ils seront réser-
vés de préférence pour les sols pauvres en cet élément.
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11 faut les employer des I'automne. En sol acide, leur assi-
milation est plus rapide qu'en sol calcaire.

Phosphates minéraux.

En France, on trouve des phosphates dans la Somme, le
Pas-de-Calais, la Meuse, les Ardennes, la Dréome, 1'Ariege, etc.

Les gisements d'Algérie, de Tunisie et du Maroc sont trés
importants, ils fournissent le tiers de la production mondiale.

Les phosphates minéraux contiennent de 12 % a 24 %
d'acide phosphorique. IlIs doivent étre finement broyés avant
d'étre utilisés. Les phosphates riches sont réservés a la produc-
tion du superphosphate.

Les phosphates minéraux ainsi que les phosphates d'os
constituent en sols acides une bonne fumure de fond ; ils
peuvent étre aussi utilisés en terrains compacts dépourvus de
chaux, mais toujours employés avant le chaulage.

Scories de déphosphoration.

Ces scories contiennent le phosphore sous forme
leur solubilité est donc plus grande que celle des phosphates
naturels.

Dans la fabrication de 'acier, la chaux projetée sur la fonte
en fusion débatrasse celle-ci du phosphote qui rendait 'acier
cassant.

Le phosphorte passe a I'état de phosphate de chaux qui est
concassé. Suivant les fontes et le procédé employé : Thomas,
Martin, les scories sont plus ou moins riches. Leur teneur en
acide phosphorique peut varier de 8 % a 24 %, la chaux de
35 % a 50 %. En outre, elles renferment de la magnésie, du
manganese, du soufre. Les scories Thomas sont les meilleures.

Les scories se présentent sous l'aspect d'une poudre impal-
pable, noiratre, tres lourde. Elles sont a recommander dans les
sols pauvres en acide phosphorique et en calcaire.

I faut les utiliser trés tét, des l'automne, leur lessivage
par les pluies n'est pas a craindre.

PHOSPHATES TRAITES

Superphosphate de chaux.

Les phosphates naturels traités par l'acide sulfurique four-
nissent les superphosphates.

A. , Culture potagére moderne. 3
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Tous les superphosphates contiennent le phosphore sous
forme , soluble dans I'eau.

Les superphosphates se présentent sous forme d'une poudre
grise, 4 odeur spéciale, ils contiennent 14 % a 20 % d'acide
phosphorique, un peu de sulfate de chaux, ou platre, et des
traces d'éléments catalytiques.

Superphosphates d'os.
Les superphosphates d'os peuvent provenir des os verts
ou des os broyés et traités par l'acide sulfurique.

Leur teneur en acide phosphorique est sensiblement la
méme que celle des superphosphates de chaux ; en outre, ils
contiennent une petite quantité d'azote.

Superphosphates doubles.

Les superphosphates doubles renferment 35 % a 45 %
d'acide phosphorique ; mais pendant leur préparation, les élé-
ments catalytiques et le soufre ont disparu.

Phosphate d'ammoniaque.

Le phosphate d'ammoniaque contient 52 % d'acide phos-
¢ phosp : q ! ¢ p :
phorique soluble dans I'eau et 20 % d'azote ammoniacal. C'est
donc un engrais trés riche, beaucoup utilisé dans la fabrication
0 engt ! p
des spécialités et des engrais complets.
P g p

UTILISATION DES ENGRAIS PHOSPHATES

En résumé, les engrais phosphatés solubles, comme le supet-
phosphate, conviennent tres bien en culture potagere.

Les scories seront réservées pour les cultures ayant une
longue durée de végétation (arbres, arbustes, etc.), mais en
sols pauvres en chaux.

Les phosphates naturels insolubles ne seront utilisés qu'en
sols acides.

ENGRAIS POTASSIQUES
Le manque de potasse d'un sol s'observe sur les végétaux
par des nécroses sur le feuillage, des courts, des

fruits peu abondants.
Sylvinite.
La sylvinite est un sel brut tité des mines d'Alsace. Elle
renferme du chlorure de potassium et du chlorure de sodium.
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C'est un sel grisatre, avec des grains rougeatres. La sylvinite
contient 16 % de potasse ; la sylvinite double 18 a 20 %.

En Allemagne, notamment a , on extrait la ,
riche en sels magnésiens, mais moins riche en potasse.

11 faut éviter d'utiliser la sylvinite en sol pauvre en chaux,
elle en augmenterait la compacité. Elle est a éviter également
pour la fumure d'une plantation de pommes de terre.

En sol riche en calcaire, elle maintient la fraicheur.

L'employer au moins un mois avant les semis ou plantations,
pour qu'elle ait le temps de perdre ses chlorures.

Chlorure de potassium.

En traitant la sylvinite, on obtient du chlorure de potassium
qui se présente sous forme d'un sel blanc, a saveur salée, trés
soluble dans I'eau.  contient 50 % a 55 % de potasse.

L'enfouir au moins un mois avant les semailles.

Sulfate de potasse.

Le sulfate de potasse est obtenu en traitant le chlorure par
l'acide sulfurique (procédé francais).

Clest également un sel blanc, a saveur ameére ; il contient
de 48 % a 50 % de potasse.

Il ne présente pas les inconvénients du chlorure ou de la
sylvinite et peut étre employé peu de temps avant l'exécution
des semis.

En sol pauvre en calcaire, il se transforme plus rapidement
que les autres engrais potassiques.

CATALYTIQUES

Les éléments catalytiques facilitent certaines réactions
chimiques. Ils entrent en traces dans une réaction et en res-
sortent aussitot. Ils permettent des réactions dont le poids
est 1.000 a 10.000 fo1s supérieur au leur.

Les plus connus sont : le fer, le bore, le manganese, le zinc,
le cuivre, etc.

II faut remarquer que les engrais azotés, phosphatés et
potassiques apportent bien souvent en plus de l'azote, l'acide
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phosphorique et la potasse d'autres éléments dont certains
sont catalytiques, et d'autres dont le réle semble utile mais est
moins connu.

Ainsi le nitrate de soude naturel contient en plus de l'azote
nitrique, de la magnésie, du bore, du brome, etc.

Le superphosphate de chaux renferme en plus de l'acide
phosphorique et de la chaux, du fer, de la magnésie, du fluor, etc.
La sylvinite contient du bore.

Les engrais organiques contiennent aussi des éléments
catalytiques. D'une facon générale, on peut dire que I'horti-
culteur n'a pas a se préoccuper d'un apport d'éléments cata-
Iytiques.

De méme, il n'y a pas lieu de réaliser des apports d'éléments
dits radio-actifs, pas plus que d'engrais bactétiens qui, actuel-
lement, ne permettent pas des résultats pratiques. Mais il faut
tenir compte, entre autres choses, de ce que certains engrais
sont acidifiants comme le sulfate d'ammoniaque et sont a réset-
ver pour les terrains calcaires, et que d'autres engrais sont alca-
linisants comme les scories de déphosphoration, la cyanamide
de chaux, le nitrate de chaux, etc., et sont a employer dans les
sols acides.

MELANGES D'ENGRAIS CHIMIQUES

On nomme engrais complet un engrais qui contient a la fois
de l'azote, de l'acide phosphotique et de la potasse.

11 semble logique d'utiliser ces engrais complets. Malheu-
reusement, il est bien rare d'en trouver un qui réponde exacte-
ment au besoin de notre terrain et, de plus, aux exigences de
nos différentes cultures.

On a presque toujours intérét a se procurer les divers
engrais simples nécessaires a son sol et a les utiliser suivant
les besoins des cultures.

11y a peut-étre une exception a faire pour les composts ou
les engrais complets peuvent étre employés.

L'horticulteur utilisera, s'il y a lieu, les engrais a enterrer
longtemps a l'avance au moment de ses labours d'hiver.

11 enfouira, avec les labours de printemps ou avec le hersage
ou le dressage du sol, ceux a utiliser a ce moment. Les nitrates
seront incorporés au moyen des différents binages ou ameu-
blissements superficiels du sol.

Chaque fois qu'il a des mélanges d'engrais chimiques a
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effectuer, d'une facon générale, I'horticulteur a intérét a ne les
faire qu'au moment de 'emploi.

11 est pour lui souvent beaucoup plus simple et écono-
mique d'épandre sur le sol les différents éléments bien unifor-
mément ; les facons culturales faites aussitot effectuant le
mélange.

De toute facon, s'il opére le brassage lui-méme avant I'épan-
dage, il tiendra compte aussi de ce que certains mélanges sont
a déconseiller, soit qu'il y ait ainsi perte d'un élément, soit
formation d'un composé insoluble.

Ainsi, les engrais solubles a 'eau, comme le superphosphate,
ne seront jamais mélangés avec des engrais contenant de la
chaux, comme la cyanamide, par exemple. De méme, il ne faut
jamais mélanger les sels ammoniacaux, tel le sulfate d'ammo-
niaque, avec des engrais basiques comme les scories ou avec
des matieres organiques.

Lorsqu'une méme plante, fleur ou légume, est cultivée dans
le méme sol, il arrive un moment ou cette culture n'est plus
possible, méme en y apportant des éléments fertilisants ; c'est
ce que, dans la pratique, on nomme la fatigue du sol. Nous
reviendrons sur ce sujet en définissant le terme assolement.

LES COUCHES

On désigne sous le nom de couche un amas de fumier, de
feuilles, ou de toute autre matiére organique dégageant par
la fermentation une certaine quantité de chaleur.

Chaque fois que cela lui sera possible, le jardinier aura
gros avantage a utiliser les couches et le matériel complémen-
taire consistant, soit en cloches, soit en coffres et chassis.

Il n'est pas question pour lui de disposer d'un matériel aussi
important que celui d'un maraicher. Cependant, plus il pourra
établir de couches, plus il aura de chances d'avoir du beau plant,
des cultures et des récoltes hatées, ce qui est toujours tres pré-
cieux, aussi bien pour 'approvisionnement familial que pour
celui destiné la vente.

D'ailleurs, sans couches et chassis, certaines cultures, comme
celles du melon par exemple, sont impossibles dans la région
patisienne.

Dans le chapitre des travaux a exécuter chaque mois, les



38 SOLS — ENGRAIS - COUCHES - SEMIS

cultures a effectuer sur couches seront nettement séparées de
celles qui peuvent se faire a l'air libre.

C'est surtout pendant l'hiver et au début du printemps que
les couches sont employées.

La base des matériaux utilisés pour I'établissement des
couches est le fumier de cheval qui s'échauffe rapidement, sur-
tout s'll sort de 1'écurie.

Si on y ajoute du fumier qui a séjourné en tas pendant toute
la belle saison, période pendant laquelle on ne l'utilisait pas
pour le montage des couches, de méme que si on l'additionne
de feuilles d'atbres, on tempere la grande chaleur de la couche,
mais on en prolonge la durée.

Les feuilles d'arbres sont tres utilisées ; seules elles ne pro-
duisent pas une chaleur considérable, ~a ~enviton, aussi
sont-elles souvent associées au fumier de cheval.

Toutes les feuilles n'ont pas la méme valeur pour la confec-
tion des couches ; celles de chéne, de charme, de hétre, de cha-
taignier, sont les meilleures. Les feuilles de tilleul, de catalpa,
de Paulownia se décomposent trop rapidement ; par contre,
celles de platane ne fermentent pas suffisamment.

Les fumiers d'ane, de mulet, les tontes des gazons non
pourries et la tannée peuvent étre utilisés.

Les gadoues des villes fraichement ramassées dégagent
aussi de la chaleur, mais sont souvent le refuge des rats et, de
plus, dégagent parfois des odeurs, désagréables pres des habi-
tations.

C'est griace aux microbes aérobies que la fermentation a
lieu ; la chaleur peut atteindre et plus, avec du fumier frais.

Les couches affectent la forme d'un paralleleplpede de gran-
deur variable dont I'épaisseur est fonction des matériaux uti-
lisés et du degré de chaleur que I'on désire obtenir. Les couches
sont faites, soit au fond d'une fosse, on les dit « enterrées  soit
directement sur le sol, ce sont les couches « montées ».

Quels que soient les matériaux utilisés, ils doivent étre
apportés a pied d'oeuvre, c'est-a-dire 2 'emplacement désigné.

Cet emplacement sera choisi dans un endroit sain, non
humide, exposé au midi. Il sera délimité en largeur par la lar-
geur des coffres, plus 30 cm a 35 cm en plus de chaque coté pour
tenir compte des sentiers, soit, en général, 2 metres en tout.
En longueur, cet emplacement sera fonction du nombre de
coffres qui couvriront la couche et du nombre de chassis destinés
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a chaque coffre (il y a des coffres a 1, 2 ou 3 chassis) ;on'y
ajoutera la largeur de deux sentiers, soit 70 cm environ.

A chaque ligne nouvelle de couche, on gagne une largeur de
sentier, puisqu'un sentier est commun a deux rangées de coffres.

De toute fagon, les matériaux doivent étre mélangés inti-
mement ; ce que l'on obtient en les secouant et en les brassant
énergiquement a la fourche. Puis ils sont disposés par lits suc-
cessifs qui sont foulés sérieusement, les pailles des bords rame-
nées a la fourche, a l'intérieur, pour obtenir un travail propre et
solide. Si les matériaux sont trop secs, il ne faut pas craindre
de les arroser copieusement.

La hauteur a donner a la couche est fonction des mélanges
utilisés, ainsi que de la durée de chaleur indispensable pour
mener a bien la culture commencée.

La hauteur désirée étant obtenue, il faut disposer la ligne
de coffres qui, avec les chissis, d'une part éviteront la déperdi-
tion de chaleur et, d'autre part, protégeront les plantes contre
les intempéries. Les pieds des coffres sont enfoncés dans le
mélange, les cotés bien alignés, les hauts des coffres tous au
méme niveau, les bas également 2 méme hauteur entre eux.

La pente doit étre orientée vers le sud.

Le coffre est rempli de la meilleure terre du jardin ou de
terreau, exempts le plus possible de mauvaises herbes et ameu-
blis finement. Suivant la culture qui sera faite, la terre ou le
terreau devront se trouver a quelques centimetres du verre pour
les semis, davantage pour le repiquage ou la plantation. Les
chassis sont disposés sur les coffres. Des paillassons évitent les
déperditions de chaleur.

Si le mélange n'est pas homogene, il se produira des irrégu-
larités dans la production de chaleur et, par suite, des répercus-
sions néfastes sur la culture.

Avec les mémes matériaux que ceux utilisés pour la confec-
tion de la couche, on monte dans les sentiers des « réchauds »
dont la hauteur peut atteindre celle des chassis. Ils contri-
buent a I'échauffement de l'ensemble, tout en évitant des pertes
de chaleur. Parfois, les réchauds sont remaniés, c'est-a-dire
qu'ils sont avec apport de fumier frais. Ils permettent
a la couche de conserver sa température et de réussir la culture
commencée.

Au bout de quelques jours, la couche entre en fermentation.
Avec des fumiers chauds, I'élévation de température peut étre
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excessive, c'est le « coup de feu 1l faut attendre, quelques
jours, que la température soit redescendue et stabilisée pour
exécuter les semis, les repiquages ou les plantations. On s'en
rend compte en utilisant le thermometre dit « de couche »
enfoncé dans le terreau a l'intérieur du coffre. Il faut donc
monter les couches chaudes huit a quinze jours avant la date
de leur utilisation possible.

Parfois, il arrive qu'apres la mise en culture de la couche,
celle-ci redonne un « coup de feu  cela peut arriver lorsque les
matériaux sont mal mélangés. On pratique alors le « »
qui consiste a créer des ouvertures de place en place a l'aide d'un
baton pointu.

Ces ouvertures permettent le dégagement de I'exces de cha-
leut, elles sont ensuite refermées avec du fumier frais.

Couches chaudes.

Les couches chaudes sont faites avec du fumier frais auquel
on ajoute parfois un peu de fumier ancien ou un peu de feuilles ;

réchaud

FIG. 1
Couche chaude.

la hauteur de ces couches est de 60 cm a 80 cm. Elles dégagent
200 a 25¢ environ, pendant deux a trois mois (fig. 1).
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Couches tiédes.

Les couches tiédes sont plus faciles a établir, puisque I'on
peut faire le mélange avec moitié fumier et moitié feuilles.
Avec ces matériaux, 40 cm d'épaisseur suffisent, la chaleur
dégagée est d'environ 15¢

Couches sourdes.

Les couches sourdes peuvent étre faites avec du fumier
remanié qui, généralement, est enterré au fond d'une tranchée.
La terre extraite étant étalée au-dessus. Ces couches produisent
une chaleur de fond, utile a quelques plantes, comme certains
melons de pleine terre dans la région parisienne. Ces couches
sont surtout utilisées en avril-mai.

Chassis, coffres, paillassons, etc., seront envisagés dans la
définition des termes hotticoles. Il en sera de méme des outils
nécessaires a préparer le terrain, ainsi que des travaux prélimi-
naires a effectuer avant la mise en culture du sol.

MULTIPLICATION
DES PLANTES POTAGERES

Presque toutes les plantes potageres se multiplient par
semis.
Le bouturage est exceptionnel, le marcottage et le greffage
ne sont pas utilisés.
La division des touffes est réservée aux plantes
ou a bordure.

SEMIS

Le semis est le mode de multiplication naturel, c'est celui
que la nature emploie pour les végétaux a I'état spontané.

Les végétaux obtenus par semis sont, en général, plus vigou-
reux et plus résistants que les autres.

Pour les plantes potagéres, les graines reproduisent assez
fidelement les caracteres de leurs parents.

Pour réussir un semis, il est tout d'abord indispensable
d'opérer avec de bonnes semences. Une graine renferme une
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jeune plante a I'état embryonnaire, protégée par des enveloppes
plus ou moins dures appelées téguments. La jeune plante ou
embryon est accompagnée d'une réserve alimentaire qui est a
sa disposition.

La graine est normalement a I'état de vie ralentie, elle est
en sommeil ; mais si le milieu dans lequel on la met est favorable
a la germination, la graine sort de sa torpeur, les enveloppes se
déchirent, les réserves nutritives qui étaient a 1'état insoluble,
griace aux diastases deviennent assimilables, la vie active
s'éveille, la radicule, puis la tigelle avec la gemmule apparaissent.
La jeune plantule, avec sa racine et les poils absorbants qui
vont se développer, sera bientot capable de tirer du milieu ou
elle se trouve les éléments indispensables a sa croissance.

Pour qu'une graine puisse germer dans de bonnes conditions,
il faut donc qu'elle possede un bon embryon, non entamé par
les insectes, par exemple, et que cet embryon soit vivant.

Les graines n'ont pas toujours leur faculté germinative,
soit qu'elles aient été récoltées non mures, soit qu'elles aient
subi l'influence de I'humidité, soit, enfin, qu'elles soient trop
agées pour l'espéce ou la variété considérée.

Les graines ne conservent pas indéfiniment cette faculté
germinative et, d'une facon générale, ce sont les mauvaises
herbes qui la conservent le plus longtemps.

Cette faculté est, en moyenne :

de deux ans chez le pissenlit, le poireau, le salsifis, le scorso-
nére, l'oignon ;

de trois ans chez le cerfeuil, le cresson, le haricot, les laitues,
le persil, le pois ;

de quatre chez la carotte, la citrouille, I'épinard, la tomate ;

de cinq ans chez 'asperge, les choux, la miche, le navet,
le radis ;

de six a sept ans chez la betterave, le cardon, la feve ;

de huit a dix ans chez les chicorées, le concombre, etc.

La qualité de I'embryon est prépondérante, mais il faut
aussi que les réserves soient intactes pour que la jeune plante
se présente avec un beau départ.

11 est prudent, lorsqu'on ne tonnait pas 1'age des graines que
I'on possede, d'effectuer un semis d'essai avant de confier au
sol toutes ses semences. Ce semis d'essais s'exécute en pot ou en
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terrine que l'on place en serre ou sous chassis, ou bien dans un
sous-sol. On connait ainsi le temps de levée et on le compare
au temps normal. On compte les graines levées par rapport a
celles semées et I'on connait ainsi le pourcentage germinatif.
Si ce pourcentage est insuffisant, il est préférable de se munir
d'autres graines.

En dehors de la qualité des graines, pour que la germination
puisse avoir lieu, il faut que le milieu ou seront déposées les
semences soit favorable 2 la germination. L'air, I'humidité,
la chaleur, sont a envisager. Ces conditions de milieu sont
d'ailleurs trés variables d'une plante a l'autre.

L'oxygene de 1'air est indispensable 4 la germination ; en
effet, la graine, surtout lorsqu'elle entre en activité, respire
intensément.

Le semis doit donc étre effectué dans un sol trés aéré, tres
meuble ; ce qui, d'ailleurs, facilitera plus tard le développement
et la ramification aisée du systeme radiculaire.

Les semences doivent se trouver pres de la surface du sol
et pour cela, il faut peu les recouvrir. Ainsi, les graines d'oseille,
de laitues ne sont recouvertes que de 2 mm a 3 mm, celles de
radis, d'épinard de 1 cm, celles de haricot de 1 cm 4 2 cm, celles
de pois,de 3 cm a 4 cm.

En sol lourd et compact, les graines sont moins enterrées
qu'en sol léger et meuble. De méme, plus les graines sont fines,
moins il faut les recouvrir.

L'emploi du tetreau est largement justifié ; il est meuble et
apporte des éléments nutritifs ; par sa couleur, il favorise
I'échauffement du sol, il maintient 'humidité.

L'humidité est tout d'abord nécessaire a la graine pour
ramollir les téguments et permettre leur éclatement. Cette
humidité ne doit pas étre excessive, les graines risqueraient de
poutrir et ce, d'autant plus, que l'eau en exces remplace l'air
des interstices du sol.

Les graines ne peuvent entrer en germination que si la
température a laquelle on les soumet est suffisante. Cette tem-
pérature nécessaire est d'ailleurs trés variable d'une espece a
I'autre ; elle n'est pas inférieure a 0°, elle est rarement supé-
rieure a 350.

En général, les graines réclament au minimum 40 a 5° pour
germer, 20 a 25° comme température optimum. Il y a donc
intérét, bien souvent, a attendre au printemps que le sol soit
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suffisamment réchauffé pour exécuter les semis. Cette germina-
tion est également plus ou moins rapide et varie suivant les
plantes, de quelques jours (radis, haricot) a un mois (poireau,
persil).

Certaines graines, conservant tres peu de temps leur faculté
germinative, ou tres longues a germer si elles sont confiées
directement au sol, demandent a étre stratifiées (tétragone).

Cette stratification est une sorte de semis provisoire. Les
graines sont déposées par lits dans des pots ou dans des caisses.
Les lits minces sont séparés par des couches de sable de riviére.
Les récipients doivent étre bien drainés, ils sont enterrés le long
d'un mur, du c6té nord. On peut encore les déposer dans un
cellier ou dans une cave.

Les semis peuvent s'exécuter en place, c'est-a-dire a I'endroit
méme ou le végétal accomplira son entier développement; c'est
le cas pour le haricot, le pois, le radis, la carotte, etc.

Ils peuvent aussi s'effectuer en pépinicre et alors le semis a
lieu dans un espace relativement restreint ; apres la levée, les
jeunes plantes sont repiquées, ce qui favorise le développement
de leur systeme radiculaire.

Que les semis aient lieu en place ou en pépiniere, il faut
préparer le terrain avant de semer. Le sol est donc fumé avec les
engrais appropriés, en tenant compte des principes énoncés au
chapitre « Engrais 1l est labouré, et dressé a la griffe puis au
rateau s'il y a lieu.

DIFFERENTS SEMIS EN PLACE

1° Semis a la volée.

Souvent la planche est limitée prés des sentiers au moyen
de petites mottes tirées au rateau au moment du dressage du
sol. Ces bords retiennent les graines si des pluies violentes sur-
viennent apres le semis.

Les graines sont vidées du sachet dans la main ou prises a
poignée dans le sac. Pouce et index sont desserrés pour permettre
une répartition aussi uniforme que possible ; il ne faut pas
opérer par mouvements saccadés, mais avec souplesse, comme
le semeur de blé dans les champs. Les débutants peuvent s'es-
sayer avec du sable sur une allée propre.

Le semis est généralement suivi d'un coup de fourche -
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chue et d'un affermissement a la batte ou au rouleau. Souvent
aussi la semence est terreautée, puis appuyée sur le sol.

Le semis a la volée est une méthode rapide qui, malheureu-
sement, ne facilite pas les soins ultérieurs d'éclaircissage et de
sarclage par exemple.

2° Semis en lignes ou rayons.

Le sol labouré, griffé, il ne reste plus qu'a tracer les rayons.
Ceux-ci sont établis 2 une distance variable suivant la plante
envisagée.

Ces rayons s'exécutent, soit avec le dos du fer du rateau,
ou avec le manche de celui-ci, si les rayons doivent étre peu
profonds ; soit a la serfouette pour des rayons de quelques
centimetres de profondeur.

Avec le dos du riteau, l'ouvrier tapote, en se tenant dans les
sentiers, sur le cordeau bien tendu a l'emplacement des rangs.
Certains jardiniers tracent devant le cordeau, d'autres derriere,
l'essentiel est d'avoir des rangs bien droits, bien répartis et de
profondeur uniforme.

Pour tracer avec le manche du rateau, il faut qu'a l'extré-
mité de celui-ci un cran assez profond soit pratiqué bien en
axe du manche. Sur le cordeau bien tendu, et des sentiers,
I'ouvrier promene son riteau tenu d'une seule main, le bras
tendu vers le rang a tracer ; ce procédé est tres expéditif.

En utilisant la serfouette, I'ouvrier est courbé, il tient 1'outil
a deux mains et promene la langue de celui-ci le long d'un
cordeau bien tendu ; comme dans les autres cas, il ne doit ni
tirer, ni pousser le cordeau.

Les semences sont répandues bien réguliérement en glissant
entre le pouce et I'index. Elles sont recouvertes de terre tirée au
rateau ou parfois de terreau. On affermit souvent a la batte.

Dans les semis assez profonds comme ceux des pois par
exemple exécutés au printemps, seul le c6té midi du rayon est
rabattu, l'autre coté protege du froid et concentre les rayons
solaires dans le rayon.

3° Semis en poquets.

Les graines sont disposées au fond de petites excavations
faites, de place en place, le long d'un cordeau, a distance et
» d¢ place en place, g
profondeur régulicres.



46 SOLS — ENGRAIS - COUCHES - SEMIS

Pour les haricots, par exemple, les poquets sont creusés par
un ouvrier a l'aide de la binette, un autre dépose les semences.
Au fur et 2 mesure que les poquets sont ouverts, la terre de
chaque poquet recouvre les semences déposées dans I'excavation
précédente.

Les semis en rayons et en poquets économisent de la
semence et sont d'un entretien facile.

SEMIS EN PEPINIERE

Ces semis peuvent s'exécuter

soit en pleine terre a l'air libre comme pour le poireau ;

soit sur une vieille couche pour les choux d'hiver, les salades
d'été ;

soit sur couche en activité pour les tomates, melons, etc.

Ces semis s'effectuent a la volée ou en rayons.

Dans certains cas, on opére en pot, ou godet : potiron,
courge, tétragone.

Si les graines a semer sont peu nombreuses, la terrine peut
étre utilisée comme pour l'aubergine, par exemple.

Ces semis sont généralement terreautés et plombés (tassés).

Pour les semis sur couche, la couverture au moyen de pail-
lassons est la regle ; ceux-ci sont soigneusement enlevés pendant
le jour des que la graine est levée.

Quand les premicéres feuilles sont développées, des repi-
quages sont pratiqués.

Sur couche, ils ont lieu au doigt en guise de plantoir ;
I'ouvtier est a genoux sur une planche placée sur les barres ou
traverses des coffres, il trace ses rangs avec une latte.

Des la levée, il faut aérer sous les chassis lorsque la tempé-
rature extérieure le permet.

Les semis et repiquages s'exécutant sous verre se font le
plus pres possible de celui-ci pour éviter que le plant ne s'étiole
(s'allonge sans fermeté).

Apres les semis, les arrosages, les sarclages, les éclaircissages
du plant trop épais, les ombrages pour les cultures sous-verre,
sont des soins constants a ne pas négliger.
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Division des touffes.

La division des touffes est un procédé trés simple utilisé en
culture potagere pour quelques plantes principalement de bor-
dure : oseille, ciboulette.

Cette méthode consiste 2 séparer a l'aide d'une serpette, des
pieds importants. Chaque division est considérée comme une
nouvelle plante. On en profite pour faire la toilette, s'il y a lieu,
et éliminer les herbes vivaces : liseron, chiendent, renoncule, qui
peuvent se trouver dans la motte.






CHAPITRE II

DEFINITION
DES PRINCIPAUX TERMES HORTICOLES

Ados.

Les ados sont des plates-bandes surélevées utilisées surtout
au début de l'année pour hater une culture.

Parfois, les ados sont employés pour exécuter un semis,
pour avancer une récolte. Le sol est incliné face au midi ; la

0,3

FIG. 2
Planche dressée en ados.

dénivellation varie entre 20 et 30 centimetres, suivant la consis-
tance du terrain et le but a atteindre. La largeur est de 1 m 20
m 30.

Allées.

Si, dans une petit jardin, une allée principale peut suffire,
dans un jardin plus important une allée de ceinture 2 1 m 50

A. , Culture potagére moderne. 4
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ou 2 m de la cloture limitera les carrés du jardin d'une patt, les
costiéres d'autre partt.

Dans un jardin plus vaste, des allées secondaires perpendi-
culaires a 1'allée principale seront en nombre variable suivant
I'étendue de l'ensemble et le nombre de cultures différentes
a réaliser.

Des carrés de 25 m de large sur 30 m de long peuvent étre
considérés comme suffisamment grands.

La largeur des allées sera fonction du matériel roulant dont
on dispose ; celui-ci doit étre lui-méme adapté a la surface du
terrain (fig. 3).

Souvent, les allées principales sont vidées de leur bonne
terre et empierrées avec des pierres de toutes sortes retirées du
sol lui-méme, ou avec du machefer, etc. Des plantes potageres :
persil, oseille, ciboulette, thym peuvent limiter les carrés.

Chez les maraichers les allées sont souvent réduites a la
largeur d'une voie de wagonnet, celle-ci servant aussi bien
aux apports qu'au charroi des récoltes ou du matériel.

Ameublissement du sol.

Sous l'effet de son propre poids, sous l'influence des pluies,
le sol se tasse ; il devient ferme. L'humidité qui s'y trouve en
hiver s'évapore rapidement en été. L'air contenu dans les
lacunes est de moins en moins abondant par suite de la rareté de
celles-ci.

En sol tassé, les racines se ramifient difficilement et la
plante se développe mal.

Au contraire, en sol ameubli, des lacunes nombreuses rom-
pant les faisceaux capillaires ne permettent plus a I'eau de
s'échapper au dehors et le sol reste frais en été. Dans ce sol, les
microbes aérobies travaillent sans cesse 2 la solubilisation de
certains éléments qui deviennent nutritifs pour les plantes.
L'air emprisonné dans les interstices, sensiblement de méme
composition que l'air atmosphérique, permet une respiration
aisée du systeme radiculaire de la plante cultivée.

La perméabilité du sol s'obtient en premier lieu par les
facons culturales : défoncements, labours, grillages, binages et
le dans les pots.

L'ameublissement du sol, qui doit étre exécuté an moment
opportun, c'est-a-dire a une pétiode bien définie non seulement
par la date d'exécution d'une culture, mais aussi par le moment
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ol la terre se travaille le mieux, est une opération assez pénible
et peu rapide. Elle arrive 4 une période ou 'horticulteur est
surchargé de travail, c'est ce qui l'incite de plus en plus a l'uti-
lisation d'appateils motorisés.

Analyse du sol.

L'analyse d'un sol, faite et interprétée par les spécialistes
d'une station agronomique sérieuse est un guide précieux
quant a la fumure a utiliser dans ce sol. L'analyse pourra indi-
quer le pH (voir ceterme), préciser le pourcentage des éléments :
argile, silice, calcaire, humus qui entrent dans la composition
du sol envisagé (analyse physique) ou renseigner sur la propoz-
tion d'azote, d'acide phosphorique, de potasse contenus dans
I'"échantillon (analyse chimique).

Enfin, l'analyse demandée peut étre compléte, physique et
chimique.

La prise de I'échantillon 4 analyser doit étre faite avec soin.
11 faut se rendre compte, par les cultures existantes, si la com-
position du terrain semble homogene. Si elle ne l'est pas, il est
nécessaire de prendre autant d'échantillons qu'il y a de par-
celles différentes et ne pas les mélanger. 11 ne faut pas prélever
sur des lieux ou il peut y avoir des accidents locaux, comme des
anciens tas de fumier, ainsi que sur les endroits ou se font ou
se sont faits des déversements d'eaux usées.

11 faut indiquer 2 la station d'analyse l'origine de 'échantil-
lon : commune, lieu dit; la fumure antérieure pratiquée dans le
sol, I'assolement réalisé, les cultures envisagées, enfin l'analyse
que l'on désire.

La quantité de terre 4 envoyer est d'environ un demi-kilo-
gramme par échantillon a analyser.

Si le terrain est destiné aux cultures légumieres, 1'échantillon
peut étre prélevé jusqu'a 30 cm ou 40 cm de profondeur ; pour
les cultures fruitiéres, il est bon d'atteindre 0 m 60 et méme
0 m 80 suivant le systéeme radiculaire du porte-greffe envisagé.

Siles couches de terre ne sont pas homogenes, il est recom-
mandé de prendre les échantillons dans les différentes couches
et de faire analyser séparément les échantillons.

Pour obtenir la terre des échantillons, des trous carrés de
0 m 40 2 0 m 50 de c6té sont creusés en tenant compte des
considérations précédentes. Sur les quatre faces, des tranches
minces de terre sont découpées, puis mélangées et placées dans
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des récipients ne contenant aucun corps étranger. Ces échan-
tillons sont ensuite envoyés au laboratoire d'analyse.

Sile cultivateur peut compléter les résultats de ces analyses
par des essais culturaux, il agira avec le maximum de chances.

Arrosage.

L'eau joue un réle de premier ordre dans I'alimentation de
la plante. La séve brute venant des racines en contient 75 %
2 95 %. L'eau fournit a la plante non seulement oxygene et
hydrogéne, mais elle véhicule les substances nutritives dissoutes
dans le sol.

L'arrosage naturel s'effectue avec la pluie qui pénétre par
infiltration, humidifie de proche en proche toutes les molécules
du sol ; I'excédent descend en profondeur et constitue une
réserve. Cette réserve remonte en période séche vers la surface
par capillarité. Pour qu'elle ne soit pas évaporée par le soleil, il
faut briser la couche superficielle par un ameublissement, le
binage par exemple.

Le plus souvent, c'est l'insuffisance d'eau qui est la cause
limitante la plus sévere pour le rendement de nos récoltes. Les
plantes souffrent bien avant que la terre ne soit seche et périssent
méme avant d'avoir épuisé toute I'humidité du sol. En été,
quand la plante perd plus d'eau qu'elle n'en absorbe, elle fane.

La possibilité d'atroser est, pour 'horticulteur, la premiere
condition de réussite de son exploitation. Les sarclages qui
éliminent la concurrence des mauvaises herbes sont aussi a
exécuter avec soin.

Remarquons cependant qu'une plante trop arrosée résiste
moins qu'une autre a la sécheresse, parce que ses stomates sont
plus nombreux, sa cuticule plus mince, sa surface foliaire plus
grande et que, pat suite, elle perd beaucoup plus d'eau qu'une
plante moins arrosée.

Les eaux de pluie, puis les eaux de riviere peu calcaires sont
les meilleutres pour arroser parce qu'elles dissolvent facilement
les éléments nutritifs qu'elles rencontrent dans le sol. Plus les
eaux sont tempérées, aérées et peu calcaires, meilleures elles
sont. 11 est donc bon de recueillir les eaux de pluie a chaque
fois que cela est possible.

Apres chaque repiquage ou plantation, méme si le sol est
humide, il faut borner la plante par un arrosage au goulot au
collet de celle-ci.
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Les arrosages a la pomme sont réservés aux semis, aux
cultures serrées. De toute fagon, il faut arroser avant que la
plante ne commence 2 faner.

Tous les légumes ne sont pas également avides d'eau et si
I'ail, I'échalote, 'oignon ne sont pas exigeants au point de vue
humidité, il n'en est pas de méme des légumes a feuillage
comme les salades, les choux, par exemple.

Beaucoup de jardiniers arrosent a n'importe quel moment
de la journée, c'est une erreur. En été, il ne faut pas arroser le
matin ; en effet, pendant la grande chaleur de la journée, une
intense évaporation se produit et I'eau des arrosages disparait
du sol, sans bénéfice pour les plantes. De plus, la température
du sol est abaissée juste au moment ot la température aérienne
s'éleve considérablement. En été, l'arrosage du soir est donc
bien préférable, la température de l'air s'abaisse en méme temps
que l'évaporation diminue. Si le sol est refroidi par l'eau d'ar-
rosage, il en est de méme de I'atmosphere et I'équilibre entre la
température de l'air et celle du sol n'est pas rompu. De plus,
lorsque I'eau séjourne dans des bacs, elle est tiédie par le soleil
de la journée.

Au printemps et a l'automne, les conditions ne sont plus les
mémes ; il y a intérét a arroser le matin, les nuits sont fraiches,
le soleil peu ardent de la journée n'évaporera pas I'eau comme
en été.

Arrosoir et appareils d'arrosage.

Pour les petits jardins, les arrosoirs constituent bien sou-
vent le seul matériel d'arrosage employé.

Sauf pour l'arrosage dans les serres, ou l'on utilise des appa-
reils de plus faible capacité, les arrosoirs couramment employés
contiennent 10 a 12 litres. Ils ont la forme d'un cylindre aplati
et sont en tole galvanisée, rarement en zinc. Une anse relie le
dessus au cOté et permet en glissant dans la main, de puiser,
de potter ou d'arroser. Une pomme petcée de trous s'adapte au
goulot pour la répartition de 'eau en pluie. Il ne faut pas
trapper pour enfoncer la pomme, mais tourner celle-ci. De méme,
pour la retirer, il faut faire le mouvement inverse, tirer en tour-
nant, l'arrosoir maintenu entre les jambes par les genoux, les
deux mains sur la pomme

Sil'arrosage de quelques plantes ou de certaines cultures
s'exécute a l'arrosoir, ce procédé est abandonné lorsqu'il faut
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distribuer l'eau en abondance. L'eau sous pression permet
d'utiliser la lance d'arrosage ou des appareils a grand débit.

Cette eau circule dans des canalisations enterrées dont le
plan a été soigneusement établi pour éviter l'utilisation de trop
grandes longueurs de tuyaux souples.

Le nombre de bouches de prise est fonction de la surface
du jardin. Les prises situées au ras du sol permettent au
moyen d'un pas de vis le raccordement des tuyaux souples.
Ceux-ci sont généralement en caoutchouc, renforcés d'une ou
plusieurs toiles intérieures, ce qui en augmente la durée. Ces
tuyaux sont fractionnés par morceaux de 10 a 20 m et peuvent
se raccorder entre eux au moyen de raccords « males » et
«femelles Leur diametre intérieur varie entre 20 mm et
40 mm. A l'extrémité des tuyaux, au moyen du raccord male,
une lance 2 pomme ou 2 jet réglable peut s'adapter ; on peut,
de méme, brancher a 'extrémité du tuyau un appareil quel-
conque d'arrosage.

Appareils d'arrosage.

Des tubes rigides de m 50 a 1 m 80 de long et de 3 cm a
4 cm de diametre, percés de place en place, perpendiculairement
a leur longueur, et reliés par des jonctions de cuir ou de caout-
chouc, constituent des batteries d'arrosage. Elles sont assez
pratiques, mais exigent de nombreux déplacements, leur arro-
sage en largeur étant limité 2 2 m ou 3 m.

La plupart des appareils arrosent circulairement. Ils néces-
sitent le passage sur le terrain qui vient d'étre arrosé. A moins
d'étre sur une pelouse ou I'on n'enfonce pas, c'est toujours
désagréable et cela présente des multiples inconvénients.

D'autres modéles arrosent, ou peuvent arroser de face ou
de c6té et, parfois méme, suivant un angle variable.

Parmi les appareils arrosant circulairement, certains sont
simples. L'eau est brisée dans le corps de l'appareil ; mais on
leur reproche d'effectuer surtout un arrosage annulaire.

Dans les appareils rotatifs, c'est la pression de l'eau qui fait
tourner les bras. Ces bras sont de longueur variant entre trente
centimetres et plusieurs meétres. Dans certains modéles, les tubes
qui constituent les bras peuvent les uns dans les
autres suivant la surface a arroser. L'eau s'écoule par des
pommes ou mieux par des fentes de largeur réglable et incli-
nées en sens contraire pour provoquer la rotation de l'appareil.
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On reproche a ces derniers d'étre peu maniables quand on
allonge leurs bras pour arroser une grande surface ; de plus,
ils arrosent circulairement. Pour mouiller tout le sol, il faut
donc faire chevaucher les surfaces arrosées.

Les appareils oscillants, qui peuvent étre utilisés pour
n'arroser que d'un seul c6té, permettent l'arrosage sans piétiner
le terrain détrempé. Ils répartissent I'eau plus régulierement
et sans qu'il soit nécessaire de faire chevaucher les zones a
arroset, puisqu'ils envoient l'eau sur une surface non plus cit-
culaire, mais rectangulaire.

Des installations fixes d'arrosage sont parfois utilisées,
notamment chez les maraichers, ou des tubes oscillants ou non
répartissent l'eau au-dessus d'une culture. Ces installations,
malheureusement trop cotteuses, sont pratiques ; il suffit
d'ouvtir un robinet pour arroser une culture. Parfois l'eau est
pulvérisée en brouillard, ce qui ne ravine pas, mais n'est utili-
sable que sans la présence du vent.

Lorsqu'il n'est pas possible de s'alimenter sut une canalisa-
tion publique, pour avoir I'eau sous pression, il faut recourir
a d'autres procédés. L'eau peut étre prise, soit dans un puits,
soit dans une riviere. Généralement, elle est montée au moyen
d'une pompe dans un réservoir ou elle est emmagasinée. La
plus ou moins grande élévation du réservoir conditionne la
pression. Des canalisations souterraines appropriées, en fonte,
en plomb ou en tube de fer galvanisé amenent cette eau aux
bouches desservant les différents carrés du jardin.

Les appareils doivent étre rentrés pendant la mauvaise
saison ; quant aux tuyaux souples, il y a intérét a les rouler,
apres usage, sur des dévidoirs de forme variée et éviter de les
laisser au soleil. Ne pas les tirer par trop grandes longueurs,
ce qui brise les toiles intérieures et provoque rapidement des
fuites. Des guide-tuyaux aux angles des planches de terre faci-
litent l'utilisation des tuyaux de caoutchouc.

L'arrosage du feuillage est appelé ; il s'effectue
toujours a la pomme et en pluie.

Assolement.

L'assolement est la rotation, c'est-a-dire l'alternance des
différents légumes sur les parcelles du jardin.

Chaque plante, d'une part, a des exigences particulieres,
des besoins propres quant aux éléments nutritifs qui lui sont
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nécessaires ; d'autre part, elle préleve cette nourriture dans
des zones plus ou moins profondes suivant la longueur de son
systeme radiculaire.

De plus, chaque légume secréte de véritables toxines, ou
possede des parasites particuliers qui ne peuvent disparaitre
qu'en alternant les cultures sur le méme emplacement. Le pois
et la pomme de terre sont typiques a ce sujet ; il est impossible
de les cultiver plusieurs années de suite sur le méme emplace-
ment.

La présence dans le sol de protozoaires nuisibles aux bac-
téries utiles a la vie des plantes et, chez les 1égumineuses,
I'action des bactériophages détruisant les bactéries fixatrices
d'azote, sont aussi 2 considérer.

Les facons culturales et notamment les labours qui mettent
au contact des rayons ultra-violets une masse de terre renou-
velée, sont des procédés de lutte contre les toxines ou les para-
sites des plantes.

Ils sont utilisés inconsciemment par le cultivateur pour la
destruction de ces ennemis des cultures.

Dans la rotation des légumes, il est bon aussi de tenir compte
de la famille végétale, chaque famille ayant des besoins nutri-
tifs assez semblables. Ainsi, dans les légumineuses, nous avons :
pois, haricot, feve, lentille, soya.

Cruciféres :

a) aracines : navet, radis, chou-navet ;

b) a feuilles ou fleurs : choux, choux-fleurs.
Solanées:

a) atubercules : pomme de terte ;

b) & fruits : tomate, aubergine.
Liliacées:

a bulbe ou feuilles : poireau, échalote, ail, oignon.
Ombelliféres:

a) aracines : carotte, panais, céleri-rave ;

b) &cotes ou feuilles : céleri a cotes, persil, cerfeuil.
Composées :

a) &racines : topinambour, salsifis, scorsonere ;

b) & feuilles ou bractées : artichaut, cardon, laitue, chi-
corée, pissenlit.
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Chénopodiacées :
a) a racine : betterave ;
b) a feuilles : poirée, arroche, épinard.

11 est également classique de faire suivre une culture récoltée
tot, par une autre qui peut se semer ou se planter tardivement.

En tenant compte de ce qui préceéde, on peut pratiquer
ainsi :

Premiére Deuxieme Troisiéme Quatrieme
année année année année
Pomme de .
Poi . All, échalote
O s,d terre, puis Salade, s
su1V1st ¢ chou de épinard. I;otte
. ca .
navets Bruxelles.

Dans un autre carré :

Premicre Deuxi¢me Troisieme Quatrieme
année année année année
Radis

.o Carotte, L
laitue Tomate, . Chicorée,
is puis chou-fleur oirean
u .

P d'automne. p

céleri-rave.

II est facile de se créer un assolement-type sur un carnet
et il suffira de le faire fonctionner annuellement.

Dans un petit jardin ou les légumes ne sont plus cultivés
par carrés, mais par planches, il est possible d'opérer aisément
l'assolement.

Supposons que la premiere planche ait été semée cette
année en pois, la seconde plantée en laitue d'hiver, la troi-
siéme semée en carottes, la quatrieme plantée en poireau, la
cinquiéme en oignon, etc. En décalant d'une planche annuelle-
ment, laitue d'hiver succede a pois, carotte 2 laitue d'hivert, etc.
En prenant toujours dans le méme ordre, on obtient un assole-
ment tres facilement.
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Béaches.

La bache est une construction en magonnetie, qui remplace
le coffre en bois. En général, les baches sont chauffées par des
tuyaux de chauffage amenant la chaleur d'une chaudiere. Le
systeme au thermosiphon est le plus employé.

Batte.

La batte est un instrument de jardinage destiné a affermir
les graines sur le sol, ou a tasser le terreau ou la terre répandue
sur les semis. La batte est constituée par un morceau de bois
de 35 cm a 40 cm de long, 25 cm de large et 54 6 cm d'épais-
seur. Le manche de 1 m 20 de long environ est incliné a 45¢
Quand cet outil fait défaut, la béche piquée au milieu d'une
planche ayant les mémes dimensions peut étre utilisée.

Les maraichers « plombent » le sol au moyen de planches
clouées sous des sabots de bois réservés a cet usage.

Béche.

La béche est l'outil le plus employé en jardinage. Elle se
compose du fer rectangulaire, avec une douille dans laquelle
prend naissance le manche de 1 m de long environ, ce manche
est arrondi a l'extrémité libre.

Le type le plus courant est celui dont le fer de béche mesure
28 cm ou 30 cm de hauteur : béche de 28, béche de 30. La largeur
est de 20 cm environ pour une béche de 28.

Le nom de « louchet » est généralement réservé aux béches
renforcées et plus grandes utilisées surtout par les pépiniéristes
pour les travaux d'arrachage.

Binage.

Le binage est un ameublissement du sol a faible profondeur.
1l s'exécute méme en sol propre, tandis que le sarclage est, en
somme, un désherbage. Le binage joue un réle trés important
en culture. Une terre bien ameublie en surface conserve beau-
coup mieux sa fraicheur en été, 'évaporation étant moins
grande, la perte par capillarité réduite. C'est ce qui fait dire
aux vieux jardiniers '« un binage vaut deux arrosages

La binette est 'outil le plus employé pour ce travail ;
cependant, quand les plantes sont serrées, parfois la serfouette,
les griffes a main sont utilisées.
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Dés que le terrain se crotte, ce qui est fréquent au prin-
temps, le binage devient indispensable ; il doit étre répété
ausst souvent qu'il est nécessaire.

Fie. 4

Binage. L'ouvrier piétine le moins possible, il avance tantdt un pied,
tantot 1'autre.

Le circule entre les rangs de légumes, il ne doit
avancer qu'un pied a la fois et éviter les petits pas. 1l travaille
courbé, les mains de 30 cm ou 40 cm l'une de l'autre, la plus
basse a peu prés au milieu de l'outil (. 4).

Binette.

La binette est l'outil de jardinage utilisé pour le binage,
c'est-a-dire 'ameublissement superticiel du sol et pour le sat-
clage destiné a la destruction des mauvaises herbes.

La binette se compose d'une lame mince et tranchante reliée
au manche par une partie coudée terminée par une douille.
Cette lame est large de 16 cm a 24 cm ; le manche mesure
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La billette a étrier munie d'une lame étroite et coupante
permet, a l'aide de son long manche, le sarclage sans qu'il soit

temps temps temps temps

Fia. 5

Plantation au plantoir et bornage du végétal.

nécessaire de se baisser autant qu'avec la binette ordinaire ;
mais si le sol est trop dur, elle ne peut pénétrer.

Bornage.

Le bornage consiste a tasser la terre au collet du végétal
que 'on repique ou que l'on plante.

Lorsque le repiquage ou la plantation est faite au doigt,
pour le petit plant repiqué sous chdssis, par exemple, ¢’ est
l'index qui setre la plante au collet. Quand l'opération a lieu a
la main, la terre est comprimée a la base de la plante en rap-
prochant index et pouce de chaque main.

Plus généralement, on opere au plantoir. Celui-ci est tourné
verticalement dans le sol pour pratiquer le trou; il est enlevé,
la plante est descendue en prenant soin de ne pas retrousser ses
racines et le plantoir, enfoncé obliquement a quelques centi-
metres du végétal puis redressé verticalement borne la plante
(fig: 5,

Le mot bornage veut dire également arrosage au goulot
d'une plante que l'on vient de repiquer ou de planter.

Bouturage.

Le bouturage consiste a prendre un fragment de végétal
et 2 le mettre dans des conditions telles qu'il émette des racines
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et reproduise ainsi une plante semblable a la plante mére. Ce
procédé de multiplication est bien peu utilisé en culture
potagere.

Brouette.

La brouette est un instrument de transport indispensable
dans une jardin pour véhiculer la terre, les engrais, les ré-
coltes, etc.

La brouette de terrassier est a cotés fixes ; celle de jardinier
est a cOtés mobiles, ce qui permet, en enlevant ceux-ci, de rou-
ler plus facilement des caisses, par exemple. Quand la brouette
est utilisée pour le transport de la terre pour des travaux assez
importants, chaque rouleur ne doit pas dépasser une trentaine
de metres a chaque voyage. Une brouette contient environ
un seizieme de meétre cube. La roue pneumatique donne plus
de souplesse et de facilité dans les transports.

Pour véhiculer des plantes en pots, on utilise parfois des
brouettes longues a cO6tés pouvant se rabaisser sans s'enlever;
elles sont dites « brouettes de quai

Pour les travaux de terrassement, la brouette est avanta-
geusement remplacée par le wagonnet a voie étroite ou par des
camions.

Bulbe.

Le bulbe est une tige souterraine renflée, plus ou moins
arrondie, gorgée de matiéres nutritives.

L'ail, I'échalote, l'oignon sont des plantes bulbeuses.

La bulbille est une sorte de petit bulbe aérien que 'on
rencontre sur certains aulx ou oignons. Comme le bulbe, elle
est utilisée a la multiplication.

Buttage.

Le buttage consiste 2 amasser la terre au pied d'un végétal.
Il a pour but de favoriser le développement de nouvelles racines
a la base de la plante : pois, par exemple. Le buttage favorise le
prélevement de la nourriture par le systeme radiculaire ; il
facilite aussi le maintien de la plante (fig. 6).

Pour la pomme de terre, il a pour but d'éviter le verdisse-
ment des tubercules, tout en favorisant leur développement.
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C'est la binette qui est généralement employée pour effec-
tuer le buttage ; si ce travail doit intéresser un assez gros

FIG. 6
Bu

volume de terre (pommes de terre par exemple), l'ouvrier doit
se tenir perpendiculairement au rang a butter.

Caieu.
Les caieux sont de petits bulbes qui se développent a la base
du bulbe principal de certaines plantes : ail, échalote, etc.

Chaleur.

Pour se développet, les végétaux ont besoin d'une certaine
chaleur, d'ailleurs variable suivant la plante considérée.

Pour exécuter la majorité des semis de pleine terre, on attend
que le sol soit suffisamment réchauffé par le soleil. Dans certains
cas, les jardiniers emploient les couches pour obvier au manque
de chaleur naturelle du sol.

La quantité de chaleur emmagasinée et conservée par un
sol est fonction en premier lieu de celle qu'il regoit. Celle-ci est
variable suivant l'intensité des rayons solaires, la durée d'inso-
lation, la pente du terrain, la composition du sol, son état
d'humidité, sa couleur.

Charrue.
La charrue, plus spécialement réservée a l'agriculture, est
remplacée en horticulture par les motoculteurs.
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Claie.

Ce mot désigne l'instrument destiné a tamiser la terre.
Pour exécuter certains semis, ou pour recouvrir certaines
graines fines, il faut parfois tamiser la terre ou le terreau ; c'est
avec la claie que l'on effectue ce travail.

La claie est constituée essentiellement par un grillage plus ou
moins gros et a mailles plus ou moins fines suivant la grosseur des
matériaux a obtenir. Ce grillage, de forme trapézoidale, peut

dans différentes positions au moyen d'un pied mobile; il est
assemblé sur un cadre qui retient la terre ou le terreau jeté en
éparpillant sur le grillage. A la base de la claie, une sorte de tablier
en planches, maintient la claie a une certaine hauteur du sol et
sépare les matériaux tamisés de ceux qui ne le sont pas.

Les claies a ombrer constituées par des lamelles de bois de
15 mm 2 20 mm de large, espacées de 7 mm a 8 mm et assemblées
entre elles, fournissent un ombrage idéal pour les serres et les
chissis ; malheureusement, elles sont d'un prix d'achat fort
élevé. Elles sont souvent remplacées par des roseaux, des
branchages assemblés sur des batis légers. Parfois, on se
contente aussi de passer sur les vitrages de la chaux a laquelle
on ajoute du blanc gélatineux pour la faire adhérer.

Chauffage.

Pour la multiplication de certaines plantes, pour la culture
de certaines autres ou pour le forcage, la chaleur naturelle du
sol n'est pas toujours suffisante.

Nous avons vu, dans le chapitre premier, que les couches
sont souvent utilisées au jardin potager pour fournir cette
chaleur qui manque une partie de l'année.

Pour les plantes ornementales, on utilise beaucoup les serres.

En culture potagere, on emploie parfois les baches chauf-
fées par une chaudiere et des tuyaux amenant la chaleur. L'eau
chaude circulant dans les tuyaux est le procédé le plus répandu,
c'est le systeme par thermosiphon. Dans les biches, les tuyaux
lisses de 10 cm a 15 cm de diameétre, généralement en fonte,
circulent, soit le long de la magonnerie en bas et en haut formant
aller et retour, soit dans le terreau ou mieux dans une tranchée
recouverte de dalles percées de trous. Dans ces deux derniers
cas, 20 cm a 30 cm de terreau au-dessus des tuyaux suivant les
végétaux envisagés permettent la culture de plantes qui sont
dites chauffées avec « chaleur de fond ».
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D'une fagon générale, les béches ne sont utilisées en culture
potagere que lorsque l'installation a été faite pour la multipli-
cation ou la conservation des plantes d'ornement et qu'il suffit
d'ajouter quelques lignes de tuyaux et établir la maconnerie
nécessaire.

II n'en est pas de méme du chauffage électrique qui est
parfois installé pour la culture potagere.

Le chauffage électrique, au moyen de cables chauffants,
présente de gros avantages au point de vue horticole. Il permet
une tres grande régularité de température, cette température
étant obtenue au moment voulu et pendant la période désirée.
Le réglage s'effectue au moyen d'un thermostat et la chaleur
accumulée pendant la nuit au tarif le plus réduit est suffisante
pour le restant de la journée. L'installation doit étre bien isolée
au fond et sur les cotés (par 30 cm de machefer le plus souvent) ;
les cables isolés sont disposés dans du sable recouvert de
grillage pour éviter les heurts avec les instruments horticoles.

Le chauffage électrique peut suppléer au manque de fumier
de cheval, mais, évidemment, il ne fournit pas de terreau.

Cloche.

Les cloches sont surtout utilisées par des maraichers pour
leurs cultures de primeurs.

Les unes sont avec bouton au sommet, ce
qui facilite peut-étre les manipulations, mais
est un obstacle pour les empiler les unes sur
les autres. Les cloches remplacent avantageu-
sement les chassis quand le nombre de plantes
a multiplier est restreint ou lorsqu'on veut
protéger une série de plantes éloignées les
unes des autres : melon, potiron, etc.

Lorsqu'une cloche est félée, une bande de
toile ou de petits morceaux de verre enduits
de céruse appliqués sur la félure permettent
de prolonger l'usage de la cloche.

L'aération des cloches se fait au moyen FIG. 7
d'une «fourchette » qui remplace la crémaillére Fourchette
des chassis. Pour aérer peu, au moment d'une
reprise de culture, les maraichers donnent, dans le terreau,
un coup de poing a cheval sur la circonférence de la cloche,
préalablement soulevée.

A. , Culture potagére moderne. 5
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Cloture.

Les clotures protegent le jardin contre l'incursion des
maraudeurs et contre les déprédations qui peuvent étre faites
par les animaux.

Les murs, avec une orientation convenable (construits sur
le c6té nord ou le cOté ouest) constituent la cloture idéale ;
malheureusement, leur prix de revient est trop élevé pour pou-
voir toujours les envisager.

Les haies sont d'un entretien (tailles surtout) assez long ;
de plus, elles servent de refuge aux insectes et épuisent le ter-
rain par leurs racines.

Les treillages constitués par des lattes de chataignier reliées
entre elles par des fils de fer, peuvent étre solides s'ils sont bien
faits. 1l faut les entretenir pour en prolonger la durée.

Les clotures métalliques varient du simple fil de fer tendu
sur des pieux en bois a la grille plus ou moins compliquée.
L'emploi du fil de fer galvanisé est indispensable ; celui-ci
peut ¢tre du fil de ronce. Les poteaux sont en bois, niais aussi
en fer ou micux en ciment armé.

Si on ne songe la protection contre le bétail, un ou
plusieurs fils de fer parcourus par un courant électrique cons-
tituent une cloture efficace.

Coffre.

Lotsque l'on établit des couches, il est indispensable de les
recouvrir de coffres et de chassis.

Le coffre est formé par un assemblage de planches de sapin
dites de « Lorraine ». Il peut étre a un, deux ou trois chassis et
sa longueur est donc de une, deux ou trois fois la largeur d'un
chassis ; la largeur du coffre est égale a la longueur du chassis.
Généralement, les planches du bas sont de 8 cm a 10 cm moins
hautes, soit 20 cm a 25 cm, que celles du haut, ce qui donne au
chissis une pente facilitant 'écoulement des eaux sur les
vitres et condense davantage les rayons solaires. Aux quatre
angles, des pieds permettent l'assemblage des cotés ;
assemblage peut étre mobile et le coffre peut se démonter aisé-
ment. Dans ce cas, le petit c6té possede des sortes de crochets,
les grands c6tés, a leur extrémité, deux ouvertures laissant le
passage des crochets. Une sorte de clavette mobile permet
I'assemblage du tout.
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Quand le coffre est recouvert par plusieurs chassis, des
demi-chevrons mobiles appelés traverses maintiennent l'écarte-
ment entre les planches du coffre tout en délimitant chaque
chassis lors des semis, des repiquages ou des plantations. A la
base des coffres, deux taquets par chassis retiennent celui-ci
pendant les d'aération, d'arrosage, etc.

Bien que la durée du coffre soit limitée, il ne faut pas enduire
celui-ci de peinture pouvant en prolonger la durée mais déga-
geant des vapeurs nuisibles aux plantes.

Les chassis ferment les coffres ; les rangées de verre qui les
constituent laissent passer les radiations lumineuses solaires et
arrétent le rayonnement de la chaleur obscure.

Le verre repose sur des cadres en bois ou en fer, et des tra-
verses disposées dans le sens de la longueur.

Les chissis, uniquement en fer, ont l'inconvénient d'étre
trop lourds. De plus, trop bon conducteur de la chaleur, le fer
s'échauffe rapidement et se refroidit de méme ; la condensation
de I'humidité dans les coffres y est trop grande.

Les chassis tout bois ont une épaisseur qui est un obstacle
au bon éclairement ; enfin, ils sont moins solides.

Les chassis mixtes, cadre en bois, traverses en fer, sont les
meilleurs.

Le cadre en chéne ou mieux en pitchpin est un demi-
chevron de 6 cm de large sur 4 cm d'épaisseur. Les traverses
sont de petits fers a T. En bas et en haut, une poignée simple
permet de soulever aisément les chassis.

Les dimensions les plus courantes des chassis sont les
suivantes :

largeur.... 100 cm X longueur... .. 130 cm.
— 120 cm X — ... 130 cm.
— tee. 135ecm X —— .. 135 cm.

Ces derniers se rencontrent surtout chez les maraichers.
Les vitres sont posées sur bain de mastic, chacune d'elles, en
partant du haut, recouvre la suivante de deux centimetres
environ, ce, pour éviter les fuites. Le verre est généralement
du demi-double incolore et de second choix. Des verres coulés
incassables sont a I'étude. Malheureusement, actuellement ils
coutent fort cher.
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D'une facon générale, a chaque fois que la température
extérieure est de quelques degrés au-dessus de 0, il faut aérer
les plantes se trouvant dans les coffres pour éviter qu'elles ne
s'étiolent. On le fera au moyen de crémailleres coupées dans
des morceaux de planches rectangulaires de telle sorte qu'on
en fabrique deux dans le méme morceau. Les crémailleres
permettent, suivant qu'elles sont mises a plat, sur champ,
a demi-air ou dressées sous le chassis, de donner plus ou moins

d'air dans le coffre (fzg. 8).

Le soir, on ferme l'air un peu avant que la température ne
soit redescendue.

Au début du printemps, le soleil commengant a prendre de
la force, il faut parfois ombrer au moyen de claies ou encore

FIG. 8

Crémaillére.

passer sur les vitres un lait de chaux ou de blanc gélatineux.
Les maraichers se contentent parfois de jeter sur le chassis
une poignée de fumier prise dans les réchauds.

Collet.

Le collet est la limite plus ou moins visible entre le départ
de la racine principale et celui de la tige.
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Compost.

Au point de vue horticole, le mot compost a deux signifi-
cations:

Ou bien c'est un mélange soigneusement compose et établi
pour une culture bien déterminée, comme le compost a chry-
santhémes, a orchidées, etc. ; ou encore c'est un tas ot I'on
dépose tous les résidus de |'exploitation. Ces déchets organiques
balayures, épluchures, feuilles mortes, herbes non a graines,
fanes ou feuilles de légumes, fourniront aleur tour de I'hnumus
aprés décomposition. Ne pas déposer sur le tas les plantes
malades, mais les brdler.

L'utilisation du compost doit avoir lieu plusieurs mois aprés
lamise en tas ; ce temps est d'ailleurs variable suivant la
température, les déchets employés, les recoupages a la pelle
qui auront été effectués. 11 est donc bon de monter deux ou
troistas par an, de fagon a ne pas mettre de résidus nouveaux
sur un tas en décomposition déja avancée. On peut-aussi monter
les tas ala hauteur voulue au fur et a mesure de la production
des déchets et n'utiliser progressivement que la partie du tas
décomposeée.

Pour activer la décomposition, chaque lit peut étre sau-
poudré de chaux ou de cyanamide, si le compost est destiné
aun sol acide. L'arrosage au purin faciliterala décomposition
et sera d'autant plus utile que les matériaux utilisés seront
plus secs.

Conservation des légumes.

La conservation des |égumes pendant I'hiver peut se faire
sans aucune protection, comme pour |les topinambours, les
salsifis, les scorsonéres. Et si I'on recouvre d'un peu de paille
ou de feuilles, c'est simplement pour permettre |'arrachage
méme par de fortes gelées.

La conservation et la protection peuvent avoir lieu sur place
au moyen de paillassons, ou d'une bonne épaisseur de feuilles,
delitiére, de roseaux qui sont étendus sur les carottes, les
navets, etc.

La protection peut auss se faire avec des coffres et des
chéssis: persil, salades, etc.

Pour les |égumes-racines, |'ensilage, c'est-a-dire lamise en
silo est souvent pratiquée.
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Dans le silo qui est creusé, la protection est plus grande |
mais ce silo n'est possible qu'en sol sain.

1l est, en général, profond de 0 m 50, large de I ma 1 m 50
et d'une longueur proportionnée a la quantité de légumes a
conserver (fig. 9).

Les légumes entreposés seront bien sains, non humides |
ils seront propres, leur collet supprimé pour éviter leur déve-
loppement.

7p0t

terre

FIG. 9
Silo enterré (coupe).

Le fond de la tranchée est garni d'une bonne épaisseur de
paille. Les légumes sont disposés en forme de déme. De place
en place, un petit fagot dressé verticalement dans l'axe joue
le role de cheminée d'aération. On couvre de paille, apres avoir
laissé , si possible ; une couche de terre protege le tout.

Les mémes considérations sont a envisager pour le silo non
enterré ; cependant, comme les légumes sont moins protégés,
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la couverture de paille et celle de terre seront plus épaisses.

Souvent le silo est établi sur une plate-bande située au nord,
le long d'un mut; les variations de température y sont moins
grandes qu'au sud. On conserve ainsi les carottes, les céleris-
raves, les betteraves, les navets, les rutabagas, etc...

Parfois, les légumes sont disposés a méme le sol dans un
coin obscur de la cave ou du cellier : pommes de terre par
exemple. Ils sont aussi étendus par lits dans du sable de rivicre,
ce qui les maintient a 1'état frais sans qu'ils rident ou des-
sechent ; on réserve surtout ce procédé aux carottes et céleris-
raves.

Pour éviter que les pommes de terre destinées a la consom-
mation ne germent, on peut les plonger pendant dix heures dans
un bain contenant deux litres d'acide sulfurique a 66° Baumé
versés dans cent litres d'eau. Ensuite, on lave et laisse
avant de mettre en tas. Certains produits a base d'aldéhyde
formique retardent également le développement des germes.

Pour les feves, les lentilles, les pois, les haricots, il faut
récolter bien sec. Ces légumes peuvent étre arrachés, bottelés et
suspendus dans un grenier bien aéré.

s'effectue a la main si la récolte est peu impor-
tante ; dans le cas contraire, le battage au fléau est utilisé.

Pour lutter contre le , il est prudent, apres
un tri soigneusement exécuté, de déposer ces graines dans
un récipient étanche, puis de verser ensuite dans une coupelle
0 g 20 de sulfure de carbone par litre de semence a protéger.
Aérer apres quarante-huit heures de traitement. On peut laver
avant la consommation.

Les légumineuses ainsi traitées, les ou charancons
sont détruits, mais non enlevés ; il faut donc trier avant de
consommet, car ces derniers pourraient donner un mauvais
gout a la cuisine.

Le bromure de méthyle est utilisé dans les mémes condi-
tions.

Mais il est préférable de mélanger les haricots a une poudre
a base de

Cordeau.

On nomme cordeau une corde dont chaque extrémité est
fixée sur un piquet de bois; généralement, c'est un morceau de
manche cassé de riteau, de serfouette, coupé a 50 cm et taillé
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en pointe a une extrémité. La corde doit étre assez élastique
(septain) de 2 mm a 4 mm de diametre. Le cordeau, apres usage,
est mis en pelote, en tenant la corde de la main droite pendant
que la gauche passe alternativement en bas, puis en haut du
fuseau constitué par les enroulements précédents. La pelote
doit tourner dans la main droite pendant que la gauche exécute
I'enroulement. Pour « arréter » le cordeau a son extrémité, le
piquet ayant la pelote est passé, puis serré dans une boucle
du cordeau, ainsi il ne se déroulera pas.

Le cotrdeau bien tendu, apres avoir été « arrété » du coté
pelote vers la pointe du piquet, est utilisé pour tracer des
planches, des sentiers, des rayons, ou encore pour exécuter des
plantations, des repiquages en lignes : salades, poireaux,
etc.

Cotiére ou costiére.

Une costiere est une plate-bande de 1 m 20 a 1 m 50 environ,

généralement inclinée face au
midi. L.a dénivellation est
de 20 cm a 25 cm. Sila
costiére est limitée par un
mur peint en blanc, la concen-
tration des rayons solaires y
est plus grande.

.10
Costiére.

La costiére est destinée a la culture de plantes qui demandent
un peu plus de chaleur que celles de plein carré ; elle permet
encore de hater la récolte de certains légumes : salades,
haricots, etc. (fig. 10),
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Croc.

Le croc est utilisé pour l'arrachage des pommes de terre,
I'ameublissement du sol en profondeur ; le manche de cet
outil est court, soit 90 cm environ, les dents sont plates. Ce
croc dit a « pommes de terre » est généralement a deux dents,
mais il peut en avoir trois ou quatre.

Sile croc est destiné a 1'émiettement superficiel, au nivelle-
ment ou encore pour tirer sur un tas du fumier pailleux, le
manche est plus long (1 m 60), les quatre dents sont rondes.
II est alors appelé « croc a fumier ou fourche crochue

Défoncement.

Le défoncement est un ameublissement du sol en profondeur.
Il présente donc tous les avantages de 1'ameublissement du
sol, mais il consiste a remuer la terre a une plus grande profon-
deur qu'avec le labour, par exemple.

On exécute un défoncement quand le sol est trop tassé.
Quand il y a intérét a ramener a la surface une couche inférieure
de bonne composition qui remplacera celle du dessus épuisée.

Clest généralement un travail de premiére installation, mais
qui se fait d'année en année si la superficie a défoncer est assez
étendue.

Remarquons que certaines terres ne réclament pas de
défoncement, ce sont celles dont le sol est meuble, d'épaisseur
suffisante, ou encore dans le cas ou la terre de surface est de
meilleure qualité que celle qui est dessous.

Ily a intérét a exécuter le défoncement quand le sol n'est ni
trop sec (car alors le travail est pénible), ni trop humide (dans
ce dernier état les terres fortes, surtout, sont trop collantes).
En exécutant le défoncement a l'automne, l'hiver, avec les gels
et les dégels, assainit et ameublit la terre.

A chaque fois que le sol n'est pas trop dur, la béche est
I'outil idéal pour exécuter ce travail. Dans les autres cas, la
pioche et la pelle peuvent étre utilisées.

Le défoncement se fait par jauges ou tranchées successives

un labour, mais avec une jauge beaucoup plus large
et d'autant plus large que le défoncement doit étre plus pro-
fond. En général, au potager, on ne dépasse pas O m 60 de
profondeur.

Suivant le nombre d'ouvtiers dont on dispose, on divise
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le terrain en bandes paralléles, chaque ouvrier ne devant pas
avoir plus de 1 m 50 a 2 m de largeur de défoncement a exécu-
ter ; avec cinq ouvriers on fera donc une dizaine de métres de
largeur environ.

La premieére tranchée de départ ou premiére jauge doit avoir
au moins 50 cm de largeur, dans le sens de la marche du travail,
s'il faut employer la pelle ; ceci pour pouvoir travailler aisé-
ment. Si le sol superficiel est de méme qualité que la couche
sous-jacente et que le défoncement est envisagé uniquement
comme ameublissement, sans idée de remonter une couche
profonde, le défoncement a une jauge peut étre exécuté.

Défoncement a une jauge

Cette jauge est descendue jusqu'a la profondeur désirée.
La terre de cette tranchée est transportée a l'endroit ou sera
terminé le travail ; elle servira a combler la derniére jauge
une fois le défoncement achevé (fig. II).

La premiere jauge étant ouverte, le fond étant ameubli,
I'ouvtier commence le travail en prenant une largeur ou jauge
égale a la premicre. Il fait tomber au fond de celle-ci les détritus
pouvant se décomposer : herbes non vivaces par exemple ;
au contraire, il enléve soigneusement les autres. L'ouvtier ou
les ouvriers continuent ainsi progressivement.

Défoncement a deux jauges. (1).

Ce procédé est utilisé a chaque fois qu'il y a inconvénient a
mélanger la couche superficielle avec celle du dessous.

La couche superficielle est enlevée sur la largeur de deux
jauges (deux tranchées de départ), elle est transportée au lieu
ou doit se terminer le défoncement. Un autre tas est constitué
par la terre de la tranchée de la premiere jauge (celle-ci débute
le terrain a défoncer) descendue a la profondeur voulue. Le
départ en coupe a l'aspect de deux marches d'escalier.

Maintenant, deux cas sont a envisager :

Ou il y a intérét a remonter en surface la terre de la seconde
couche dé bonne qualité en remplacement de celle primitive-
ment en surface, épuisée ou couverte de mauvaises herbes ;

Ou il n'y a pas lieu de remonter en surface une terre de
qualité inférieure a celle du dessus.

(1) Voir :Votions d'arboriculture fruitiére par A.
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Cas. — La terre de la premiere couche de la troisieme
jauge est mise au fond de la premiére jauge.
La seconde couche de la deuxieme jauge est placée au-dessus.
Le sol du fond a donc bien été remonté en surface. 1l faut
continuer ainsi jusqu'a la fin du défoncement (fig. 12).

2e Cas. — Il ne faut pas remonter en surface la terre du fond.
Ici la terre de la seconde couche de la deuxieme jauge est jetée
au fond de la premiére jauge, la terre de la couche supetficielle
de la troisieme jauge est déposée dessus. Cette méthode est
continuée jusqu'a la fin du travail (fig. 13).

sens du défoncement
ou du labour

-
sens du défoncement
ou du labour

terre d'ouverture qui

combler la derniére jougs FIG. 11

On profitera du défoncement pour incorporer au sol des
engrais chimiques a décomposition lente, comme les rapures de
corne par exemple.

Explosif agricole.

Depuis quelques années, l'explosif agricole, a la suite
d'expériences concluantes, rend de grands services aux atbo-
riculteurs ; en culture potagere, il est moins souvent utilisé. ““
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En effet, ici il n'est pas nécessaire d'ameublir aussi profon-
dément.

Non seulement l'explosif agricole ne contient aucun cotps
nuisible aux plantes, mais il enrichit le sol en azote. De plus,
il produit de I'oxyde de carbone qui asphyxie de nombreuses
larves d'insectes.

Plus le sol sera sec plus 'efficacité sera grande et le pouvoir
brisant élevé. En sol détrempé, le travail est inutile et méme
nuisible, le sol au lieu d'étre fissuré, est colmaté.

Le forage du trou s'exécute a la barre a2 mine de diametre
suffisant pour y glisser la cartouche; ce trou de mine est descendu
jusqu'a 0 m 70 a 1 m de profondeur. Cette profondeur est
variable suivant le développement du systéeme radiculaire du
végétal envisagé. Trop pres de la surface, au lieu de fouiller le
sol, la cartouche créera un entonnoir, ce qui n'est pas le but
cherché.

Le trou de mine préparé, sur la cartouche qui mesure une
quinzaine de centimétres sur trois centimetres de diameétre est
serti un détonateur (douille en cuivre de 35 mm sur 5 mm)
relié lui-méme a une meche détonante de longueur suffisante
pour dépasser de 0 m 20 hors du sol. On peut mettre plusicurs
cartouches, mais seule la derniére sera reliée au détonateur. La
cartouche descendue par la méche jusqu'au fond du trou, on
remplit de sable, tassé avec une baguette de bois, au fur et a
mesure du remplissage. A défaut de sable, de la terre trés fine
et seche peut étre utilisée. En mettant des nitrates au fond
du trou de forage, on augmente le rendement de l'explosif et
on enrichit davantage le sol en éléments azotés.

Chaque cartouche fouille et émiette jusqu'a un métre cube
de terre et peut en fissurer plusieurs.

En culture potagere, I'explosif peut étre réservé au

d'un terrain 2 mettre en culture, ou encore 2 1'élimination
de blocs de pierre rencontrés dans le sol.

Pour pouvoir utiliser l'explosif agricole et obtenir les maté-
riaux nécessaires, il faut en faire la demande a la direction des
services agricoles de son département qui fournira tous les ren-
seignements utiles.

Il est a remarquer que, seuls, les détonateurs sont a manier
avec précaution, mais que les cartouches, pas plus que les
cordons, ne présentent de danger ; il faut simplement les
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mettre a l'abti de I'humidité pour qu'ils conservent leur
efficacité.

En sol léget, l'explosif agricole a peu d'action; il n'a d'ailleurs
pas d'utilité.

Défrichement.

Le défrichement est l'opération qui consiste a mettre en
culture un terrain laissé en friche. Si le sol est boisé, s'il renferme
des souches ou des roches a extraire, I'explosif agricole peut
étre utilisé.

Que le terrain soit boisé ou non, I'étude des végétaux qui
s'y développent a I'état spontané est un guide précieux dont il
faut savoir se servir. Dans le cas ou il y a doute sur les qualités
du sol de la friche, il est bon de rechercher les raisons qui ont
motivé l'abandon de la culture sur le terrain.

La destruction des mauvaises herbes par le feu ou écobuage
est généralement la premiere opération a effectuer. Si le sol est
humide a l'exces, il faudra le drainer pour l'assainir. S'il
est tassé, un défoncement suivra, avec apport d'engrais s'il y
a lieu.

Déplantoir, transplantoir ou houlette.

Cet outil est utilisé pour transplanter les végétaux avec de
la terre adhérente aux racines, c'est la transplantation en motte.
On s'en sert encore pour exécuter des trous de plantation pour
les petites plantes. Son emploi est moins fréquent en culture
potagére qu'en floriculture.

Le fer de cet outil est cintré en gouttiere, il est relié a un
manche trés court par une douille simple ou coudée suivant
la forme générale de l'instrument.

Désinfection du sol.

La désinfection du sol est pratiquée pour détruire certains
insectes adultes, leurs oeufs ou leurs larves (vers blancs, vers
gtis, taupins, fourmis, etc.), ainsi que pour lutter contre cet-
taines maladies (blanc ou meunier, hernie des cruciferes,

des racines, etc.).

Clest généralement au moyen du pal injecteur que 'on
introduit le produit choisi. Pour pratiquer sur une petite sut-
face, on peut se contenter d'un pieu ou d'un tuteur pointu.
On fait ainsi des trous au nombre de cing environ par metre
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carré a 15 cm ou 20 cm de profondeur, un coup de talon sur le
trou écrase le sol et enferme le produit.

Qu'on utilise le pal injecteur ou le pieu, il est bon, si le terrain
le permet, de tracer au cordeau des lignes paralléles tous les
60 cm, d'autres perpendiculaires aux premiéres et distantes
entre elles de 60 cm également. Aux intersections, on enfonce
le pal ou le pieu. On ajoute un trou au centre de chaque carré.

Les deux produits les plus employés pour désinfecter les sols
sont le sulfure de carbone et le formol.

Avec le sulfure de carbone, il ne faut pas dépasser 7ga 8 ¢g
pat trou en sol planté. En sol nu, I'efficacité est beaucoup plus
grande parce qu'on peut utiliser jusqu'a 200 g au métre carré.
Bien entendu, il faut opérer sur un sol , les vapeurs s'y
diffusent mieux.

Le sulfure de carbone doit étre manié avec certaines pré-
cautions ; il est toxique pour I'homme, il explose facilement.
Il ne faut pas l'employer prés d'un feu ou fumer pendant les
manipulations.

Le formol du commerce, solution d'aldéhyde formique a
35 % est un liquide incolore, ininflammable, qui est efficace
contre le mycélium de certains cryptogames. On 1'utilise au
moyen du pal ou de trous comme pour le sulfure a la dose
de 60 g au meétre carré. Dans les composts ou quand le sol peut
étre brassé, on peut l'employer a raison de trois quarts de litre
par metre cube de terre a désinfecter.

En arrosage sur sol nu (sans culture) mais bien ameubli,
le formol peut s'employer a raison d'un quart de litre pour
dix litres d'eau, dose pour 1 m2, Recouvrir ensuite de vieux
sacs.

Quel que soit le produit utilisé, il faut laisser passer environ
un mois avant l'exécution d'un semis, d'un repiquage ou
d'une plantation.

Le chlorure de chaux est parfois employé a raison de 20 g
a 50 g par mz=, répandus sur le sol et enfouis par un labour
avant I'hiver. Au contact du gaz carbonique contenu dans le
sol, il dégage du chlore.

La désinfection des composts et du sol des couches a la
vapeur est tres appréciée en Angleterre ; son utilisation en
France est plus rare. Le prix de la chaudiere nécessaire est
malheureusement élevé.
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Par une tuyauterie appropriée, la vapeur est conduite dans
le sol. Ladurée de la désinfection varie suivant le systéme adopté
et la perméabilité du terrain. Laterre ne doit pas étre trop
humide. Lorsque I'ensemble de laterre traitée atteint 90, on
peut arréter |'opération.

Comme , les produits
peuvent étre utilisés ; il en est de méme de ceux orga-
nigues comme , aincorporer par un léger labour

a raison de 50 g 280 g par m=.

La désinfection des semences seffectue au moyen du sulfate
de cuivre de 0,5 % a 2 %, soit en solution, soit en poudrage.
Dans le premier cas, les graines sont plongées dans la solution,
puis séchées ; dans le second cas, il faut opérer un brassage
plusieurs fois répété.

On peut aussi tremper les semences une ou deux heures
dans 600 g de formol du commerce dilué dans 100 litres d'eau.

Pour les composts ou pour les sols des couches ou laterre
est riche en matiéres organiques et en ennemis des cultures, la
désinfection du sol doit étre une pratique toujours réalisee.

Drageon.

Un drageon est un bourgeon souterrain, puis aérien, qui se
développe sur une racine, plus ou moins loin de latige prin-
cipale. La plante qui possede des drageons est dite drageon-
nante ; ceci est fréquent chez le prunier Saint-Julien.

Dans |'artichaut, ces drageons situés prées de la souche
meére sont appelés . lIs sont utilisés pour constituer
de nouvelles plantations.

Les éclats sont des fragments de touffe obtenus par division
de la souche principale. On multiplie par éclatage: I'oseille, la
ciboulette, I'estragon.

Drainage d'assainissement.

Tout autant que le manque d'eau, I'exces d'eau est défavo-
rable alaculture.

Les sols trop humides sont froids, ils sont imperméables a
I'air. Letravail des micro-organismes est trés réduit dans ces
sols. Lesracines sy développent mal et souvent y pourrissent.
Lestravaux culturaux y sont souvent impossibles notamment
en hiver.

A. , Culture potagére moderne. 6
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L'amélioration de ces terres est réalisable par le drainage
d'assainissement. L'eau en exces pourra étre amenée dans une
riviere, un ruisseau, un étang ou encore dans des bassins ou il
sera possible de l'utiliser en été.

Plusieurs méthodes sont a envisager, le choix de I'une d'elles
dépend des fonds dont on dispose, de la quantité d'eau a éva-
cuet, de la composition du terrain a drainer, de la pente du sol,
de la profondeur a laquelle il faut abaisser le plan d'eau suivant
la culture a établir. Celui-ci doit étre au moins a 0 in 50 ou
0 m 70 de la surface pour les cultures en général et parfois
1m 20 pour les plantations fruitieres. Il faut aussi tenir compte
des possibilités locales en matériaux nécessaires.

Quel que soit le systéme envisagé le premier travail a
exécuter est le plan du terrain, ainsi que le nivellement, c'est-a-
dire le relief du lieu a drainer.

Des sondages, de place en place, indiquent la profondeur du
plan d'eau par rapport au niveau du sol ;ils renseignent aussi
sur la nature du terrain rencontré.

L'écartement des lignes de drains est variable suivant la
culture envisagée, la nature du sol, la pente, la quantité d'eau
A évacuer. Il est compris en général entre 10 m et m. Des
collecteurs suivent les lignes de plus grande pente, ils recueille-
ront les eaux des lignes de drains paralléles qui se raccordent
a eux obliquement.

Le systéeme de drains doit étre a 20 cm plus bas que la
hauteur 2 laquelle on veut avoir le plan d'eau.

Tossés a ciel ouvert.

Cette méthode est la plus simple. Les tranchées sont &
section trapézoidale. Les pentes des cOtés sont d'environ
quand le sol est de la terre franche, avec 30 cm de largeur a la
base.

Ce qui fait pour une tranchée de 0 m 80 de profondeur, une
largeur de pres de 2 m au niveau du sol. On reproche surtout a ce
systeme la perte considérable de terrain qui résulte de la surface
des tranchées.

Fossés couverts.

Avec les systemes couverts, on ne perd pas de terrain culti-

vable.
Tant6t ce sont des branchages ou fascines qui sont enterrés,
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tantot ce sont des pierres de différentes grosseurs. On reproche
a ces deux méthodes leur obstruction plus ou moins rapide.
On peut aussi constituer des sortes
d'aqueducs avec des piertes plates,
des tuiles, disposées au fond de
tranchées soigneusement établies
(fig. 14).

Les drains en terre cuite, reliés
par des manchons de plus large
diametre sont aussi employés. Le
diametre des drains estde 5cma 6
cm, leurs longueur 33 cm. La pente
d'une installation ne doit pas étre ~ Drainage au moyen de
inférieure a 4 mm ou 5 mm par pierres plates.
meétre, elle ne doit pas dépasser 10 cm.

Dés qu'un réseau ne fonctionne plus, des mares d'eau sur
le terrain indiquent immédiatement le point bouché, il ne reste
qu'a ouvtir le sol et 4 y remédier.

Les causes les plus fréquentes d'un mauvais fonctionnement
sont les suivantes : pente insuffisante, installation défectueuse,
tassement imprévu, bouchage par terre ou racines. Avec des
tuiles ou des pierres plates, 'obstruction par la terre ou les
racines n'est pas a craindre, mais la section doit étre de 15 cm
a 20 cm au carré.

La législation en vigueur accorde de grandes facilités aux
propriétaires de terrains a assainir. Des subventions sont large-
ment accordées.

Fm. 14

Engrais.

La question des engrais a été suffisamment étudiée au
chapitre premier pour qu'il ne soit pas nécessaire d'y revenir ;
nous insisterons cependant pour faire remarquer que les sols
peuvent se classer en deux grandes catégories :

Ou ils renferment les éléments nutritifs assimilables en pro-
portion convenable, ce qui est rare ; dans ce cas une fumure
équilibrée est seule nécessaire ;

Ou ils représentent un milieu déséquilibré et il faut corriger
ce déséquilibre par l'apport du ou des éléments déficients et ce,
jusqu'au moment ou ces sols retomberont dans la premiére
catégorie.
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Etiolement ou blanchiment.

Privées de lumiére, les plantes manquent de chlorophylle,
c'est-a-dire de la matiére verte ; elles ont tendance a devenir
jaunes. Cette particularité qui est a éviter en culture normale,
est mise 4 profit pour obtenir des légumes plus tendres : chicorée
endive, pissenlit, céleri a cotes.

On obtient cet étiolement, soit par le buttage, soit en
enterrant les plantes, soit en les recouvrant, avec un pot ren-
versé, de la litiere, des feuilles, des paillassons, des toiles, etc.
La méthode est choisie suivant les plantes et les possibilités.

Exposition.

L'exposition est l'inclinaison du jardin vers l'un quelconque
des points cardinaux. Elle peut étre nord, sud, est, ouest, avec,
bien entendu, toutes les expositions intermédiaires.

Pour la culture potagere et dans la région patisienne, l'expo-
sition la meilleure est généralement celle, sud ou midi, puis
celle sud-est.

L'exposition notrd ne convient pas aux cultures de primeurs,
comme celle de salades de printemps, ainsi qu'aux cultures
réclamant beaucoup de chaleur : melon, tomate.

L'est recoit abondamment les rayons solaires dés le lever du
jout. Les cultures hatées s'y développent rapidement ; malheu-
reusement, les dégels brusques par le soleil sont a craindre au
début du printemps. Les vents desséchants du mois de mars
sont aussi davantage a redouter a cette exposition.

L'ouest est soumis aux grands vents, ceux humides ou chat-
gés de pluie favorisent le développement des maladies crypto-
gamiques. De plus, le sol, réchauffé tard dans la journée, ne
permet pas la culture de primeurs aussi rapidement qu'au
midi ou a l'est, par exemple.

En résumé, c'est donc le sud qui est l'exposition la plus
favorable en culture potagere, sauf dans quelques cas particu-
liers (sol tres léger, situation étouffée par des murs) ou pour
certaines et rares cultures comme celle du cerfeuil qui, en été
par exemple, réclamera une exposition a l'ombre.

Filet, coulant ou stolon.

On nomme ainsi dans le fraisier les tiges rampantes qui
partent du pied-mere. Ces filets sont employés a la multipli-
cation et traités comme de jeunes plantes.
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Foutrche.

Les fourches peuvent étre divisées en deux catégories bien
distinctes quant aux travaux qu'elles permettent d'exécutet.
Les unes sont appelées fourches a fumier, les autres fourches a
bécher.

Les fourches a fumier ont, en général, quatre dents arron-
dies ; elles sont employées pour toutes les manipulations du
fumier, des herbes, des fanes de légumes, des feuilles, etc.
Elles sont plus légeres que les fourches a bécher bien qu'ayant
un manche plus long, soit 1 m 30 environ pour les fourches a
fumier et un peu moins d'un métre pour les fourches a bécher.

Les fourches a bécher sont utilisées pour labourer dans les
terrains compacts ou dans les plantations ligneuses, le fer de la
béche est remplacé par quatre dents ou trois seulement dans
le trident. Les dents sont plates ou carrées ; ces dernicres sont
peut-étre plus solides, mais bien trop lourdes. La fourche-
béche au vanadium est la plus 1égere de toutes et c'est aussi
la plus solide.

Fonte des semis.

La fonte des semis peut étre occasionnée par des champi-
gnons comme * , etc. Les
champignons végetent dans le sol, s attaquent aux racines et
au collet, et provoquent la mort des tissus atteints. La fonte est
surtout a redouter dans les semis en terrine ou sur couche,
ou lorsqu'on emploie des composts riches en matieres orga-
niques ; mais elle est aussi a craindre dans les semis d'épinatds,
de salades, de concombres, de carottes, etc.

Quand cela est possible, pour I'éviter, on séme en sol
désinfecté (voir au terme « Désinfection du sol »).

Fumier artificiel.

Lorsqu'il est impossible de se procurer du fumier naturel,
il est facile de fabriquer du fumier artificiel avec de la paille.

Pour cela, sur une plate-forme a fumier si possible, on étale
une couche de paille de 80 cm de haut ; on arrose avec 200 litres
d'eau par 100 kg de paille en deux ou trois fois. Sut la sutface,
on répand 2 a 3 kg de fumier frais de cheval par métre carré,
puis pour 100 kg de paille, 3 kg 200 de sulfate d'ammoniaque,
2 kg 800 de carbonate de chaux, et 1 kg de superphosphate.
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On peut remplacer ces engrais par 4 kg de cyanamide de
chaux, mais le fumier sera moins riche.

Quand la fermentation est assez violente, on ajoute a nou-
veau un lit de paille et le mélange d'engrais. Il faut, apres
I'épandage de chaque lit de paille, bien tasser et arroser avec
le jus qui s'écoule du tas ou avec du purin.

On obtient un fumier pailleux au bout de trois mois de
traitement.

La paille seule, est riche en carbone et pauvre en azote.
C'est I'apport de matieres azotées assimilables qui permet aux
bactéries apportées par le fumier frais ou par le purin de tra-
vailler la paille.

Gelée.

La gelée est un abaissement de température plus ou moins
important pouvant transformer l'eau en glace.

Les gelées ne doivent pas surprendre le jardinier et, dans le
nord de la France, fin septembre début octobre, il est prudent
de prendre quelques précautions. Par exemple, il est bon de
finir la récolte des haricots verts, la couverture des carottes,
des navets, la rentrée des tomates en serre ou sous chassis
ou elles finiront de murir, la mise en silo ou la rentrée en cave
de certains légumes.

Au printemps, les plantes craignant le froid sont semées sur
couche et sous chassis ou sous cloche.

Pour d'autres, on attend que la température extérieure
soit plus douce. Pour les haricots, par exemple, c'est vers le
15 mai qu'ils sont mis en terre ; c'est également vers cette date
que les tomates sont plantées.

Ce qui est le plus néfaste aux plantes, c'est leur dégel par
le soleil. Pour éviter la désorganisation des tissus qui en résul-
terait, on couvre les plantes gelées au moyen de toiles, de pail-
lassons, etc.

Dans le cas ou l'on ne peut couvtit, il faut arroser dés qu'il
ne gele plus et avant que l'action du soleil se manifeste ; pour
cela on utilisera de 'eau légérement au-dessus de zéro degré.

Sur le sol nu et labouré, les gelées émiettent la terre et
l'assainissent.

La conggélation de la rosée a la surface du sol provoque la
gelée blanche. Plus elles sont tardives, plus les gelées blanches
sont néfastes aux plantes. On remédie aux effets des gelées



GELEE - GRIFFE - HABILLAGE - HORMONES 87

blanches par les mémes procédés que pour les gelées a glace.
Il est plus facile de les éviter au moyen de nuages artificiels.

Griffe a main.

Clest un petit outil de jardinage ayant trois ou quatre dents
assemblées sur une douille reliée a un manche court (25 cm a
40 cm). Cet outil ne coupe pas les herbes comme la binette,
mais il ameublit finement le sol. L'ouvtier travaille accroupi.
La griffe a main est réservée a I'ameublissement superficiel de

petites étendues.

Habillage.

En culture potagere, on nomme habillage d'une plante une
suppression plus ou moins importante de son systeme aérien
ou radiculaire et parfois des deux.

L'opération s'effectue au moment du repiquage ou de la
plantation. Lorsqu'on arrache des plantes, il reste toujours
dans le sol une partie de leurs racines ; leur feuillage au complet
évaporerait plus d'eau que les racines n'en absorberaient. Pour
équilibrer I'évaporation avec l'absorption, on réduit donc le
volume du feuillage. On habille les feuilles des chicorées scaroles
ou frisées, des betteraves, des artichauts, etc.

Dans certains cas, on habille aussi le systeme radiculaire
des plantes ; mais, c'est surtout pour faciliter la plantation et
éviter le retournement des racines, ce qui serait plus néfaste
& la reprise que d'avoir des racines courtes, c'est-a-dire
habillées.

Enfin, c'est aussi, patfois, pour obliger la plante a refaire de
nouvelles radicelles plus actives que les anciennes. On habille
ainsi le poireau, les oignons blancs.

Pour l'habillage des plantes potageres, le couteau, la serpette
ou le greffoir sont employés. Avant de couper, il faut réunir les
plants en petits , les collets exactement 2 la méme

hauteur.

Hormones.

En plus de la température, de l'oxygeéne, des matiéres nutri-
tives macro ou micro-éléments, de la lumiére, etc., il faut, pour
que la plante puisse se développer, certains facteurs stimulants
appelés hormones végétales, vitamines, diastases.
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Une hormone est une substance produite en un point de
I'organisme, mais qui peut agir en un autre point ou elle est
transportée.

Une vitamine est une substance indispensable a 'organisme
mais, comme il ne peut la fabriquer, il doit donc la trouver dans
son alimentation.

Une diastase est un catalyseur organique qui permet, en
traces infiniment petites, une réaction chimique.

La méme substance peut étre tantot hormone, tantot vita-
mine, tantot diastase.

Le role des hormones végétales auxines fut mis en
évidence a la suite de travaux et d'expériences effectués sur
des tigelles d'avoine. L'hormone qui se trouve a l'extrémité des
tissus jeunes provoque l'allongement de ces tissus et, si elle
est rejetée d'un cOté, ce coté s'allongera plus vite que l'autre ;
il y aura courbure.

Les auxines qui, en tres faible quantité, excitent le

des cellules, peuvent l'annihiler si cette quantité est
trop grande.

L'auxine se trouve en dose suffisante pour permettre le
développement de l'extrémité des rameaux; plus bas, ou elle
est plus abondante, elle entrave le développement des bour-
geons. Cependant si le bourgeon terminal est supprimé, les
bourgeons latéraux ne recevant plus d'hormones du sommet
se mettent a pousser.

Dans la graine, ce sont les diastases qui rendent solubles les
éléments mis en réserve par la plante.

Certaines substances agissent a peu pres comme les auxines
naturelles, ce sont notamment l'acide , I'acide
naphtalene acétique, l'acide

Les propriétés de ces substances ont été mises a profit dans
de nombreuses applications horticoles.

Tout d'abord, il faut citer leur utilisation dans le bouturage
des plantes a enracinement difficile ou elles stimulent la forma-
tion des racines.

A dose convenable, les auxines peuvent jouer le role

Pulvérisées sur les boutons floraux de la tomate, elles pro-
voquent la formation du fruit et son développement sans fécon-
dation (parthénocarpie).
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Retardant le développement des germes de la pomme de
terre, elles sont utilisées pour la conservation des tubercules.

Reculant la date de floraison des arbres fruitiers, elles per-
mettent de lutter contre les gelées printanieres. Appliquées sur
le pédoncule du fruit, elles s'opposent a sa chute prématurée.

Pour les utiliser, on part de solutions-méres concentrées qui
sont ensuite trés diluées avant d'étre appliqués par pulvérisation
ou par trempage. On les emploie aussi en poudrage avec du
talc, ou dissoutes dans de la pate de lanoline.

Employées sous forme de brouillard tres fin, elles sont appe-
lées aérosols.

11 faut remarquer cependant que leur mode d'utilisation
n'est pas toujours bien au point et qu'il est indispensable, dans
certains cas, de s'en servir avec prudence et discernement.

Insectes.

Bien que les parasites de nos cultures se rencontrent dans
les Nématodes ( ), les Mollusques, Gastéropodes
(Escargots, limaces), les Arachnides ( ), les Myria-
podes (Mille-pattes), c'est dans la classe des insectes que l'on
trouve les plus nombreux ennemis des plantes cultivées.

Les insectes doivent donc particulierement attirer notre
attention.

Le corps des insectes est divisé en trois parties, bien visibles
al'état adulte : la téte, le thorax et I'abdomen ; a leur complet
développement ils ont six pattes (fig. 15).

Une araignée qui a huit pattes, un cloporte qui en a seize
nesvit  des insectes.

ovipares, sauf chez quelques pucerons qui
sont vivipares, les insectes pondent des qui produisent
des larves d'aspect généralement différent de l'insecte ayant
sa forme définitive. Des métamorphoses plus ou moins
amenent la larve a I'état d'insecte adulte.

Le ver blanc est la larve du hanneton, la chenille celle du
papillon, 'asticot celle de la mouche. La latve se transforme
en nymphe ou chrysalide d'ou sortira l'insecte patfait (fig. 16).

Le Doryphore est un coléoptere a métamorphoses completes ;
la du chou est un lépidoptere dans le méme cas. La
Punaise du chou est un brillamment coloté, il n'a
pas d'état de repos absolu, comme la nymphe, mais il a une
évolution progressive,
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11 faut noter que ce sont les conditions climatiques et l'action
des parasites et des prédateurs qui influent le plus sur la mul-
tiplication des insectes. L'action réciproque de ces conditions
régit I'équilibre ou le déséquilibre des populations. D'autre patt,
I'horticulteur doit savoir que si la majorité des insectes sont
nuisibles aux cultures, certains tres utiles sont a protéger. Ce
sont les parasites et les prédateurs.

Parmi les plus connus, il faut citer : la Coccinelle qui dévore
les Pucerons, le Carabe doré qui s'attaque aux Hannetons, Che-
nilles, Escargots, la jolie qui se nourrit de Pucerons.
D'autres, plus ignorés, pondent dans le corps de certains
insectes ou de leurs larves qui sont dévorées par celles de ces
parasites qui éclosent a l'intérieur ; c'est le cas des Ichneumons
et des par exemple (fig. 17).

Les insectes, sous leur forme adulte, sont classés en plusieurs
ordres par les entomologistes.

Coléopteres.

Les Coléopteres possedent quatre ailes, les antérieures
sont appelées élytres, les autres ailes sont parfois tres
al .

Insectes a métamorphoses completes, ils ont des , des
larves, des nymphes. Ce sont des broyeurs, mais qui occasionnent
souvent plus de dégits a I'état de larve I'état adulte.

Quelques-uns sont utiles comme les Staphylins, les Lam-
pyres ou vers luisants, les , les Coccinelles ou « bétes a
bon Dieu » et tous les Carabes.

Les plus redoutables pour les cultures potageres sont le
Hanneton, le Taupin, les Charangons ou Bruches, pota-
gere, le Doryphore, le de l'asperge (pour chaque
légume, il sera indiqué les parasites et les traitements a appli-
quer) (fig. 18).

Dipteres.

Ces insectes 2 métamorphoses incomplétes n'ont que deux
ailes qui sont transparentes.

Les larves (asticots) seules nuisibles sont dépourvues de
pattes ; elles vivent généralement dans les tissus ou dans le
sol. Elles se transforment en pupes.

Tres connus sont les moustiques et les mouches. Les plus
redoutables dipteres sont la Tipule potagere, la Mouche du
chou, de l'oignon, de I'échalote, de l'asperge, de I'endive (fig. 18).
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Hémipteres.

Les Hémipteres sont des insectes a métamorphoses incom-
plétes ; leurs ailes antérieures sont toujours différentes des
autres. Leur rostre, de forme particuliére, adapté pour piquer,
en fait de redoutables ennemis des cultures comme c'est le cas
des Punaises et des Pucerons.

Hyménopteres.

Ces insectes 2 métamorphoses completes, ont des pieces
buccales conformes pour broyer. Ils sont munis de quatre ailes
membraneuses croisées l'une sur l'autre pendant le repos.
L'Abeille est la plus connue des Hyménopteres. Certains sont
des parasites des ennemis des cultures. Les ravageurs des cul-
tures sont rares dans cet ordre; les Fourmis et la de
la rave sont les plus courants.

Lépidopteres.

Tres connus sous le nom de papillons, les Lépidopteres
possedent deux paires d'ailes recouvertes d'écailles colorées.

Leurs métamorphoses sont completes. Leurs larves appelées
chenilles, du type broyeur, sont tres nuisibles.

La nymphe ou chrysalide est souvent entourée du cocon.
Les papillons diurnes sont généralement parés de vives cou-
leurs; au repos ils ont les ailes dressées.

Les papillons nocturnes sont de teinte plus sombre; au repos,
leurs ailes sont étalées.

Les micro-lépidopteres sont les plus petits, mais souvent les
plus redoutables. Il en est ainsi de la Teigne de l'ail, la Teigne
du poireau, la Teigne de la carotte, la Teigne des crucifeéres.

Parmi les gros papillons, les chenilles les plus a craindre
sont celles des Noctuelles, des Piérides du chou, du navet, etc.

Orthopteres.

Ces insectes a métamorphoses incomplétes ont leurs pattes
postérieures parfois adaptées pour sauter, leur piece buccale
tournée vers I'abdomen est créée pour broyer ; les ailes anté-
rieures sont tres développées chez les sauterelles. On redoute
dans les jardins les forficules ou perce-oreilles et les courtiliéres
(fig. 19).

Au point de vue pratique, ce qu'il est surtout important de
connaitre c'est la facon dont les ravageurs se nourrissent.
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Les uns sont des insectes broyeurs comme les coléopteres ;
ils sont munis de pieces buccales permettant de broyer leurs
aliments. Les autres, comme les pucerons, petforent a l'aide de
leur rostre les tissus végétaux dont ils aspirent la seve.

Les broyeurs peuvent étre combattus par les insecticides
d'ingestion qui les empoisonnent. Les insectes piqueurs peuvent
étre détruits au moyen d'insecticides de contact.

Insecticides.
Qu'il s'agisse d'insectes nuisibles ou de maladies, tout doit
étre mis en pour lutter contre ces fléaux des cultures.

Le choix des variétés résistantes, 'alternance des cultures
sur la méme parcelle, la destruction si possible par le feu des
plantes trop envahies par les parasites, la désinfection du sol
devant recevoir des semis ou des repiquages sont des procédés
préventifs ou curatifs que l'horticulteur doit avant tout utiliser.

Complétant ces premiers procédés, les insecticides et les
fongicides lui seront nécessaires.

Un insecticide est un produit qui doit permettre la destruc-
tion des insectes ravageant les cultures.

Un fongicide est une substance capable de lutter préventi-
vement, parfois , contre les maladies des plantes.
(Les fongicides seront énumérés apres la définition du terme
maladie).

Mais si le produit doit étre efficace contre les insectes et les
maladies, il doit aussi répondre a d'autres conditions; en pre-
mier lieu, il faut qu'il soit sans danger non seulement pour la
plante et l'utilisateur, mais aussi pour le consommateur des
récoltes.

Les insecticides peuvent étre solides, liquides ou gazeux.

Au point de vue pratique on les classe en trois groupes :

Les insecticides d'ingestion sont utilisés contre les insectes
broyeurs, ceux-ci s'empoisonnent en dévorant les végétaux
recouverts de produit ; ces produits n'ont aucune efficacité
contre les insectes piqueurs ;

Les insecticides de contact agissent sut l'insecte méme dont
ils provoquent la mort, soit par asphyxie, en obstruant les voies
respiratoires, soit en paralysant les centres nerveux, soit enfin
en attaquant directement les organes les plus sensibles ; ces
insecticides sont employés contre les insectes qui se contentent
de piquer ou de lécher les végétaux.

A. , Culture moderne. 7
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Les insecticides gazeux sont réservés aux insectes souter-
rains, a ceux des serres ou encore a ceux qui se cachent dans les
semences ; ce sont des insecticides asphyxiants qui pénetrent
dans les trachées de l'insecte.

On peut ajouter aux insecticides les qui jouent
le role de répulsifs et ¢loignent certains insectes, mais ne les
détruisent pas.

a) Insecticides d'ingestion a utiliser au potager.
g potag

Arsenicaux. — Les arséniates sont d'énergiques poisons;
seuls les sels insolubles, non toxiques pour les plantes, sont
utilisés pendant la végétation. On prolonge leur durée d'effi-
cacité en ajoutant aux suspensions des émulsions d'huile
blanche ou d'huile végétale a raison de 0,5 % a  %.

Les sels solubles sont réservés pour la fabrication de cet-
tains appats empoisonnés.

Les arsenicaux les plus utilisés sont :

L'arséniate de plomb, qui peut étre livré en pate ou en
poudre a délayer dans I'eau. On peut le mélanger a une bouillie
cuprique par exemple, le tout joue alors un double role : insec-
ticide et fongicide.

Mais il ne faut pas le mélanger avec les bouillies carbonatées
comme la bouillie bourguignonne, ou avec les savons.

11 est surtout utilisé en arboriculture fruitiere. On 'emploie
ala dose de 100 a 200 g de produit actif par hectolitre.

L'arséniate de chaux, vendu en pate ou en poudre, est d'un
prix inférieur a l'arséniate de plomb. Il est beaucoup utilisé
pour lutter contre le doryphore de la pomme de terre.

L'arséniate d'alumine est moins employé que 'arséniate de
plomb pour le traitement des vergers. Par contre, dans la lutte
menée contre le doryphore, il semble posséder une action plus
durable que l'arséniate de chaux.

Comme le précédent, la dose d'emploi est de 100 a
200 g de produit pur par hectolitre.

Précautions a prendre avec les arsenicaux.

Les arsenicaux sont trés toxiques pour I'homme et les ani-
maux domestiques. Leur utilisation nécessite quelques pré-
cautions.
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On doit:

1o les enfermer sous clef pour éviter une utilisation autre
que celle a laquelle ils sont destinés ;

20 ne pas manger ou fumer en effectuant les traitements ;

3o se laver les mains et la figure apres le travail et réserver
de vieux vétements pour traiter ;

4o enterrer les emballages vides ou les restes de produit non
utilisés.

5¢ ne pas effectuer de traitements sur les plantes destinées
a la consommation prochaine ou sur les végétaux butinés par
les abeilles. D'ailleurs, la législation actuelle ne permet plus de
traiter apres le mois qui suit 'éclaircissage ou le repiquage des
betteraves ou la semaine qui précéde l'arrachage des pommes de
terte.

De plus, les traitements aux arsenicaux sont interdits dans
les cultures légumiceres intercalaires. En arboriculture fruitiere,
la législation est toute spéciale. (Voir la législation en vigueur sur
la détention et I'emploi des arsenicaux en agriculture ; J. O.
du 3 aott 1938, J. O. du 19 novembre 1948, J. O. du 28 no-
vembre 1948, J. O. du 25 février 1949, J. O. du 30 mars 1950).

Composés fluorés. — Les composés fluorés insolubles utilisés
en horticulture sont moins toxiques pout 'homme et les ani-
maux domestiques que les arsenicaux. Mais ils n'ont pas les
qualités de ces derniers, leur efficacité étant moindre. On
utilise surtout

Le de baryum en poudrage contre le Doryphore,
la Piéride du chou, les ; ainsi que pour la préparation
des appats empoisonnés destinés notamment a la destruction
des Courtilieres. Ne pas le mélanger avec des produits cupriques.

La cryolite est la base de certains insecticides employés en
poudrage ou en pulvérisation ; dans ce dernier cas, il faut lui
ajouter un adhésif.

On l'utilise contre le Doryphore, , les Charancons
divers, les , les Chenilles des cruciferes et des autres
légumes.

La métaldéhyde est le produit fondamental de nombreuses
spécialités destinées a la destruction des limaces et des escargots.
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b) Insecticides agissant par contact.

Nicotine. — Clest l'insecticide de contact le plus connu.
Elle entre dans la fabrication de nombreuses spécialités. Elle
est vendue en France par les manufactures de sous forme
de sulfate généralement a 40 %. On l'utilise a la dose de
100 g de sulfate de nicotine pur par hectolitre d'eau.

La nicotine est efficace contre les pucerons, les chenilles, etc.

C'est un alcaloide qui doit étre manié avec précaution ; il
faut conserver la nicotine sous clef en récipients fermés et
étiquetés.

Elle s'évapore facilement sur les plantes, mais il est prudent
de cesser de traiter vingt jours avant la consommation des
organes végétaux.

Il est bon de lui ajouter une émulsion d'huile végétale ou
d'huile blanche. (Législation : Voir J. O. du 10 juillet 1950).

. — Alcaloide dont la valeur insecticide se rap-
proche dans certains cas de la nicotine. Est importée de Russie
et vendue sous le nom de nicotine russe.

Pyréthre. — Ce produit est extrait d'une plante de la famille
des composés. On I'emploie en poudrage ou en bouillie. Cet
insecticide est efficace, malheureusement d'une grande insta-
bilité chimique et d'un prix élevé. Pour tout cela, les insecticides
a base de pyrethre sont peu employés. Aux U.S.A., on fait des
recherches sur les synthétiques.

Insecticide extrait de plantes exotiques
comme le . Inoffensif pour 'homme et les animaux domes-
tiques, il est tres efficace contre les pucerons, les chenilles, les
araignées rouges. On l'udlise soit en poudrage, soit en pulvérisa-
tions.

Son action n'est souvent visible que vingt-quatre a qua-
rante-huit heures apres le traitement.
D'autres plantes, comme , contiennent
des substances voisines de la . On les appelle
. Ils sont aussi efficaces.

.— Les solubles sont presque
exclusivement réservés a l'arboriculture fruitiere pour les trai-
tements d'hiver. Cependant, ils peuvent étre employés pour
détruire la mouche du chou, la mouche de la carotte. Ce sont des
dérivés du goudron de houille.
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Huiles de pétrole. — Ces huiles, appelées aussi huiles
blanches d'été ou d'hiver, comme les , sont surtout
réservées a l'arboriculture fruitiere ; en culture potagere, les
huiles blanches d'été sont efficaces contre l'araignée rouge.

Huiles végétales. — Elles ne présentent aucun danger pour
I'homme et les animaux domestiques. Elles entravent la respira-
tion des insectes qui périssent par asphyxie. On peut les préparer
soi-méme en faisant fondre 1.000 a 1.500 grammes de savon de
Marseille dans 10 litres d'eau. On verse dans cette solution,
et goutte a goutte, 1 litre d'huile d'arachide et 'on compléte
a 100 litres en remuant constamment. Il faut utiliser de l'eau
non calcaire (eau de pluie). On peut y ajouter de la nicotine,
ce qui permettra de lutter contre la punaise des choux, les

, etc.

Colorants nitrés ( ). -- Ils ne sont pas
employés en culture potagere.

¢) Insecticides agissant patr contact et par ingestion.

Depuis 1939, des insecticides dits organiques de synthéese
sont de remarquables acquisitions, utilisés dans la lutte contre
les parasites des végétaux.

ouD.D.T. —ILeD.D.T.
est le plus ancien des insecticides organiques de synthése. Sous
forme commerciale, il est blanc, inodore et s'utilise en poudre
et en bouillie contre le doryphore, les chenilles, les , le ver
du poireau, les hannetons.
II peut étre mélangé a toutes les bouillies fongicides. Ne
pas traiter : 1° sur les parties de plantes a consommer quinze
jours avant la récolte (voir J. O. du 5 mars 1947, etc.).

ou H. C. H. ou 6.6.6. — Poudre
blanche, trés stable, qui est un insecticide de contact, d'inges-
tion et aussi un fumigant par les vapeurs qu'il dégage a une
certaine température. Tres efficace contre les larves et les
adultes de la majorité des insectes, il posséde malheureusement
une odeur de moisi, qui est un gros inconvénient lorsque le
traitement est tardif, parce qu'il la communique aux patties
traitées. LLe commerce livre maintenant un . sans odeut,
c'estle isomere gamma pur de . (Méme

que pour le D. D, T.).
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Sulfure de ou S. P. C. (dérivé sulfuré de

. C. H.). — Il donne également un mauvais gout a certaines
plantes dont on consomme la partie traitée.

ou ouD. B. T. — Elle
est sans odeut, mais tache parfois les feuilles et les fruits. C'est
parfois un fongicide.

Chlordane. — C'est un hydrocarbure chloré utilisé en pul-
vérisation ou en poudrage contre les chenilles, le ver blanc, la
mouche du chou...

1l ne donne pas un mauvais gott aux végétaux traités.

Esters phosphoriques. — Les esters phosphoriques sont de
remarquables insecticides de synthése, malheureusement quel-
ques-uns présentent de gros inconvénients, notamment la toxicité
pour 'homme.

Le de et ou .ou
Parathion. — S'emploie en émulsion ou en poudrage. Son action
est plus durable que celle des autres esters phosphoriques. 11
faut le manipuler avec précaution, car il pénetre a travers la peau.

11 est absorbé par les tissus végétaux qu'il immunise contre
les attaques de certains insectes.

ou . — Est beaucoup
utilisé en Amérique. La dose d'emploi est de 100 a 500 g de pro-
duit actif par hectolitre.

Le ouT. E. P. — Présente des
difficultés d'emballage dans des récipients métalliques.

Beaucoup d'autres esters phosphotiques sont encore a I'étude.
Les esters phosphoriques sont utilisés en culture potagere
contre les pucerons, l'araignée rouge, les chenilles diverses, les
, les ,la , les teignes, les , les
mouches du chou, des carottes, des céleris, des oignons, des
poireaux, etc.

Avec ces insecticides, ne plus traiter dans les trois semaines
qui précedent la consommation d'un légume (voir J. O. du
7 avril 1950).

Dans le commerce, on trouve ces produits sous forme de
poudre ou sous forme liquide, les uns sont a utiliser en poudrage
les autres en bouillies.

Certains insecticides sont absorbés par les tissus des plantes
traitées, puis véhiculés par la séve, immunisant ainsi le végétal
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contre les insectes piqueurs. Ce sont les systémiques.
A ce sujet, le « 3 » constitue un progres remarquable
dans la lutte contre les ennemis des cultures. Dans sa forme
d'utilisation, il est non toxique pour les plantes, pour 'homme
et les animaux supérieurs. Il est efficace en pulvérisation.

11 posséde de plus 'avantage d'étre sans action sur les
insectes entomophages, ce qui n'est pas le cas de I'ensemble des
insecticides qui détruisent aussi ces précieux auxiliaires.

D'autre part, dans un avenir peut-étre peu éloigné, la lutte
biologique a 1'aide des insectes (prédateurs ou parasites), des
maladies cryptogamiques ou microbiennes sera suffisamment
mise au point pour étre utilisée d'une facon pratique. S'il est
certain que chaque jour nous sommes mieux outillés pour
lutter contre tous les ennemis des cultures, il est cependant
prudent d'agir avec beaucoup de circonspection avant d'utiliser
en grand un nouveau produit.

Intercalaire.

On appelle culture ou plantation intercalaire ou
, une culture secondaire qui est faite dans une culture

principale. Ainsi, lorsque I'on exécute une plantation d'arti-
chauts, pendant un long moment le sol est peu couvert ; il
est possible, entre les rangs et entre les pieds d'artichauts, de
contre-planter des salades, ou de semer des radis, des haricots
a récolter en vert, etc.

On peut aussi semer des radis ou de la salade dans des pois
par exemple.

Irrigation.

Le systeme d'arrosage par irrigation est employé en grand
dans les plaines , par exemple, ou les eaux apportent
non seulement I'humidité nécessaire aux cultures, mais aussi se
décantent et enrichissent le terrain en matieres fertilisantes.

Des rigoles, en pente bien réguliére, amenent I'eau qui est
distribuée entre les planches de 1égumes. Avec une béchée de
terre, on obstrue les rigoles secondaires et on n'arrose que les
cultures désirées. Pour les amenées d'eau, des vannes permettent
le réglage.

En terrain compact, 'arrosage par irrigation n'est pas
possible.
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Jauge.

Une jauge est une petite tranchée que l'on creuse au départ
d'un labour ; elle avance au fur et 2 mesure de l'exécution du
travail. Profonde de la hauteur d'un fer de béche, elle est de
30 cm environ de largeur.

La mise en jauge est une plantation provisoire en attendant
la mise en place définitive. Elle permet de grouper un grand
nombre de plantes sur un espace relativement restreint.

Labour.

Labourer, c'est retourner la terre et permettre ainsi son
ameublissement, son aération, la destruction des mauvaises
hetbes, etc. C'est le premier travail de préparation du sol en
vue d'effectuer un semis, un repiquage, une plantation. Le
labour est donc une amélioration mécanique du sol, courante
en horticulture.

La béche étant l'outil le plus communément employé dans
un jardin, on dit souvent béchage.

Le labour présente tous les avantages indiqués au mot
ameublissement. L'opération consiste a remuer la terre 4 une
profondeur variant entre 25 cm pour les labours 1égers, dits de
surface et 35 cm pour les labours profonds. La terre labourée
s'échauffe plus vite au printemps, puisqu'elle est davantage en
contact avec 'atmospheére. Les transformations des éléments
insolubles en éléments solubles par les micro-organismes aérobies
contenus dans le sol sont possibles, la terre y gagne donc en
fertilité. Le labour facilite I'écoulement de 1'eau en hiver et,
en été, maintient la fraicheur en rompant les faisceaux capil-
laires de surface.

Dans les sols humides ou collants, ou encore dans ceux plan-
tés d'arbres ou d'arbustes, la fourche-béche est recommandée.
La terre adhére moins a cet outil la béche, de plus, la
fourche-béche coupe moins les racines que le fer de la béche.

La houe, les crocs sont aussi utilisés ; en grande culture, on
emploie la charrue et les tracteurs pour labourer.

Pour effectuer ce travail, sauf avec la charrue ou les tracteuts,
il faut ouvrir une premieére tranchée ou jauge dont on porte la
terre a 'endroit ou sera terminé le labout. Cette terre permettra
de combler la derniere jauge. La jauge de départ est creusée a la
profondeur désirée et la largeur varie comme la profondeur
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entre 25 cm et 35 cm suivant qu'il y a ou non du fumier a
enterrer.

Les labours peu profonds sont ceux, en général, qui font
suite a une culture principale qui sera suivie d'une autre secon-
daire : mache, par exemple, apres choux de printemps ou hari-
cots verts.

Pour labourer, le sol est attaqué en partant de la premicre
jauge, l'ouvrier se trouvant sur le terrain a retourner (fig. 20).
L'outil tenu solidement 2 deux mains, la main gauche a l'extré-
mité du manche pour un droitier (la main droite pour un
gaucher), l'autre main a 50 cm de la premiére. L'outil est placé
a 10 cm ou 15 cm de la jauge et enfoncé, si le sol est résistant,
en s'aidant du pied droit pour un droitier qui appuie sur la
partie de droite de la béche, et du pied gauche pour un gaucher
qui pese sur la partie de gauche de l'outil (fig. 21). Le pied
libre est de 50 cm a 70 cm en arriére de 'autre, distance variable
suivant la grandeur de l'ouvrier. L'outll fait levier, on le tire
trés légerement en arriere. La motte est retournée de facon
que la terre du fond revienne en surface, celle de surface au
fond (fig. 22).

Les herbes annuelles seront enterrées et, chaque année, les
germes des maladies ou certaines formes d'insectes seront en
contact avec les rayons solaires ou les gelées hivernales, ce qui
désinfectera annuellement un volume de terre appréciable.

Pendant le travail, les mottes seront brisées, 2 moins qu'il ne
s'agisse d'un labour d'hiver et, dans ce cas, ce sont les pluies et
les gelées qui émietteront la surface.

L'ouvrier doit toujours bien veiller a briser les mottes se
trouvant au fond de la jauge et qui ne peuvent étre pulvérisées
comme celles du dessus par la griffe ou le rateau. 1l conserve
constamment la méme largeur de jauge, s'il ne doit pas bou-
leverser le niveau initial. Si la jauge s'élargit, c'est que le sol
labouré monte, si elle se rétrécit, c'est qu'il descend.

II faut profiter du labour pour extraire les pierres ou les
détritus imputrescibles, verre, ferraille, etc., ainsi que les
herbes vivaces : chiendent, liseron, oseille sauvage, qui sont a
¢éliminer également.

Plus le fumier est pailleux, plus il y a intérét a l'enterrer
tét a l'automne, pour cela il est étalé sur le sol peu de temps
avant de labourer. 1l sera poussé dans chaque jauge au fur et a
mesure de l'attaque d'une nouvelle béchée a retourner. S'il est
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.20

Labour. La jauge est ouverte, 'ouvrier enfonce sa béche. Remarquer la
position des mains et du corps.

FIG. 21
Labour. L'ouvrier souléve sa béchée de terre; il valaretourner.
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décomposé, on peut labourer en retournant la béchée sans
tenir compte de sa présence.

Lorsque le terrain est long et peu large, il peut étre divisé
en deux bandes longitudinales et la terre de la premieére jauge
est mise sur l'autre moitié ; on évite ainsi un charroi de terre

Fie. 22

Labout. L'ouvrier a retourné sa béchée. 1l brise les mottes avec le plat de
sa béche.

pénible. 11 faut alors pratiquer un labour tournant lorsqu'on
arrive a l'extrémité de la premiére bande de terrain (fig. 11).

On évite de labourer en terrain devenu collant par 1'abon-
dance des pluies, mais on attend qu'il soit . D'ailleurs,
le travail s'effectue plus rapidement quand les mottes se brisent
sous les coups, donnés avec le fer de l'outil, que lorsqu'il faut
les couper avec celui-ci pour les réduire.

Maladies.

La plante, comme l'animal, peut étre bien portante ou
malade, sa maladie peut étre bénigne ou grave.

L'horticulteur doit étre en mesure de lutter contre la maladie
sinon celle-ci est susceptible de diminuer la récolte et méme de
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la réduire a néant. Bien souvent, les cultures futures sont com-
promises si le combat n'est pas livré au moment opportun.
Les maladies des plantes peuvent se classer en trois groupes :

10 Les maladies parasitaires provoquées par les parasites
animaux comme la hernie du chou, ou causées par des crypto-
games (champignons) comme les mildious, les rouilles, les blancs
ou encore produites par des bactéries comme la graisse du hari-
cot, la jambe noire de la pomme de terre ;

20 Les maladies dites a virus, fréquentes sur la pomme de
terre et les fraisiers par exemple ;

30 Les maladies physiologiques dues aux mauvaises condi-
tions culturales : sécheresse prolongée, excés d'humidité; aux
insuffisances de noutriture ou lorsque cette nourriture est mal
équilibrée ; aux accidents météorologiques comme la gréle, la
gelée, le coup de soleil ; aux traitements mal exécutés.

"~ Maladies parasitaires :

Les maladies causées pat les champignons sont certainement
les plus nombreuses.

Les champignons ne possédant pas de chlorophylle ne
peuvent fabriquer leur nourriture ; ils la prélevent toute pré-
parée dans les végétaux supérieurs. La forme de reproduction est
trés variable d'un champignon a l'autre et sert a la classification.

Généralement, les champignons forment un feutrage appelé
mycélium, parfois ou stroma ; ils émettent des spores
en tres grand nombre. Ces spores disséminées surtout par le vent,
une fois tombées sur la plante hote, sous I'action de I'humidité,
s'imbibent et se gonflent, puis s'allongent et pénétrent dans le
tissu par un stomate, une lenticelle ou encore par effraction.
En effet, si la cuticule (épaississement extérieur des cellules
épidermiques) n'est pas assez épaisse, elle céde sous l'action de
la pointe de la spore. A l'intérieur de la place le mycélium
se ramifie, il développe aprés installation et suivant un temps
plus ou moins long des organes de reproduction.

II est bien certain que la température joue le plus grand
role dans le développement de l'attaque. Tout d'abord la cuti-
cule est de plus en plus mince au fur et a mesure que la tempéra-
ture augmente ; de plus, cette température agit également sur
l'activité du parasite. La température optimale est, d'ailleurs,
trés variable d'un champignon & un autre ; mais un temps chaud
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et humide est presque toujours favorable au développement de
la spore.

Le parasite préléve dans la plante des sucres, des maticres
azotées ; il rejette des substances qui peuvent produire des réac-
tions importantes chez le végétal : proliférations, tumeurs, etc.
La plante peut aussi lutter contre son envahissement en for-
mant du liege autour du point attaqué.

Maladies occasionnées par les bactéries :

Les bactéries sont des organismes microscopiques unicellu-
laires ; elles pénétrent soit par les stomates ou les blessures de
toutes sortes, jamais en perforant la cuticule.

Les insecticides et les fongicides n'ont généralement aucune
action sur les bactéries ; on les évite par la désinfection du sol,
l'alternance des cultures.

Suivant leur forme, elles portent des noms différents :

Bacillus en forme de batonnet ; ce sont les plus impor-
tantes pour nous.

Beaucoup sont saprophytes (se nourrissant sur des végétaux
motts).

Les bactéries nuisibles aux plantes cultivées sont beaucoup
moins nombreuses que les champignons. La cause de la conta-
mination est souvent la spore, qui peut étre véhiculée par les
insectes. Les stigmates des fleurs sont des milieux de culture
treés propices a la contamination.

Les radiations lumineuses sont destructrices des bactéries,
mais leurs spores peuvent résister. Beaucoup de bactéries sont
utiles, notamment 2 la transformation des éléments contenus
dans le sol. Les bactériophages qui s'attaquent aux bactéries
sont utiles s'ils s'adressent a des bactéries parasites; mais ils
sont nuisibles s'ils s'attaquent a des bactéries utiles.

Les bactéries les plus redoutables au point de vue horticole
sont : la pourriture molle ou Bacillus ; c'estla
poutrriture des navets, des radis, des carottes, des salsifis. La
jambe noire de la pomme de terre, la graisse du haricot. Cer-
tains flétrissements sont attribués a l'action de bactéries :
flétrissement des cucurbitacées.

Maladies a virus :

Les virus sont des substances particulieres, mal définies,
invisibles au microscope ordinaire ; de quatre a cent fois plus
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petits qu'une bactérie. Ils passent au travers des filtres,
leur nom de virus filtrants. Ils étaient peu connus autrefois,
mais, par suite des maladies qu'ils causent chez les plantes, ils
sont mieux étudiés aujourd'hui.

Les maladies a virus occasionnent des symptémes compa-
rables a ceux des maladies physiologiques. Elles sont surtout
connues chez le tabac, la pomme de terre, la betterave, le
dahlia, le fraisier.

Suivant les altérations qui se produisent, on classe ces
maladies en trois groupes :

Les mosaiques qui se manifestent par des taches transpa-
rentes vert pale ou jaunatre sur le feuillage des plantes; parfois
ces taches sont accompagnées de boursouflures, d'enroulements.

Les nécroses, qui sont des altérations limitées du parenchyme
ou des vaisseaux, comme dans l'enroulement de la pomme de
terre.

Les flétrissures qui provoquent des dépérissements rapides
des plantes : tomate par exemple.

Propagation. — La séve d'une plante atteinte est
contagieuse méme diluée a 100 ou a 1.000 fois. Une fois
introduite, la maladie a virus se développe et se diffuse rapide-
ment dans toutes les parties du végétal.

La température joue un grand réle dans le développement
des maladies a virus. Lla température optimale est trés variable
d'une plante a l'autre ; il en est de méme de la lumiére.

Les insectes et surtout les insectes piqueurs (pucerons,
thrips, etc.) qui prélévent la séve des végétaux, sont des pro-
pagateurs de virus. Ils peuvent prélever de la séve sur une
plante malade et transmettre la maladie en piquant une plante
saine. Le frottement de deux plantes, 1'une malade, l'autre
saine, en brisant leurs poils réciproques, peut étre une cause
d'introduction de virus. Les mains, les outils ayant touché
une plante malade peuvent contaminer une plante non atteinte.

Parfois, un virus seul provoque une maladie bénigne, mais,
si un autre apparait, il peut en résulter une affection grave.

Si la lutte directe contre les maladies a virus est presque
impossible, on peut réduire les causes d'infection : tout d'abord
en arrachant et en bralant les plantes atteintes, puis en sélec-
tionnant (pomme de terre, fraisier), enfin en recherchant les
variétés peu sensibles. Quand cela est possible, on peut aussi
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multiplier par semis au lieu de bouturer, par exemple, les
plantes malades. Le semis, chez la majorité des plantes méme
atteintes, donne des individus sains.

Produits ou fongicides :

Les doivent empécher la spore du
champignon de se développer : ce sont donc des produits pré-
ventifs. Ils doivent sans nuire au végétal, le recouvrir dune
couche protectrice. Ils doivent étre comme les insecticides,
sans danger pour l'utilisateur du produit et le consommateur.

Les principaux fongicides sont ceux a base de sels de cuivre
ou a base de soufre.

a) Produits a base de cuivre.

Bouillie bordelaise. — La bouillie bordelaise est obtenue en
mélangeant une solution de sulfate de cuivre dans un lait de
chaux. Elle fut utilisée apres la constatation de ,en
1885, sur les vignes atteintes de mildiou.

Le sulfate de cuivre se trouve dans le commerce sous forme
de cristaux ou de poudre ; il est appelé alors sulfate-neige.

La chaux vive () doit étre éteinte en ajoutant progressi-
vement de petites quantités d'eau ; elle est éteinte quand elle
ne foisonne plus. La chaux hydratée du commerce est préte a
I'emploi, elle est moins pure que l'autre. Toutes deux doivent
étre conservées en récipient bien clos jusqu'a l'utilisation.

Les bouillies généralement employées contiennent de 0,5 %
a 2 % de sulfate de cuivre. Pour neutraliser celui-ci, on peut
utiliser presque autant de chaux éteinte.

La bouillie la plus efficace est celle légerement alcaline et
non acide.

Pour la préparer, on opére de la fagon suivante :

Si le sulfate est en cristaux :

On le met dans un sac ou un panier en osiet, le fond seule-
ment plongeant dans 50 litres d'eau, par exemple ; on le fait
fondre au moins la veille de la préparation de la bouillie ;

S'il est sous forme de neige :

On le fait dissoudre immédiatement et toujours dans un
récipient non métallique. Dans un autre récipient, on prépare

le lait de chaux en ajoutant 50 litres d'eau a la quantité de chaux
nécessaire ; on verse la deuxiéme solution dans la premicre en
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remuant sans cesse. On arréte de verser le lait de chaux lorsque
la solution de sulfate qui était acide devient alcaline ; on s'en
rend compte en plongeant de temps en temps un petit morceau
de papier de tournesol qui est rouge ou rougit dans un acide
et passe au bleu violacé dans une solution alcaline.

On peut aussi verser le sulfate dans le lait de chaux et
comme précédemment, on prépate les deux solutions. On verse
celle de sulfate dans celle de chaux en vérifiant au tournesol ;
quand celle-ci commence a devenir acide, on arréte alors et
ajoute un peu de lait de chaux tenu en réserve ; on cesse lorsque
la bouillie devient légérement alcaline.

La bouillie bordelaise, en culture potagere, est surtout uti-
lisée contre le mildiou ; elle doit étre employée le jour de sa
préparation.

Dans la bouillie bourguignonne, le lait de chaux est remplacé
par une solution de carbonate de soude a raison de la moitié
de la dose de sulfate a neutraliser si on utilise de la soude
Solvay, ou a poids égal avec les cristaux de soude de la ména-
gere. On verse la soude dans le sulfate. Cette bouillie est surtout
employée en viticulture et bien peu en culture potagere.

.— Les contiennent 16 %, 32 %
ou 50 % de cuivre-métal. Ils peuvent étre utilisés en poudrage
ou en bouillie. Avec du 16 %, on fait dissoudre 1 kg a 1 kg 500
de produit dans 100 litres d'eau ; il n'y a pas a neutraliser avec
de la chaux. Ces bouillies sont aussi efficaces que celles a base
de sulfate et elles ne bralent pas les feuillages délicats lorsque le
produit est pur.

D'autres fongicides, comme le carbonate de cuivre, 'oxyde
cuivreux, le verdet neutre, sont aussi utilisés apres simple
délayage dans 1'eau.

b) Produits a base de soufre :

Soufre. — Le soufre est surtout indiqué contre
(action curative). Il agit principalement quand la température
dépasse 16° a 18°, mais par grand soleil, il peut briler le feuil-
lage.

Le soufre précipité qui est le plus fin est le plus recomman-
dable. On utilise aussi les soufres sous forme de bouillie (soufre

, soufre colloidal) avec un pulvérisateur et non une

poudreuse.
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Bouillie . — La bouillie , soufre
plus chaux, n'est pas utilisée en culture potagere ; elle est
réservée pour les cultures fruitiéres.

Il en est de méme des polysulfures et des produits

C) Produits divers.
. — lIs servent sutrtout pour la désinfec-
tion des terres et des semences ; leur emploi n'est pas toléré en

France. Ce sont des et des bactéricides
énergiques.
Organiques. — Parmi ceux-ci, le sulfate est

utilisé notamment contre la toile, le pied noir.
Permanganate de potasse. — C'est un produit curatif de
a raison de 125 d'eau. Son action est patfois fugace.

S.R. 406. — Nouveau composé organique contenant du
soufre et de 'azote. Il est efficace notamment contre les Mil-
dious, I'anthracnose, etc. Inefficace contre les oidiums.

et S.R. 406 sont en cours d'homologation.

Bouillies mixtes. — A chaque fois que c'est possible,

s'efforce de mélanger insecticide et fongicide pour
n'effectuer qu'un seul traitement et avoir une action double
contre les insectes et les maladies (bouillie sur
la pomme de terre, contre le mildiou et le doryphore, par
exemple). En arboriculture fruitiere, les bouillies mixtes sont

d'un emploi plus fréquent qu'en culture potagere.

II faut cependant bien remarquer que les mélanges ne sont
pas toujours possibles. Il ne faut pas mélanger, par exemple,
une bouillie cuprique avec un insecticide contenant du savon ;
mais on peut le faire avec un soufre

Les adhésifs sont des produits qui donnent une plus grande
adhérence aux bouillies (caséine).

Les mouillants permettent aux liquides de micux recouvrir
les surfaces qu'ils doivent protéger (savons, de
soude, alcools terpéniques, etc.).

Quelques mélanges possibles.

Sulfate de nicotine avec arsenicaux. Bouillie bordelaise avec
arséniate de plomb. Soufre avec arséniate de plomb.
Bouillie bordelaise ou autres bouillies cupriques avec .
Pyrethre avec bouillie bordelaise et autres bouillies cupriques.

A. , Culture moderne. 8
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D.D.T. avec bouillie bordelaise et autres bouillies cupriques.
D.D.T. avec bouillie . Soufre

D.D.T., il en est de méme avec . et les esters
phosphoriques.

Quelques mélanges dangereux a prosctire.

Esters phosphoriques avec arsenicaux. Colorants nitrés
arséniate d'alumine. Fluorures et cryolithe avec sulfate de nico-

tine ou pyrethre. Bouillie avec fluorure et cryo-
lithe. Pyrethre avec bouillie . Huile blanche
avec bouillie ou soufre . Huiles d'hiver

avec bouillie

Paillasson.

Le paillasson, comme son nom l'indique, est en paille (de
seigle, généralement), sa longueur est de 1 m 65 et sa largeur
1 m 30. Il sert a effectuer la protection des chassis ; des planches
de légumes, en le mettant sur des supports. Ses dimensions sont
calculées pour permettre une couverture dans le sens des
lignes et en travers de celles-ci, sans perdre de surface. Dans le
sens des lignes, chaque paillasson doit recouvrir le suivant ou
le précédent, suivant le sens du vent dominant au moment de
la couverture.

Dans les autres cas (couverture de serre, baches, etc.), les
paillassons sont adaptés a la surface a couvrir.

Certains vieux jardiniers confectionnent eux-mémes leurs
paillassons pendant I'hiver. Ils utilisent un cadre de bois, muni
de plusieurs rangées de ficelle. La paille de seigle est déposée en
deux lits, I'un ayant les épis d'un c6té, l'autre lit de l'autre coté.
La corde doit étre de bonne qualité, puisque c'est d'elle surtout
que dépend la durée du paillasson. On emploie généralement le
chanvre goudronné. Les rangées de ficelle qui nouent les petites
poignées de paille doivent étre assez serrées, soit tous les
25 c¢m a 30 cm sur la largeur du paillasson. On prolonge la
durée des paillassons en les sulfatant. Il faut également, lors-
qu'ils sont mouillés, les laisser égoutter en les dressant oblique-
ment dans le sens de la paille.

Paillis.
Le paillis est constitué par un lit de paille, de fumier, de
feuilles ou de tontes de gazon, dont on recouvre le sol. On
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emploie le plus souvent du fumier a demi-décomposé ou celui
provenant des champignonnieres (corps de meule). Le paillis,
en s'opposant a l'évaporation de 'eau contenue dans le sol,
maintient la fraicheur de celui-ci en été. Il évite le tassement
du terrain par les pluies ou les arrosages. Suivant sa richesse
en éléments fertilisants, il fournit au sol, puis aux plantes, une
plus ou moins grande quantité d'éléments nutritifs qui s'in-
filtrent avec les eaux.

Dans certains cas, le paillis évite les souillures des fruits par
la terre (fraisier), souillures qui ont toujours lieu dans les cul-
tures non paillées. Parfois on paille les semis; il faut, alors, un
paillis extrémement court qui doit maintenir constamment
I'humidité sans entraver la levée des semences. Les cultures
paillées se développent plus rapidement que les autres ; elles
sont exemptes d'herbes. L'épaisseur du paillis peut varier de
2 c¢cm a 10 cm, suivant la culture et le but a atteindre.

Pal.

C'est un instrument utilisé en culture pour injecter dans
le sol des engrais ou des insecticides.

Les uns sont reliés a un pulvérisateur qui contient le pro-
duit et fournit la pression ; dans les autres, cette pression est
donnée par le piston de l'appareil méme.

L'instrument est maintenu avec les deux mains ; pour
I'enfoncer dans le sol, on s'aide d'un pied. La tige creuse cen-
trale laisse passer le liquide.

Pelle.

C'est un outil de terrassement qui sett surtout a ramasser
des détritus courts, ou encore a déplacer ou charger de la terre,
lors des défoncements par exemple. Apres le piochage, il faut

pour enlever la terre.

La pelle peut étre a fer rectangulaire, elle est dite alors
pelle carrée.

La pelle ronde, dite de terrassier, est emmanchée avec un
manche cintré a la base, elle est surtout réservée aux terras-
sements.

Pour , l'ouvrier doit étre bien d'aplomb sur les deux
pieds.
S'il est droitier, le pied droit a2 50 cm en avant du gauche,
la main gauche a l'extrémité du manche, la droite a 50 cm
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plus bas. L'ouvtier courbé s'aide du genou droit comme point
d'appui pour enfoncer la pelle.

L'ouvrier gaucher fait la méme opération avec la jambe
gauche en avant, main droite a I'extrémité du manche.

Pépiniére.

Ce mot vient de pépin qui désignait autrefois toutes les
graines. La pépiniere est donc le lieu ou 'on exécute tous les
semis pour obtenir des plantes aptes a étre repiquées ou plan-
tées. A l'opposé du semis en pépiniére, avec le semis en place, les
plantes restent a I'emplacement ou elles sont semées jusqu'au
moment de leur récolte : carotte, salsifis, etc.

Le semis en pépinic¢re permet de grouper sur un petit
espace un grand nombre de plantes. Tous les semis en pépi-
nicre étant rassemblés, les soins y sont plus constants et plus
faciles a poursuivre d'une facon rationnelle. On choisit tou-
jours, pour exécuter ces semis, une parcelle ou le sol est de
bonne qualité, bien exposé, d'une surveillance facile. Au début
de I'année on emploie souvent une costiere face au midi ou,
mieux encore, le carré de couche.

Persiflage.

C'est l'opération qui consiste a supprimer les barbes plus
ou moins épineuses de certaines graines ; barbes qui rendraient
le semis et I'adhérence au sol difficiles : carotte, par exemple.
On peut frotter ces semences par poignées entre les mains,
parfois en y mélant du sable.

Pincement.

Le pincement est une opération qui peut s'exécuter entre
I'ongle du pouce et de I'index ; mais aussi avec la lame du
greffoir ou de la serpette pour obtenir une coupe plus nette.
On pratique surtout cette opération sur les tomates, les
melons, etc.

Il ne faut jamais pincer au moment du repiquage ou de la
plantation, mais pratiquer le pincement quelques jours avant
ou encore apres la reprise de la plante.

Pioche.

Lorsque le sol est tres dur et ne peut se travailler a la
béche, il faut recourir a la pioche pour l'ameublir. Cet outil
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est surtout employé pendant le défoncement. Il est composé,
d'un c6té, d'un pic treés pointu, de 'autre, d'une panne élargie.
L'ouvrier lance la pioche au-dessus de sa téte et la renvoie
vers le sol vigoureusement, en la tenant fermement a deux
mains.

Le qui a un c6té élargi en forme de hache et
l'autre en forme de panne est plus spécialement adapté pour
couper les racines.

Planche.

Une planche est une surface de terrain dont la largeur varie
entre m 10 et 1 m 30. La longueur est souvent fonction de
celle du jardin ou de la largeur des carrés. Des sentiers de
30 cm a 35 cm de large limitent chaque planche de la voisine.
Pour des cultures importantes de haticots, de pommes de terre,
de poireaux, par exemple, la plantation peut se faire en plein
carré, sans limites de planches.

Le terrain étant labouré, aux extrémités des futures
planches, a l'aide de petits morceaux de bois distancés conve-
nablement, les sentiers sont marqués. Deux cordeaux bien
tendus rejoignant ces marques dans le sens de la longueur sont
disposés pour limiter chaque planche. A 1'aide de la griffe ou
fourche crochue, le terrain est émietté. Cet ameublissement est
bien préférable a celui du riteau qui n'ameublit qu'en surface
(fig. 23).

L'ouvtiet, a demi-courbé, placé dans le sentier, fait subir a
I'outil un mouvement de va-et-vient jusqu'a ce qu'il obtienne
un effritement sérieux. Sil'ouvtier est droitier la main droite est
en avant, celle de gauche 2 70 cm ou 80 cm en dessus, c'est-a-dire
vers l'extrémité du manche; 'outil est placé a sa gauche. S'il est
gaucher, c'est la main droite qui se trouve vers l'extrémité du
manche et l'outil est sur sa droite. L'ouvtier se tient oblique-
ment par rapport au sentier, c'est-a-dire non perpendiculaire-
ment a celui-ci, tout au moins en ameublissant le bord ; ce qui
aurait pour inconvénient majeur d'amener trop de terre dans
le sentier dans le mouvement tirant de la griffe.

Si le sol a été bien labouté, le nivellement de la surface est
déja obtenu ; sinon il faut le faire pour donner a l'ensemble
une pente uniforme ou un aplomb patfait. Pour 'exécution des
semis ou des repiquages délicats, un coup de rateau fignole le
terrain. Les petites mottes qui subsistent, rassemblées le long
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.23
du sol a la

.24
Dressage d'une planche au réateau.
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du cordeau, délimitent la planche, maintiennent les graines dans
celle-ci au moment des arrosages ou méme des pluies violentes.
Pour le travail au riteau, l'ouvrier se tient également dans les
sentiers, pieds écartés, le corps courbé en avant; il fait subir
au riteau un mouvement de va-et-vient vigoureux. L'outil
glisse a chaque mouvement dans la main avant, mais il est
tenu ferme par celle arriere (fig. 24).

Plantation.

La plantation est une opération qui consiste a mettre en
place, a demeure, des plantes qui viennent d'étre arrachées.

On seme des graines, on repique des végétaux ou des
fragments de végétaux (boutures, plants de pomme de terre).
Quand on met ces végétaux a leur emplacement définitif on
les plante. Dans le repiquage, la mise en terre est provisoire.

A chaque repiquage, ou a la plantation, on augmente la dis-
tance entre les plantes.

La plantation s'effectue au plantoir lorsque les végétaux
n'ont pas, ou n'ont que trés peu de motte (plantes a racines
nues). Pour les plantes en motte, la houlette ou transplantoir,
est souvent utilisée : concombres, potirons, etc.

Certaines plantes sont plantées directement apres le semis :
poireau. D'autres sont repiquées plusieurs fois : tomate.

Parfois les plantes, avant d'étre plantées ou replquees sont
habillées séverement. Pour le poireau on ne laisse qu'un centi-
metre de racines et la tige est coupée 2 10 cm ou 12 cm. D'autres
plantes sont moins énergiquement habillées : chicorée scarole ;
d'autres pas du tout : laitue, chou. De toute facon, il ne faut
jamais retrousser les racines des plantes au repiquage ou a la
plantation.

Le terrain étant dressé, c'est-a-dire sans creux, ni bosse,
émietté a la fourche crochue, les rangs sont tracés avec le fer
du rateau en tapotant le long du cordeau bien tendu. Parfois,
sur un cordeau également bien tendu, le jardinier promene
I'extrémité du manche de son riteau qui a été encoché. 1l se
tient dans le sentier et allonge un bras pour que l'outil soit
d'aplomb avec le cordeau et forme avec celui-ci un angle de
450 environ. L'opération est trés expéditive.

Pour les semis en rayons peu profonds, les mémes procédés
peuvent étre employés, mais si le rayon doit avoir plus de
2 cm de profondeur, la pointe de la serfouette est utilisée.
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La distance entre les rangs et les végétaux est fonction de la
plante repiquée ou plantée. A la plantation surtout, il faut
tenir compte du développement futur. Le repiquage ou la
plantation peuvent avoir lieu en carré, la distance entre les
rangs est égale a la distance sur le rang ; en rectangle, un -

. a . .
b .
. a 0 .
€en
.25

est supérieur a l'autre, généralement c'est celui entre
les rangs. Dans le quinconce ou échiquier, chaque plante est
disposée entre les deux autres de la ligne voisine (fig. 25, 26 et
27). Cette derniere disposition utilise le terrain d'une maniére

plantation en

FIG. 26

plus rationnelle (trois plantes forment un triangle équilatéral).
Quand on veut obtenir une plantation bien réguliere (avec une
pige faite avec une petite latte et coupée plus courte de 2 cm
que la distance désirée) on trace sur un rang l'espace entre les
plantes en tenant la baguette entre les deux index. Les autres
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rangs sont repiqués ou plantés en tenant compte des marques
tracées sur le premier rang (fig. 28).

Le jardinier se base souvent, pour avoir une approximation
suffisante, sur I'écartement du pouce et de l'index, soit environ
15 c¢m ; de son pouce et son auriculaire, 20 cm environ; soit
encore sur la longueur de son plantoir. Pour la distance du

€en

.27

sentier au premier et au dernier rang de la planche ou du carré
on donne le plus souvent la moitié de 1'écartement entre les
rangs.

Si cet écartement est de 30 cm, le premier et le dernier
rang seront a 30 cm : 2 = 15 cm du bord du sentier.

Le terrain doit étre ni trop sec ni trop humide pour repiquer
ou planter. Dans le premier cas, le trou ne peut se faire, la

main

FIG. 28

terre s'éboulant immédiatement ; dans le second cas, la terre
se colmate et adhére aux outils rendant le travail mauvais,
long et malaisé.

D'autre part, si certaines plantes réclament ou s'accom-
modent d'une plantation profonde : poireau, chou, etc.,
d'autres doivent étre flottantes sur le sol : laitue, romaine, etc.

Apreés le repiquage ou la plantation, un bornage par arrosage
au goulot est indispensable.
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Plantoit.

Petit outil destiné aux repiquages ou aux plantations. Géné-
ralement en bois, il est tenu d'une main, la plante de l'autre.
Il est coudé et la partie a enfoncer dans le sol est presque tou-
jours munie d'une douille métallique.

Pluie.

La pluie est le résultat de la condensation de la vapeur
d'eau dont les nuages sont formés. Elle constitue l'arrosage
naturel et elle prend trois directions différentes ; une partie
s'infiltre, une autre ruisselle a la surface et la derniére s'évapore.
Chacune de ces fractions est variable d'un sol a l'autre, d'une
saison a une autre.

La fréquence des pluies est tres différente suivant les
régions, les saisons et les années. En France, elle est voisine de
cent cinquante jours par an ; la quantité est également tres
variable et proche de 700 mm annuellement.

Si, en grande culture, on peut se contenter de l'arrosage
naturel, il n'en est pas de méme en culture potagere.

L'eau de pluie est la meilleure des eaux d'arrosage ; il faut
la recueillir chaque fois que cela est possible. Les pluies sont
d'autant plus favorables a la végétation qu'elles sont fines et
modérées. Trop violentes, elles ne peuvent pénétrer entiérement
dans le sol, elles le tassent et le ravinent lorsqu'il est en pente.

Ajoutons que les pluies sont chargées de petites quantités
de nitrates et de chlorure d'ammoniaque, dont elles enrichissent
le sol. Elles fournissent ainsi plusieurs dizaines de kilogrammes
d'azote par hectare et par an.

Plombet.

Au point de vue horticole, plomber, c'est affermir le sol
apres un semis, pour faire adhérer la graine a la terre. Pour les
petits semis, on emploie une planchette ; dans les jardins, une
batte ou parfois un rouleau.

Pour bien exécuter cette opération, le sol doit étre au degré
d'humidité voulu : trop sec, il ne permet pas un tassement suffi-
sant ; trop humide, il adhére aux outils et rend l'opération
impossible.
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Poudrage.

Le poudrage consiste a recouvrir les végétaux d'une couche
tres légere de poudre destinée a lutter contre les ravageurs et
les maladies des cultures.

L'avantage des poudres sur les bouillies (mélanges dans
I'eau) réside dans le fait qu'il n'est pas nécessaire d'avoir de
I'eau pour les utiliser. Avec les bouillies, il faut transporter
une grosse charge d'eau, ce qui est long et pénible. Malheureuse-
ment, méme les meilleures poudres ne sont pas aussi adhérentes
que les bouillies, elles sont plus ou moins balayées par les vents
et ne résistent pas 2 l'action des pluies. Actuellement on tend
vers l'utilisation des poudres humides plus adhérentes que les
poudres seches.

Le poudrage doit s'effectuer de préférence le matin, la rosée
favorisant l'adhérence du produit. Il faut également opérer par
un temps calme.

Les produits a base de pyrethre, de , de fluor, les
composés de synthese, sont employés en poudrage comme insec-
ticides ; le soufre comme

Pour exécuter un poudrage, 'ouvrier utilise généralement
les poudreuses 2 main. Une partie de l'instrument contient la
poudre en réserve, l'autre, a 'aide d'un mécanisme souffleur la
projette en brouillard.

Parfois la poudreuse est constituée par un corps de pompe
avec piston. D'autres appareils sont de simples soufflets comme
ceux employés par les ménageres. Enfin, la poudre peut étre aussi
chassée du récipient par des mouvements de secousse du poignet.

Les poudreuses a dos sont des appareils plus volumineux
que celles a main, elles contiennent de 3 kg a 5 kg de poudre
qu'elles projettent en nuage plus régulier. Elles se fixent sur
le dos avec des bretelles.

Le courant d'air est fourni au moyen d'un levier, la distri-
bution s'effectue avec une lance qui dirige le jet.

Certaines poudreuses sont a moteur ; elles sont réservées a
la grande culture. Les dernicres nées sont les poudreuses électro-
statiques.

Pulvérisateurs.

Ce sont des appareils utilisés a projeter sur les plantes des
produits dilués ou en suspension dans l'eau.
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Un pulvérisateur se compose essentiellement d'un réservoir
contenant le liquide a épandre, d'un organe fournissant la
pression nécessaire et d'un dispositif de répartition.

Le réservoir dont la contenance est faible, de 1 a 3 litres
pour les appareils a main, peut contenir plus de 1.000 litres
chez ceux a grande capacité.

Les pulvérisateurs a main comme ceux a dos ont le réservoir
en métal, c'est du cuivre, du laiton, de la tole, un alliage d'alu-
minium... Leur contenance est de 10 a 15 litres.

Les appareils plus volumineux peuvent avoir leur réservoir
en bois. Dans les modéles a pression préalable, c'est-a-dire dont
la pression est donnée avant de commencer l'exécution de la
pulvérisation, cette pression peut étre obtenue a la main ou a
I'aide d'une pompe 2 air comprimé fixée sur l'appareil.

La projection s'effectue au moyen d'une pompe qui est
actionnée a la main avec un levier dans les petits et moyens
pulvérisateurs a pression constante.

Dans les gros appareils, c'est un dispositif, dépendant de la
traction qui projette le liquide ou bien c'est au moyen d'un
moteur électrique ou a explosion que la projection est obtenue.

La répartition s'effectue avec une lance adaptée générale-
ment 4 un tuyau souple relié au corps du réservoir. L'autre
extrémité est munie d'un jet répartiteut.

Un robinet d'atrét ou une manette permet d'interrompre la
projection du liquide. Cette fermeture se trouve a l'extrémité du
tuyau souple, c6té lance, dans les appareils a dos.

Les jets doivent répartir tres réguliérement et convenable-
ment les produits employés sous forme de brouillards péné-
trants, ce qui nécessite une forte pression. Les petits appareils
(1 a 3 litres) se tiennent d'une main, ceux a dos (5 a 15 litres)
se portent au moyen de bretelles. Au-dessus de 15-20 litres les
appareils sont fixés sur une brouette ; au-dessus de 50 litres
ils sont généralement a deux roues.

Les moto-pulvérisateurs sont a quatre roues.

Le choix de l'appareil doit étre fonction de I'étendue du
jardin et des cultures qui y seront pratiquées ; en effet certaines
ont peu de parasites, d'autres en ont davantage.

Pour quelques milliers de métres de potager, par exemple, un
petit appareil 2 dos peut étre suffisant. Il n'en serait pas de
méme en culture fruiticre ou les traitements a effectuer sont tres
nombreux et doivent étre exécutés rapidement. A surface



PULVERISATEURS - PRALINAGE 125

cultivée égale, il faut des pulvérisateurs toujours a plus grande
capacité et plus grand débit en arboriculture fruitiere qu'en
culture potagere.

Pour lutter contre les maladies, il y a intérét a traiter parfois
préventivement, mais il est toujours indispensable de le faire
des l'apparition de l'attaque, il en est de méme pour les insectes.
Si ceux-ci sont des piqueurs (pucerons, par exemple) les femelles
sont ainsi détruites avant de pouvoir procréer abondamment.

Si ce sont des insectes broyeurs (comme les chenilles) en
traitant tot on recouvre la plante d'une pellicule protectrice et
des l'apparition de colonies celles-ci s'empoisonnent immédia-
tement.

En dehors de leurs qualités intrinseques les produits doivent
répondre a certaines conditions. Les solutions employées en
pulvérisations liquides dans l'eau, doivent étre bien réparties
dans chaque gouttelette, elles doivent étre bien mouillantes,
c'est-a-dire constituer une fine pellicule continue et, pour la
presque généralité des traitements, bien adhérer et persister sur
le végétal le plus longtemps possible pour le protéger contre
l'attaque d'un insecte ou d'une maladie.

Les pulvérisateurs seront bien entretenus, soigneusement
rincés et nettoyés a l'eau claire; aprés chaque usage, ils seront
démontés s'il y a lieu.

On recherche actuellement des appareils qui permettent
une grande économie de produit :

La nébulisation est la formation de nuages en fines parti-
cules, l'atomisation est obtenue par projection sous forme de tres
fines gouttelettes contenant le produit actif. Par la détente de
gaz liquéfié disséminant la maticre active, on obtient les aérosols.

Pralinage.

Le pralinage est une opération qui consiste a tremper les
racines des plantes dans une bouillie qui favorisera la reprise.
Cette bouillie est composée en général de terre compacte
délayée dans de 1'eau, a laquelle on ajoute un peu de bouse de
vache, si possible, ou de fumier trés court. Le tout doit étre
assez épais pour bien adhérer aux racines; parfois, méme, on
y trempe le systéeme aérien de la plante.

On ne peut praliner que les racines des végétaux a racines
nues et rarement d'ailleurs les 1égumes ; on peut le faire, par
exemple, pour les d'artichauts.
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Riteau.

Le rateau est un outil fondamental en jardinage. Il est
composé d'un fer avec des dents, au nombre de huit 2 dix-huit;
une bonne moyenne est de douze. Quand il en a davantage,
il est difficile a manoeuvrer. Ce fer est relié au manche de
1 m 602 1 m 80 au moyen d'une douille.

Le rateau est utilisé non seulement pour émietter le terrain,
mais aussi pour le niveler et pour rassembler les détritus :
pierres, herbes, feuilles mortes, etc.

La est un outil composé d'une lame coupante
munie d'une douille d'ou part un manche de 1 m 60a 1 m 80
de long. On, l'utilise pour sarcler et pour ameublir ; la longueur
du manche permet d'aller loin dans une plantation sans avoir
a piétiner les cultures. On travaille en se tenant dans les sentiers.
Avec cet outil l'ouvtier n'est pas courbé comme avec la binette
ordinaire. Généralement 'opération s'effectue a reculons,
cependant il existe des a tirer.

Repiquage.

Le repiquage est une plantation provisoire qui précede
la plantation définitive. Le premier repiquage s'effectue lorsque
les plantes possedent leurs deux ou trois premicres feuilles ; il a
lieu alors, en général, au doigt.

Le plant obtenu par semis est arrosé abondamment vingt-
quatre heures 2 l'avance, il est soulevé 2 la fourche, a la béche
ou a la houlette et arraché avec précaution en ménageant le
plus possible son chevelu. Dans les chassis, pour les petites
plantes, le terrain une fois préparé, labouré, dressé, est 1lége-
rement affermi, les rangs sont tracés en enfongant a peine
I'angle d'une regle. C'est I'index de la main droite qui fait le
trou; le plant, tenu entre le pouce et l'index de la main gauche,
est descendu a la profondeur voulue ; c'est I'index droit qui
botne la plante au collet (fig. 29). L'arrosage 2 la pomme com-
pléte 'opération et, suivant les saisons et l'ardeur du soleil, une
poignée de paille est jetée ou une claie est déroulée sur le chassis
pour réduire la luminosité et, par suite, favoriser la reprise.
Des toiles ou des claies peuvent étre maintenues sur des reégles,
des lattes, des baguettes reposant sur des pots, lorsqu'il n'y a
pas de coffres. Apres la reprise, on habitue progressivement a
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la lumiére normale et a l'air si les plantes en étaient privées
(a l'étouffée).

Certaines plantes ne se repiquent pas ; ce sont notamment
les légumes racines comme la carotte, le salsifis (la betterave

FI1G. 29
Repiquage au doigt sous chéassis.

peut se repiquer) ; le haricot, la mache ne se transplantent
pas non plus.

Les repiquages favorisent le développement du systeme
radiculaire ; les plantes repiquées sont plus robustes et plus
belles que les autres. A chaque repiquage on augmente les dis-
tances entre les pieds.

Sarclage.

Le sarclage est souvent confondu avec le binage. Cependant
les opérations sont différentes, bien qu'en faisant l'une on fait
également l'autre.

Le binage est un ameublissement supetficiel du sol, qui
s'exécute principalement au moyen de la binette. Le sarclage
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est le travail qui a plus spécialement pour but la destruction
des mauvaises herbes.

Le sarclage peut s'effectuer par arrachage a la main, mais il
s'exécute aussi 2 la binette, a la serfouette ou avec de petits
instruments tenus d'une seule main.

Les mauvaises herbes, en concurrence avec les légumes, se
développent plus facilement que ces derniers, il faut donc les
enlever avec soin, si I'on ne veut pas voir les bonnes plantes
étouffées par les mauvaises. On profite en général du sarclage
pour effectuer l'éclaircissage, « » comme disent les
maraichers, c'est-a-dire supprimer les plantes en excés pour
éviter qu'elles ne se nuisent entre elles.

Au printemps, lorsque le sol est humide et le soleil peu
ardent, I'arrachage a la main est souvent indispensable. Si
I'on se contentait de biner, les herbes « reprendraient » et
ne seraient pas détruites.

En ¢été, lorsque le sol est peu mouillé, un binage entre les
rangs, puis lorsque l'herbe est coupée, I'éclaircissage des
plantes cultivées; enfin un bon arrosage (ce qui est indispen-
sable apres 1'éclaircissage) achévent l'opération.

Il y a intérét a effectuer les sarclages le plus tot possible et
dés l'apparition des herbes, mais dans tous les cas, avant
qu'elles ne soient a graines et aptes 4 se propaget.

Sarcloir.

Tantét le sarcloir est une sorte de petite binette que 1'on
tient d'une main, tantot c'est un outil a deux, trois ou quatre
dents.

Semoir.

Le semoir a bras permet de réaliser des semis en lignes
rapidement, économiquement et avec régularité. Une roue
supportte l'ensemble de 'appareil, des mancherons permettent
de le guider tout en le poussant. Le récipient contenant les
semences s'ouvre plus ou moins suivant le réglage que l'utili-
sateur lui fait subir. Il laissera échapper les graines, pendant
la marche, dans le rayon creusé par l'instrument qui referme
le sillon et le tasse suffisamment. Cet appareil rend de grands
services lorsque le potager atteint un hectare et plus.
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Serfouette.

La serfouette est un outil utilisé, soit pour ameublir le sol,
soit pour tracer des rayons. Le fer, d'un coté, a la forme de
celui d'une binette étroite, de 'autre la lame ayant l'aspect
d'une langue pointue sert a tracer les sillons plus profonds
que ceux exécutés avec l'extrémité du manche du riteau ou
le dos du fer de celui-ci. Parfois le fer est a dents (deux) et a
langue, ou encore panne et dents.

Serpette.

La serpette est une sorte de gros couteau dont la lame est
cintrée, ainsi que le manche. Cet instrument, toujours prét a
servir dans la poche du jardinier, est indispensable pour la
récolte de certaines plantes comme les choux, les artichauts,
pour le décolletage des carottes, des navets, etc. ou encore
pour préparer les plantes a planter : poireaux, oignons blancs...

Terreautage.

C'est I'opération qui consiste a recouvrir le sol d'une couche
plus ou moins épaisse de tetreau. Le terreautage s'exécute sut-
tout pour recouvrir les graines fines d'éléments légers et pet-
méables. Non seulement le terreau fournira a la jeune plante
des éléments nutritifs dés qu'elle sera apte a les assimiler, mais
il maintiendra sur le sol une fraicheur importante et, par sa
couleur, favorisera l'échauffement de la terre par les rayons
solaires.

Les vieilles couches fournissent par la décomposition des
matériaux utilisés a leur confection un apport de terreau dont
le jardinier doit toujours tirer parti. L'épandage du terreau
peut s'effectuer a la main pour les petites surfaces, ou au tamis
ce qui permet de recouvtir d'une couche fine. Pour épandre
sur de grandes surfaces on opere a la pelle.
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ETUDE DES DIFFERENTS LEGUMES

AlIL

Famille des Liliacées.

L'ail est une plante vivace, bulbeuse dont la culture est
tres ancienne. Cette plante est rustique sous notre climat ; son
bulbe est formé d'une dizaine de caleux, aplatis sur le pourtout,
anguleux au centre. Les caleux sont recouverts d'une pellicule
blanc nacré. Les feuilles sont longues et plates.

Le bulbe, employé comme condiment a 1'état frais ou cuit,
est riche en substances sulfurées organiques jouant un role
d'antiseptiques. C'est un vermifuge et un stimulant.

La multiplication s'effectue par division des caieux ; on ne
plante généralement que ceux extérieurs (ils ont un coté plat),
les autres sont réservés a la cuisine.

Le litre pese 550 grammes, il renferme 150 a 170 caieux. 11
faut donc environ 15 a 16 litres pour planter un are.

L'ail redoute les terres fortes, argileuses humides. Il pré-
fére celles, légeres et perméables. Les fumures organiques
récentes sont a éviter.

Les engrais minéraux peuvent étre utilisés; on fournira a
I'are (100 metres carrés) 4 kg de superphosphate de chaux ou
environ autant de scories de déphosphoration, 2 kg de sulfate
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de potasse, plus 1 kg de fleur de soufre. Au départ de la végé-
tation, au printemps, on peut ajouter : 1 kg de nitrate de
soude a enfouir par binage.

I'assolement doit étre de trois ans.

FIG. 30
Ail blanc ou A. commun.

La récolte a lieu lorsque les tiges jaunissent ; on laisse
sur le sol apres arrachage. Les bulbes peuvent étre

tressés en bottes et suspendus dans un grenier.

Variétés :

A.

A.
A.
A.

blanc ou commun. __ C'est la variété la plus rustique et la
plus recherchée (fig. 30).

rose. — Vient en tous terrains, se plante généralement a
l'automne.

rouge. — Epiderme des caieux rouges.

d'Espagne ou Rocambole ( ). — L'ail

rocambole a ceci de particulier que la tige développe a son
sommet des sortes de petites bulbilles qui peuvent servir a la
multiplication, mais les caieux donnent de meilleurs résul-
tats. La culture est identique a celle de 1'ail ordinaire.

Insectes :

de l'oignon. — Petits vers qui font pourrir la

plante.
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Meémes traitements que contre les (ci-dessous).

Teigne de 1'ail ( ). — Papillon nocturne
dont la chenille de 1 cm de long s'attaque aux feuilles. Briler
les pieds quand ils sont trop atteints. Poudrer, dés l'appari-
tion de la petite chenille, avec un insecticide de synthése ou a
base de (Voir, a la définition des termes horticoles, aux
mots insecticides et fongicides).

Maladies :

Rouille ( ). — Elle se manifeste par la présence
de taches jaunatres, puis orangées sur les feuilles et les tiges.
Maladie généralement peu grave.

Appliquer, dés l'apparition des taches, une bouillie borde-
laise a 1

Pourriture ou graisse. — On pense que cette pourriture est
provoquée par un champignon. Les feuilles jaunissent, les bulbes
se décomposent.

Eviter les fumures organiques récentes ou les sols trop
riches en humus.

Autre ennemi :

). — Ce nématode pénétre
par les stomates de la base des plantes. Lorsque l'invasion est
importante, la plante se décompose et les libérées
peuvent d'autres cultures.

Briler les plantes atteintes pour éviter la propagation.
Désinfecter le sol au sulfure de carbone, au formol, ou encore
a la vapeur. L'arrosage de la terre 4 I'eau bouillante est, parait-il
efficace.

Culture : pages : (1) 324, 379, 385, 410.

ARROCHE

Famille des Chénopodiacées.

L'arroche est appelée aussi belle-dame, épinard géant.
Cette plante annuelle est cultivée depuis 'antiquité, elle
est originaire de 1'Orient. Elle peut atteindre 1 meétre et plus

(1) Nota. — A la table des matiéres le des cultures commence
toujours par les chiffres en caractéres gras.
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et porte des feuilles grandes, molles, vertes, jaunatres ou rouges

suivant les variétés.

On consomme les feuilles a la maniere des épinards.

La multiplication s'effectue par semis ; la graine est légere-
ment ailée. Un gramme contient environ 250 graines. La durée
germinative est de cing ans. En pleine terre, les graines

p=

Fie. 31
Arroche blonde.

demandent huit a dix jours pour lever. Il faut 40 g a 50 g de

graines pour semer un are.
On commence la récolte, feuille a feuille, puis, en arra-

chant les pieds.
Production : 4 4 5 kg au m>.
Cette plante aime les terres meubles et substantielles.

Variétés .
A. blonde. — La plus cultivée et la meilleure (f7g. 31).

A. rouge. — La couleur rouge des tiges et des feuilles disparait.
a la cuisson.
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A. Bon Henri. — C'est une plante que l'on multiplie
par division. Elle est cultivée comme les autres variétés.

Culture : pages 331, 353, 367.

ARTICHAUT
ou

Famille des Composées.

L'artichaut est une plante vivace, considérée comme dérivée
du cardon.

Dans l'artichaut, on consomme le réceptacle charnu (fond
d'artichaut) et la base des bractées qui naissent sur les tiges
florales. 11 est non épineux. Dans le cardon, on consomme, apres
leur étiolement, les feuilles plus ou moins épineuses.

L'artichaut posséde de grandes feuilles de 1 métre et plus,
tres découpées, vert blanchatre. La tige cannelée atteint faci-
lement m. 20 ; elle porte des capitules qui, récoltés jeunes,
peuvent se consommer a I'état frais ; plus agés, il est bon de les
cuire. En recouvrant de sacs en papier fort les jeunes capitules,
ils restent tendres. En fendant la tige 2 10 cm du capitule et en
maintenant l'écartement par une petite cheville, celui-ci profite
davantage.

La séve de l'artichaut contient des principes utilisés en
médecine pour lutter contre les maladies du foie. Cru, l'artichaut
doit étre bien mastiqué. Cuit, il est admis par les estomacs les
plus délicats. Ne pas le cuire longtemps avant de le consommer ;
lorsqu'il devient bleuatre, il peut servir de milieu de culture a
certains bacilles.

Le semis n'est utilisé que par les chercheurs de variétés
nouvelles ; on séme également lorsque, par suite des froids, il
est impossible de se procurer des . Il est bon de désin-
fecter le sol avant de semer.

Un gramme contient 25 graines ovoides dont la durée germi-
native est de huit a dix ans ; la levée demande huit a neuf jours
sur couche.

On multiplie généralement par qui se développent
sur le pied principal.

Un are produit annuellement quatre 2 cinqg cents tétes d'at-
tichauts. L'année de plantation des , on récolte en
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aout ; la seconde année, de juin juillet. Sur une partie de ces
pieds de seconde année, en pratiquant des
novembre et non apres I'hiver, on récolte un mois plus tot.

Dans le midi, on peut commencer a récolter en février.

11 faut 250 pour planter un are.

Chaque pied fournit une grosse téte et trois ou quatre aille-
rons ou poivrades.

Quand on fait des porte-graines, on choisit les artichauts
ayant produit une bonne récolte et on ne laisse développer que
le capitule central. On peut incliner ce capitule pour qu'il ne
conserve pas l'eau de pluie, ce qui le ferait pourrit.

FIG. 32
Artichaut gros vert de Laon.

L'artichaut aime un sol riche, profond, frais pendant 1'été,
mais bien I'hiver, ce qui facilite la conservation des pieds.

On fume annuellement avec 500 kg a I'are de fumier bien
décomposé, on ajoute 6 & 8 kg de superphosphate ou de scories
suivant que le sol est alcalin ou acide. plus 2 kg de sulfate de
potasse.

En mai, on incorpore, par un binage, 2 kg da nitrate de soude.

L ‘assolement sera au moins de trois ans.
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Variétés :

A. Gros vert de Laon. — Ttres apprécié dans la région patisienne
et le centre de la France. Les bractées sont écartées les unes
des autres (fig. 32).

A. Camus de Bretagne. — Ttés cultivé en Bretagne et dans le
Nord, il fait 'objet de cultures importantes. Bractées tres
resserrées et imbriquées les unes sur les autres (fig. 33).

A. Violet ou vert de Provence. — Cultivé dans le Midi et en
Algérie.

A. Violet hatif. — Cultivé dans le Midi.

Fin. 33
Artichaut gros camus de Bretagne.

Insectes :

Puceron. — Les pucerons noirs attaquent les parties
aériennes de la plante. Traiter dés leur apparition aux insecti-
cides a base de nicotine, ou de
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verte ( ). — La larve de ce coléoptere
s'attaque aux feuilles qu'elle ronge. L'adulte est également nui-
sible. On ramasse les adultes et les larves ; on traite avec un

insecticide a base de , de nicotine ou de
Maladies :
La poutriture. — Est trés fréquente en hiver. Pour l'éviter,

on aérera le plus possible les buttes protégeant les pieds dés que
le temps le permettra.

Maladie des feuilles. — Apres I'apparition d'un feutrage gri-
satre, les feuilles desseéchent.

Bruler les feuilles et les pieds atteints. Traiter aux bouillies
cupriques dés l'apparition de la maladie.

Blanc ou meunier. — Deés 'apparition d'efflorescences
blanches sous les feuilles, traiter aux bouillies cupriques.

Autres ennemis :

Mulots et campagnols. — Ils dévorent souvent les grosses
racines et la souche. Déposer dans les galeries une cuillerée de
cyanure de calcium et reboucher les trous. Ou encore, employer
du virus.

Limaces et escargots. — Quand ils dévorent les jeunes
pousses, utiliser du métaldéhyde avec du son (15 tablettes par
kilogramme de son).

Culture : pages 326, 331, 353, 379, 385, 392, 396, 410.

ASPERGE
Asparagus
Famille des Liliacées.

L'asperge est une plante vivace commune dans toute 'Eu-
rope, sa culture remonte a la plus haute antiquité.

De la souche charnue, a racines nombreuses, mais peu rami-
fiées, appelée griffe, sortent des bourgeons tendres nommés
turions par le jardinier et asperge par le consommateur. En se
développant, ces tiges prennent de la consistance et se rami-
fient ; elles atteignent 1 m 30 2 1 m 60 de hauteur.

Dans cette plante, les feuilles sont tres petites et réduites a
des écailles. Les fleurs jaunatres, pendantes, sont peu appa-
rentes ; elles donnent des baies sphériques plus petites qu'un
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petit pois, d'abord vertes, puis rouges. La graine est plus ou
moins ronde, noire.

Certains pieds ne portent que des fleurs males ; on considere
que ce sont les plus productifs. Les autres, les pieds femelles
seuls, portent des fruits.

L'asperge qui est riche en acide phosphorique est toujours
consommée cuite. Elle est rafraichissante et diurétique ; cepen-
dant le corps médical n'est pas d'accord quant a ses vertus sur
l'organisme. Il serait donc prudent que les thumatisants articu-
laires, les faibles des voies urinaires, les et les
goutteux s'abstiennent de la consommer. Elle contient cepen-
dant de la vitamine A.

L'industrie l'utilise beaucoup en consetve.

La multiplication s'effectue par semis; un gramme contient
45 a 50 graines dont la durée germinative est de trois a quatre
ans. La levée s'effectue en quinze jours sur couche, environ le
double en pleine terre.

La production est de 45 kg 4 65 kg a l'are.

L'asperge est tres rustique ; elle n'est pas délicate sur la
nature du sol. Cependant, les sables gras, perméables, lui con-
viennent mieux que tous autres terrains.

Dans les jardins, on choisira I'emplacement le plus léger et
le plus chaud pour avoir des récoltes précoces. 11 faut un sol
exempt de pietres pour obtenir des produits parfaitement droits.

Il est bon d'exécuter une fumure organique avec 400 kg a
500 kg de fumier décomposé (ou le double de gadoue) a l'are ;
plus 6 kg de scories de déphosphoration et 3 kg de chlorure de
potassium, ou 5 a 6 kg de sylvinite riche. Si le terrain est peu
calcaire, ajouter 3 kg de platre ; s'il I'est trop, 1 kg 500 de sul-
fate de fer-neige.

En sol humifere, un apport de 1 kg a 1'are de chlorure de
sodium (sel de cuisine), affine la saveur.

L'asperge peut rester huit a douze ans, a la méme place.
L'assolement sera de douze a quinze ans.

Les premieres années de plantation, on ou

avec d'autres légumes : radis, salades, etc.

La récolte commence dés la troisieme année.

Variétés :

A. commune. — Fine et se colorant rapidement en vert.
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A. violette de Hollande. — Turions légérement violacés a
I'extrémité.

A. d'Allemagne ou . — Turions restant longtemps blanc
laiteux.

A. hative. — Semble la plus cultivée et la plus

estimée. Les turions sont gros et précoces. C'est une sélection
de I'asperge de Hollande.

A tardive. — Un peu plus tardive que la précédente
mais produisant plus longtemps.

L'asperge fait l'objet de cultures commerciales dans les envi-
rons et de Sarcelles, de Fontainebleau et
d'Etampes ; ainsi que dans la vallée de la Loire, en Touraine, en
Sologne, etc.

Insectes :

Deux petits ( et
) aux couleurs vives, ont leurs larves
qui attaquent les tiges et les feuilles.

Traiter avec un insecticide a base de ou un insecti-
cide de synthese.
Mouche de I'Asperge ( ). — Jolie petite

mouche, de 5 mm a 6 mm, dont la femelle pond dés la sortie de
terre des turions ; quelques jours apres, de petites larves
creusent une galerie.

Généralement, le turion ne pousse plus et se déforme. Les
dégats sont surtout redoutables dans les jeunes plantations. 11
est difficile de lutter contre les larves qui se développent inté-
rieurement.

Briler les turions atteints et les tiges (a 'automne)

sont jaunes. Traiter les jeunes (non en
production) avec D.D.T., plus litre d'huile blanche pour
100 litres d'eau.

Maladies :

Pourriture des griffes ( ). — Ce champi-
gnon s'attaque 2 la base des tutions; ne sortent pas et la
plante meurt.

La présence du champignon est décelée par un feutrage
violet sur la partie atteinte.
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Arracher et briler les pieds malades. Désinfecter le sol au'
sulfure de carbone ou au formol (20 litres d'eau formolée a 3 %
par metre carré).

Rouille ( ). — On prévient la maladie en
fauchant les tiges et en les bralant a 'automne. On combat la
rouille par des traitements cupriques, ou avec S. R. 406.

Culture : pages 317, 331, 354, 401, 407, 410, 412, 417.
AUBERGINE

Famille des Solanées.

L'aubergine, originaire de 1'Inde, est cultivée comme une
plante annuelle ; ses tiges sont ramifiées et atteignent 60 cm a
80 cm suivant les variétés. Les feuilles sont grandes et peuvent
avoir pres de 40 cm sur 20 cm ; entieres, mais le plus souvent
ondulées sur les bords, elles sont vert plus ou moins foncé ou
blanchatres, fréquemment violacées et généralement épineuses.
Les fleurs a calice charnu, rigide, épineux, ressemblent a celles
de la pomme de terre, mais elles sont plus volumineuses, de
couleur plus ou moins claire, parfois violacé foncé.

Le fruit peut étre tres volumineux, plus ou moins arrondi
ou allongé, souvent violet foncé ou rougeitre. Il se consomme
frit ; il est bon de le récolter avant complete maturité. Parfois,
il est farci ou cuit avec du piment, de l'ail, de la tomate.

La multiplication de l'aubergine s'effectue par semis. La
graine, , est de couleur claire ; un gramme contient
250 a 300 graines dont la durée germinative est de six a sept ans.
Sur couche la levée s'effectue en six a huit jours.

11y a toujours intérét, dans la région parisienne et le Nord, a
débuter la culture sur couche ; il est méme avantageux de l'y
continuer pour avoir des récoltes hatives et abondantes.

Le commencement de la culture s'effectue souvent dans les

semis de radis avec de salades. Pour la culture
en jardin, un demi-gramme peut suffire pour établir quelques
planches.

De toute fagon, il est bon de semer en sol désinfecté (voir
désinfection du sol au chapitre de la définition des termes horti-
coles).

Le sol des couches est le terrain le plus propice quant a sa
composition pour la culture de cette plante. Par un semis de
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Formes et grosseurs comparées de quelques variétés d'aubergine. 4.
1, Violette longue hétive ; 2, Violette naine trés hétive ; 3, Argentine ;
4, Violette longue ; 5, Monstrueuse de New-Y ork.
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début février, nous avons planté sur couche mi-avril et récolté
deés la fin juin.

Pour obtenir des graines, on réserve quelques beaux pieds,
présentant de jolis fruits. Ceux-ci sont laissés sur la plante le
plus longtemps possible, puis fendus pour prélever la semence
qui est lavée, puis séchée a l'ombre.

Variétés :

A. Argentine. — Corolle claire, calice non épineux. Plante de
70 cm de hauteur. Fruit assez long et large mais tardif.

A. Violette longue. — Calice non épineux. Fruit allongé, plus
rougeatre que violet, aussi précoce que dans la variété
suivante.

A. Violette longue hative. — Calice épineux. Fruit violet foncé,
assez long, mais de largeur moyenne. Assez hatif.

A. Violette naine tres hative. — Plante de 50 cm, trapue. Feuil-
lage moyennement développé. Calice et pétiole tres épineux.
Fruit large et peu long, arrondi.

C'est la variété la plus hative de toutes ; elle convient trés bien
a la région parisienne.

A. Monstrueuse de New-York. — Plante trés vigoureuse, 2
feuillage tres développé. Fruits énormes, arrondis, mais
tres tardifs (fig. 34).

Maladie :

Mildiou (Phytophthora ). — Champignon semblable
a celui du Mildiou de la tomate ou de la pomme de terre. Lutter
de méme, ne semer que sur terreau désinfecté.

Autre ennemi :

Limaces et escargots. — Ils aiment les aubergines. Utiliser
la métaldéhyde.
Culture : pages 317, 3206, 345, 364, 367, 384.

BASILIC

Famille des Labiées.

Le basilic est une plante ramifiée de O m 30 2 0 m 50 de
hauteur, a feuilles ovales cordiformes vertes. Les fleurs sont
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blanchatres. La graine est petite, ronde, noire. Un gramme con-
tient 700 graines environ, dont la durée germinative est de six
a sept ans. La levée sur couche demande six a huit jours.

Cette plante possede une odeur aromatique particuliere.
Comme il suffit souvent de quelques pieds pour l'approvision-
nement familial, une pincée de graines fournira le plant néces-
saire.

Le semis est toujours effectué a chaud (sur couche).
On récolte en coupant les jeunes rameaux.

.35
Basilic fin vert nain compact.

Le basilic vient en tous sols, mais il préfere ceux qui sont
légers et perméables.

Porte-graines :

On récolte les graines a 'automne sur un pied qui n'aura
pas subi les prélevements pour la consommation.

Variétés :
B. fin vert. — C'est un dérivé du type grand vert.

B. fin vert nain compact. — Peut trés bien se cultiver en pot
(fig. 35).
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BETTERAVE
Beta

Famille des Chénopodiacées.

La betterave est une plante bisannuelle formant, la premiere
année de sa culture, une racine pivotante charnue, volumi-
neuse, plus ou moins allongée suivant les variétés, tantot
ayant la forme d'une toupie, tantot d'une carotte longue. Les
feuilles sont longuement pétiolées, a limbe cloqué ou ondulé.
La seconde année de culture, la betterave développe une hampe
florale ramifiée atteignant un metre et portant de petites fleurs
verdatres. Le calice persistant enveloppe les graines ; et ce qui
est considéré comme telles en contient plusieurs, c'est une
«glomérule Un gramme contient 55 glomérules dont la
faculté germinative se conserve quatre a cing ans ; la levée en
pleine terre demande six a huit jours.

11 faut 80 a 90 g de glomérules pour semer un are.

La betterave a salade est riche en sucre ; elle est consommée
seule apres cuisson ou avec de la mache, des pommes de terre
cuites a I'eau ou de I'endive. Comme elle est riche en potasse, en
période de restriction, il ne fallait pas trop en consommer sous
peine de se décalcifier, ou bien, alors, il fallait beaucoup les
saler, le chlorure de sodium neutralisant la potasse.

Elle ne convient pas aux diabétiques.

LLa betterave aime une terre franche, bien ameublie en pro-
fondeur, neutre ou légérement alcaline. Elle réclame des fumures
abondantes, soit par exemple, 300 kg a 500 kg de fumier bien
décomposé, enterré assez profondément. On ajoutera 3 kg de
sulfate ou de chlorure de potassium, ou méme de la sylvinite
en sol léger (6 kg). En sol alcalin, 4 kg de superphosphate, en
sol acide, il faudra préférer les scories de déphosphoration. Au
printemps, on épandra, avant chaque binage, en deux ou trois
fois, 2 kg a 3 kg de nitrate de chaux (1). Dans les sols prédispo-
sant a la maladie du coeur (sols trop calcaires) on utilisera 200 g
2 300 g de borax a l'are.

L'assolement s'effectue sur trois ou quatre ans.

(1) Danstout ce traité, les quantités sont indiquées pour 1 are ou
100 métres carrés, a moins d'indications contraires.

A. , Culture potagére moderne. 10
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Porte-graines :

A l'arrachage, les racines les plus belles, les plus régulieres,
présentant bien le caractére de la variété semée, seront mises
en stratification ou en silo, a part des variétés a consommer.

Il ne faut pas supprimer les collets mais seulement couper
les feuilles a quelques centimeétres de celui-ci.

On peut aussi pratiquer comme pour les betteraves sucricres,
dont on recherche la teneur la plus élevée en sucre. On préleve
donc un petit morceau sur chacune des betteraves qui est numé-
rotée. Chaque fragment est cuit et consommé a part. On connait
ainsi les qualités gustatives de chaque racine; on ne conservera
que les meilleures. Pour celles-ci, on cicatrise les plaies au
mastic a greffer avant de les remettre en stratification.

En fin mars, on plante les racines a 50 les unes des autres.
Il ne faut pas planter plusieurs variétés rapprochées les unes
des autres pour éviter les croisements entre elles. Les hampes
florales sont tuteurées, leurs extrémités pincées, pour favoriser
le développement des fruits.

En aout, on coupe les tiges, on les suspend dans un lieu
sain jusqu'au moment du nettoyage des glomérules.

Variétés :

B. rouge longue ou des Vertus. — Racine tres allongée, collet
au ras du sol. Chair rouge foncé. Poids moyen des belles
racines : 1 kg ; longueur : 50 cm ; diametre : 8 cm. Cette
variété nous semble la plus recommandable.

B. rouge crapaudine. — Variété dont le collet est un peu hors
du sol. Epiderme noir, crevassé, rugueux. Chair trés rouge,
treés bonne. Poids moyen : 600 g ; longueur : 30 cm ; dia-
metre : 8 cm.

B. rouge foncé de Massy. — Chair rouge vif, racine tres allongée,
une partie hors terre. Poids moyen des belles racines :
1 kg 200 ; longueur : 35 cm ; diamétre : 9 cm.

B. noire plate d'Egypte. — Collet hots du sol, racine en forme
de toupie. Chair rouge foncé. Il faut la consommer avant
complet développement. Poids moyen d'une belle racine :
800 g ; longueur : 10 cm ; diametre : 13 cm.

B. rouge noire ronde hative. Variété plus ou moins arrondie,
un peu hors terre. Chair compacte rouge vif. Poids moyen



Fin. 36
Formes et grosseurs comparées de quelques variétés de betteraves. 1/4.

1, rouge crapaudine; 2, rouge foncé de Massy ; 3, rouge longue ou des Vertus
4, rouge plate ; 5, rouge foncé d'été ; 6, rouge noire ronde hétive.
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des belles racines : 1 kg 400 ; longueur: 15 ; diameétre :
13 cm.

B. rouge foncé d'été. — Variété dont le collet est au ras du sol.
Elle est a cultiver de préférence en premicre saison ; elle
devient rapidement fibreuse. Poids moyen : 0 kg 400 ;
longueur : 10 cm ; diametre : 12 cm (fig. 36).

Insectes nuisibles :

Hanneton. — Le ver blanc dévore les racines de toutes les
plantes qu'il rencontre. Il sera détruit a 1'état adulte, et dés
son apparition, avec les insecticides de synthese utilisés sur le
feuillage : D.D.T. ou ., en poudrage ou en bouillie a raison
de 70 g de produit actif par hectolitre d'eau. Ne pas traiter les
plantes dont on est sur le point de consommer le feuillage.

Contre les vers blancs (l'année des hannetons), enfouir en
juillet, par binage ou léger labour sur terrain nu, 15 kg a 20 kg
de . technique a I'hectare.

Contre les vers de seconde et de troisieme année, enfouit tou-
jours le méme produit, 2 la méme dose, en hiver ou a l'automne.

Le chlordane est, parait-il, aussi efficace que .et
de plus ne donne pas un mauvais gout aux légumes.

Taupin. — La larve, ou ver fil de fer, dévore les racines.
En sol nu, on peut désinfecter au sulfure de carbone, a la dose
de 200 g a 300 g par m*

Le D.D.T. et . utilisés comme pour la destruction
du hanneton sont aussi efficaces pour détruire ce parasite.

Cette méthode est d'ailleurs également utilisée contre la
larve du hanneton .

Tipule. __ Rare en sol propre, les larves de tipules sont
détruites en terrain nu avec le sulfure de carbone, comme celles
du taupin.

Noctuelle. — Les larves font des trous dans les racines de
betteraves. On peut utiliser les appats a base de de
baryum (son : 5 kg, : 300 g a 400 g). Mélanger a sec,
puis humecter d'eau. Répandre le soir au pied des plantes. Ne
pas opérer pres de la date de consommation. On traite aussi les

plantes avec des poudres a base de ou avec des
bouillies a base de D.D.T.
(du genre ). — Les adultes, d'un noir mat,

petforent les feuilles au printemps ; mais les larves pondent
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au pied de chaque betterave en juin-juillet et causent les plus
gros dégats.

Deés l'apparition des insectes, utiliser les bouillies arsenicales
a2 % (s'il n'y a pas de cultures intercalaires) ou encore du
D.D.T. (traiter la face inférieure des feuilles). Attention aux
cultures voisines a consommer.

. — Deux especes ont leurs larves qui attaquent les
feuilles de la betterave. Elles sont rares en sol propre.

Sur le feuillage attaqué, appliquer un traitement liquide a
base de , de nicotine ou un insecticide de synthese
comme ., D.D.T. ou

. — Minuscule coléoptere qui sectionne parfois la
base de la plantule.

Mélanger a la semence 5 % de naphtaline brute.

Puceron noir de la betterave et des feves. — Les feuilles atta-
quées se boursouflent.

Traiter, dés l'apparition des colonies, avec un insecticide de
contact a base de nicotine, de ou un ester phosphorique
(comme parathion, .). Faire le traitement trois semaines
au minimum avant la date de consommation.

Mouche de la betterave ( ). — Ce diptere
cause patfois de tres gros dégats. Les larves blanches vivent en
a l'intérieur des feuilles en respectant les deux épi-

dermes.

Semer tot pour que les plantes soient fortes au moment de
I'apparition des insectes. Maintenir le sol propre, activer la
végétation avec des engrais. Traiter avec . dans une huile
blanche.

Maladies :

Pied noitr. — Plusieurs champignons peuvent provoquer le
noircissement de la base des plantules ; les plantes se flétrissent
et meurent.

Désinfecter les semences pat trempage dans du formol a 1 %
pendant une demi-heure. Aérer le sol par des fagons culturales
supetficielles.

Maladie du . — Les feuilles du noircissent et
périssent ; 15 kg a 20 kg d'acide borique a I'hectare préviennent
cette maladie. On peut faire dissoudre la quantité dans
1.000 litres d'eau et ainsi I'épandre aisément au pulvérisateur,
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Mildiou ( ). — Les feuilles atteintes
ont les bords enroulés a limbe épais. Sur la face inférieure, un
enduit grisatre apparait. Maladie surtout dangereuse pour les
porte-graines. Combattre le mildiou avec la bouillie bordelaise
al?®,.

). — Les feuilles portent
des taches arrondies a bords rouges ou noirs ; elles sont recou-
vertes par le fin duvet mucilagineux du champignon.

Traiter avec une bouillie bordelaise 2 % ou toute autre
bouillie cuprique. Assolement : six ans.

Rouille ( ). — Enlever les feuilles présentant
des taches orangées et traiter aux bouillies cupriques.

. — Ensilo, ce champignon est fréquent. Les
racines couvertes d'un feutrage blanc pourrissent. On prévient

la maladie en stérilisant le sol a la vapeur a  ~ pendant vingt
minutes.
Ne mettre en silo que les racines bien saines.
( ). Les racines se

couvrent d'un revétement jaune violacé ; tout d'abord, la plante
est malingre. Les racines infectées peuvent pourrir pendant leur
conservation.

Pratiquer un bon assolement et des facons culturales sui-
vies. Changer annuellement I'emplacement des silos.

Autre ennemi :

). — Ce nématode infecte
le collet ; celui-ci se boursoufle, puis se fend. Briler les plantes
atteintes. Arroser le sol nu avec de l'eau bouillante, ou le
désinfecter a la vapeur, ou au sulfure de carbone. On peut,
trois semaines avant de mettre en culture, arroser 2 raison de 8

a 10 litres d'eau par m= avec du a3 %.
Voir également traitement a de lapomme deterre.
Culture: pages 354, 367, 392, 401.
CARDON

Famille des Composées.

Le cardon est une plante vivace cultivée comme annuelle.
Elle est voisine de l'artichaut, mais posséde des feuilles épi-
neuses, tandis que celles de l'artichaut ne le sont pas. Ces
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feuilles trés découpées, vert grisatre dessus, sont blanchatres
dessous. La graine ressemble a celle de l'artichaut, un gramme
en contient 25 ; 12 a 15 g de semence peuvent suffire pour
fournir le plant nécessaire pour planter un are. La durée germi-
native est de six ans. La graine léve en huit a dix jours sur
couche tiede.

Ce sont les feuilles charnues qui, étiolées, sont consommées
a la maniere des céleris a cotes.

Cette plante vigoureuse qui végete peu dans son jeune age,
est trés vorace. A partir de juillet, ou elle se développe -

Fie. 37
Cardon de Tours.

dement, il est bon de lui fournir des engrais liquides. Elle aime
un sol profond et substantiel. 11 est indiqué de lui fournir en
plusieurs fois 3 kg a 4 kg de nitrate de soude a l'are.
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Porte-graines :

On réserve quelques beaux pieds qui ne sont ni étiolés, ni
arrachés mais protégés a la maniére des artichauts ; ils sont
habillés, entourés avec de la paille, puis buttés a la fin de
l'automne et en mars.

La récolte se fait en septembre ; apres séchage complet, on
effectue le nettoyage.

Variétés :

C.de Tours. _ C'est un des plus avantageux ; malheureusement,
il est tres épineux (fig. 37).

C. plein inerme. — Variété presque sans épines ; un peu plus
grand que le précédent mais de moins bonne qualité.

C.Puvis.  Cotes larges, sans épines. Tres répandu dans la
vallée du Rhoéne.

C. plein blanc amélioré.

Un pied de cardon peut peser 2 kg a 3 kg, ce qui fait un
rendement de 220 kg en moyenne a l'are.

Le cardon a les mémes ennemis que l'artichaut.
Culture : pages 364, 367, 401.

CAROTTE

Famille des Ombelliféres.

La carotte potagere est le résultat de I'amélioration pro-
gressive des carottes sauvages indigenes en France. Clest une
plante bisannuelle.

Les carottes cultivées peuvent présenter des racines rondes,
demi-longues ou longues. Les feuilles, doublement découpées,
sont tres fines. Les fleurs disposées en ombelles
sont blanchatres.

Les fruits accolés par deux sont garnis d'aiguillons recourbés
qui n'existent pas dans les graines persillées (frottées dans du
sable). Ces aiguillons, sortes de barbes sont des obstacles a
I'adhérence au sol.

Dans un gramme on compte environ 1.000 graines

, 700 non persillées. La durée germinative est de quatre
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Rouge grelot Devanture Native
Betlot
/2Ion. e 1/2cou te du court 1/2longue de
e obtuse
chas is e sans
FIG. 38

Formes et grosseurs comparées de quelques variétés de carottes (coupe)
demi-grandeur.
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ans. La levée peut s'effectuer sur un temps variant d'une
semaine a un mois, suivant la température.

On seme 2 g 5 par chassis ou 50 g a 60 g a l'are pour un
semis en rayons.

La carotte doit sa couleur a la carotene qu'elle renferme et
qui est transformée par l'organisme en vitamine A. Elle contient,
en outre, des phosphates de calcium et de potasse. Elle est
rafraichissante et favorable aux fonctions hépatiques. Crue et
rapée elle est indiquée pour le traitement des troubles de crois-
sance, de I'anémie. On dit qu'elle favorise la défense de l'orga-
nisme contre les agents infectieux.

Porte-graines :

A l'arrachage, on recherche les racines régulieres, de gros-
seur moyenne, représentant bien les caracteres de la variété
semée. Les collets ne sont pas supprimés, mais les feuilles
coupées a 2 cm de ceux-ci.

On conserve les racines en les stratifiant dans du sable ou
en les mettant en silo.

En mars de l'année suivante, on plante 2 0 m 50 en tous
sens. Il ne faut pas planter en bordure de friches ou de chemins
d'ou les carottes sauvages apporteront leur pollen. Dés 'appa-
rition des hampes florales on peut enfoncer des tuteurs sur
lesquels elles seront attachées.

On met en botte en aott-septembre quand les ombelles se
creusent. Les graines sont ensuite battues et nettoyées par
vannage.

La carotte aime un sol profond, substantiel, 1éger, frais,
non compact. En sol fumé récemment au fumier pailleux, elle
se bifurque ; il en est de méme en sol pierreux. On recherchera
un sol propre et on s'efforcera de le maintenir ainsi, surtout
pendant le début de la culture.

La carotte est peu épuisante ; on fera un assolement sur
trois ou quatre ans et plus si la culture a été atteinte de maladies.

On incorporera au sol 200 kg de fumier bien décomposé,
4 kg de superphosphate, 2 kg de chlorure de potassium. On
ajoutera 2 kg de nitrate de soude ou de nitrate de chaux en
sol dépourvu de calcaire (en tenant compte toutefois que la
carotte aime un terrain légérement acide) ; ces engrais azotés
seront enfouis par binage.
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Formes et grosseurs comparées de quelques variétés de carottes (coupé)
demi-grandeur.
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On récolte de 200 a 500 kg de carotte a l'are suivant que
I'on utilise des variétés courtes ou des variétés longues.

La région nantaise est spécialisée dans la culture commer-
ciale de ce légume.

posséde un désherbant carotte détruisant
le mouron, la bourse a Pasteut, etc.

Variétés :
VARIETES A FORCER
(les racines sont plus ou moins rondes et courtes)

C. rouge a forcer parisienne. — Variété trés précoce convenant
bien pour les cultures forcées. Feuillage tres réduit.

C. rouge courte a chassis ou grelot. — Chair fine et sucrée,
convient également bien pour la culture forcée.

C. courte a forcer . — Variété trés hative a réserver
pour la culture forcée.

C. courte hative . — Variété a forcer et a utiliser pour
les premiers semis de plein air (fig. 40).

POUR LA PLEINE TERRE
Variétés demi-longues

C. demi-courte de Croissy. — Variété hative, a chair bien rouge.
C. demi-longue d'Amsterdam. __ Variété a cultiver en premiere

saison.

C. demi-longue de Luc. — Variété hative et de bonne conser-
vation.

C. demi-longue sans « — Variété trés recom-

mandable, bonne et a gros rendement.

C. demi-longue de Vertou. — Variété tendre.

C. demi-longue nantaise sans . — Chair sucrée de saveur
agréable. Bien que se développant assez rapidement, elle
est souvent réservée pour les semis de consommation tardive.

C. demi-courte obtuse de Guérande. — Chair tendre et délicate.

Elle peut atteindre un poids considérable ; nous avons trouvé
dans une culture une racine pesant plus de un kilogramme.

C. demi-longue de . — Variété de bonne qualité, a
cultiver pour la conservation (fig. 38 et 39).
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CAROTTES LONGUES

C. longue rouge lisse de Meaux. — Racine bien rouge. Variété
de longue conservation.

C. rouge longue obtuse sans . — A chair fine et suctée.
C'est une des meilleures variétés potageres.

C. rouge longue de Saint-Valéry. — Tres grosse racine lisse et
réguli¢re, de trés bonne conservation, mais de qualité infé-
rieure. Convient en culture de plein champ (fig. 39).

Insectes :

Mouche de la carotte ( ). — Petit diptére dont la
femelle pond pres de la carotte; les larves pénetrent bientot dans
celle-ci y creusant des galeries superficielles sinucuses.

En semant tot, les carottes peuvent étre récoltées avant la
seconde apparition de la mouche, la premicre génération pond
en fin mai. Pour lutter, arroser le sol a la mi-mai contre la
premicre génération et a mi-juillet contre la seconde, de beau-
coup la plus nuisible. On arrose lorsque les plantes ont 4 cm
a 5 cm avec du D.D.T. ou du chlordane a raison de 4 ou 5 litres
au m= (1).

Teigne de la carotte ( ). — Clest un petit
papillon dont la larve ronge les inflorescences.

Bruler les parties attaquées. Poudrer avec les insecticides a
base de

Pucerons. — Contre les pucerons du feuillage, employer la
nicotine, les esters phosphoriques, sauf dans les cultures sur le
point d'étre consommées (arréter le traitement trois semaines
avant la consommation). Ce puceron est assez rare. Contre ceux
des racines, utiliser les produits a base de D.D.T., ., etc.

Papillons. — Contre les chenilles des différents papillons,
traiter aux poudres ou 2 l'arséniate de plomb a
2 %, en prenant les précautions d'usage (VOir ainsecticides).
Sauf dans les cultures intercalaires.

(1) Pour tous les insecticides ou fongicides, lorsque les doses ne sont
pas indiquées, tenir compte de celles prescrites par le fabricant. Ces doses
figurent toujours sur les emballages. Elles varient avec la concentration du
produit. Ex. : a 16,a32o0uas0
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Maladies :

Mildiou de la carotte. — Il se manifeste surtout par temps
humides. Un duvet blanc est visible sur la face inférieure des
feuilles qui jaunissent. Pratiquer un assolement d'au moins
quatre ans ; traiter aux bouillies cupriques.

violacé. — Voir le traitement a poutrriture des
griffes d'asperge.
Pourriture des racines. — Elle peut étre provoquée par le

. Elle est assez fréquente dans les silos
lorsque ceux-ci sont toujours établis au méme endroit.
Changer la place des silos annuellement. Ne rentrer que
des racines bien saines ; les surveiller pendant le cours de la
conservation. Briler les racines malades.

Autres ennemis :

Araignée rouge. En sol sec, souvent les jeunes semis sont
complétement détruits par ce parasite. On I'éloigne, par des
arrosages fréquents ou on séme quelques graines de cerfeuil
dans les carottes.

Utiliser les poudres a base de ou les bouillies

, ou encore, saupoudrer le sol de soufre nicotine.

Courtiliéres, souris et mulots. — Sont parfois fréquents dans
les cultures de carottes. On les détruira par les procédés indi-
qués a la définition des termes horticoles.

Culture : pages 318, 327, 332, 355, 368, 379, 392, 402, 417.

CELERI

Famille des Ombelliféres.

Le céleri cultivé est 'amélioration de la plante sauvage que
I'on rencontre sur le littoral méditerranéen. On cultive actuel-
lement deux races distinctes, le céleri a cOtes et le céleri-rave.

1. CELERI A COTES

Le céleri a coOtes est une plante bisannuelle a racine charnue ;
les feuilles longuement pétiolées a pétiole en forme de gouttiere
sont plusieurs fois divisées, luisantes et glabres. La tige apparait
la seconde année et porte des fleurs jaune verdatre. La graine
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est petite, cotelée, tres odorante ; il en est de méme d'ailleurs
de toute la plante.

Des graines, on tire utilisé en médecine. Un gramme
contient 2.500 graines dont la faculté germinative se conserve
huit ans. La levée demande huit jours sur couche.

Il faut désinfecter le sol ainsi que les semences avant de
semer. On utilise le formol pour le trempage des graines,

. 40
Céleri Pascal, plein blanc.

ce pendant vingt minutes (solution d'aldéhyde formique a
1 %) ; on évite ainsi la
Avec un gramme de bonne semence on a suffisamment de
plants pour planter un are.
Le céleri est une plante trés vorace, qui aime un sol profond,
humifere ; le terrain des maraichers lui convient particulie-
rement.
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Dans un jardin, on incorporera au sol, 500 kg de fumier
décomposé a l'are, plus 6 kg de sulfate d'ammoniaque, 3 kg
de scories de déphosphoration et 8 kg de sulfate de potasse.

Le céleri aime un sol neutre.

Les pétioles sont consommées crus, seuls ou avec de la
salade pour aromatiser celle-ci. Mais le plus souvent le céleri
a cOtes est mangé cuit, seul ou avec de la viande.

L'assolement se fera sur quatre ans.

Le début de la culture s'effectue presque toujours sur

couche.

FIG. 41

Céleri a couper.

Variétés de céleri a cotes :

C. plein blanc. — Vigoureux, cotes charnues et tendres devenant
bien blanches par l'étiolement.

C. doré amélioré. __ 1l jaunit facilement. Il est recommandé
pour les premicres saisons.

C. plein blanc court a grosses cOtes. — Variétés a cotes larges
trés pleines
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C. violet de Tours. — Cotes violacées. 1l se conserve bien.
C. Pascal, plein blanc. — Tres rustique et de bonne conservation

(fig. 40).

C. a couper. — Employé uniquement pour l'assaisonnement.
On le coupe au fur et 2 mesure des besoins sans 1'étioler
(fig. 41).

Porte-graines :

Ne pas blanchir les pieds choisis, mais les rentrer dans un
local a I'abri des gelées. On les replante fin mars 4 50 cm en
tous sens ; en aout suivant, on coupe les hampes florales et on
égréne a la main. On récolte a I'are de 600 kg a 900 kg de céleris
a cotes.

II. CELERI-RAVE

var.

Le céleri-rave differe du céleri a cOtes par sa racine renflée
volumineuse (qui est seule consommeée) pat son feuillage (limbes
et pétioles) moins développé.

Les graines, petites, doivent peu se recouvtir lorsqu'on les
séme.

Les céleris sont d'une valeur alimentaire double de celle de
la carotte, on les dit bons pour les rhumatisants et lorsqu'ils
sont cuits, recommandés pour les convalescents.

Ils se consomment crus, assaisonnés avec de la moutarde,
apres réduction en petites lamelles. On peut aussi les cuire au
pot-au-feu ou les accommoder séparément.

Rendement : 300 kg 2 400 kg a 'are.

Les fumure et assolement sont les mémes que pour le céleri
a cotes.

Variétés :

C.-r. de Paris amélioré. — Variété rustique et tendre.
C.-r. maraicher. — Racine réguliere, lisse, peu ramifiée.
C.-r. géant de Prague. — Semble fournir la plus grosse racine

de tous les céleris-raves (fig. 42).

Porte-graines :

Pour la production des graines on réserve quelques beaux
céleris-raves. On les rentre en local sain et on les place dans

A. , Culture potagére moderne. I
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du sable, apres avoir coupé les feuilles mais non le bourgeon
central. On replante en février-mars a 60 cm en tous sens.
On récolte les graines a la fin aout.

Insecte nuisible au céleri a cOtes et au céleri-rave :
Mouche du céleri ( ). — Petit diptere

apparaissant début mai. Ce n'est guére qu'en mi-juin qu'on

observe les premieres larves. Elles vivent en :

FIG. 42
Céleri-rave géant de Prague.

Traiter a la mi-juin avec un insecticide a base de D.D.T.,
de ou de nicotine. Traiter de méme, contre les adultes
de seconde génération, au début aout.

Maladies nuisibles au céleri a cOtes et au -
Mildiou (voir carotte).
). — Ce champignon provoque sur le
limbe des feuilles et sur les pétioles des taches brunes avec
points noirs.



CELERI — CERFEUIL 163

La contamination s'effectue souvent sur les couches.
Traiter avec une bouillie bordelaise a 1 % ou toute autre
bouillie cuprique ; continuer le traitement apres la plantation
si le besoin s'en fait sentir. Désinfecter les graines au formol
en les trempant pendant une heure (en les mettant dans un
linge fin) dans du formola 1 ;1 "pour 100 " d'eau.

Pourriture. — Elle se manifeste comme sur la carotte.

Autre ennemi :

brun du céleri. — Accident physiologique qui se
manifeste si une période pluvieuse succede a une autre seche.
Le céleri-rave a son centre éclaté et entouré d'une zone noi-
ratre. Parfois aussi, c'est l'exces d'azote qui provoque cet
accident ; dans ce cas, il faut veiller a 'équilibre de la fumure.

Culture : pages 327, 346, 355, 379, 385, 396, 402.
CERFEUIL

Famille des Ombelliféres.

Le cerfeuil est une plante annuelle a feuilles tres découpées.

La hampe florale, de 40 a 50 cm, est tres ramifiée ; elle
porte de petites fleurs blanches en ombelle. Les fruits sont
allongés, noirs, pointus.

.43
Cerfeulil frisé.

Un gramme contient 450 graines dont la faculté germina-
tive est de trois ans. La levée demande six a sept jours. 11 faut
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400 a 500 g pour semer un are. Le semis se réalise toujours a
la volée.

Le cetfeuil est un condiment d'un gout agréable, facilitant
la digestion ; il est utilisé dans les salades, les sauces, les
omelettes.

Le cerfeuil est peu exigeant sur la nature du sol ; il préfere
cependant les terres légeres, assez riches en terreau. Au prin-
temps, on seme le cerfeuil dans les endroits bien exposés ; en
été, on le fait a2 'ombre. Souvent il se de lui-méme
lorsqu'on le laisse monter a graine.

Variétés :
C. commun. — Tres rustique.

C. frisé. — Plus jolie pour la décoration des plats, mais plus
délicat (fig. 43).

Porte-graines :

On récolte en juin sur les semis d'automne de l'année précé-
dente que l'on aura protégés avec des cloches ou des chassis.
Assolement : trois ans.
Le rendement est approximativement de 2 kg a 3 kg
au
est préférable de renouveler les semis toutes les trois
semaines que de semer une grande quantité a la fois.

Maladies :

Parfois, on rencontre quelques feuilles malades qu'on peut
enlever.

Mildiou. Opérer comme pour la rouille et pratiquer un
bon assolement.

Culture : pages 333, 355, 368.

CERFEUIL TUBEREUX ou BULBEUX

Famille des Ombelliféres.

Plante bisannuelle a racine charnue, grisatre, tendre,
ayant la forme d'une petite carotte courte. Les feuilles sont tres
divisées, étalées sur le sol, velues. Les hampes naissent la
seconde année ; elles atteignent un metre, elles sont renflées
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aux . Les fruits sont longs et pointus, brunatres avec
une raie blanche d'un c6té. Un gramme contient 450 graines
qu'il faut stratifier pour en conserver la faculté germinative.

On séme clair pour éviter 1'éclaircissage qui est difficile,
soit 250 g a l'are. La graine semée en octobre, ne léve qu'au
printemps suivant. Celle stratifiée, semée au printemps, met
trente jours a lever.

C'est probablement le rendement assez faible (200 kg 4 I'are)
qui a limité la culture de cette plante.

FIG.
Cerfeuil tubéreux.

La racine cuit rapidement ; elle a une saveur agréable, déli-
cate, douce, sucrée rappelant celle de la chataigne. Cette plante
aime les terrains riches, légers, bien ameublis.

Il n'y a pas de variété (fig. 44).

Porte-graines :

On choisit a l'arrachage de belles racines, on les stratifie
dans du sable. En mars, on les plante a 0 m 70 les unes des
autres. On tuteure les tiges florales quand elles se développent.
En juillet, on commence la récolte ; les graines seront stratifiées
pour en conserver la faculté germinative.

Insecte :

Puceron des racines. — On traitera comme pour le puceron
de la carotte.




166 ETUDES DES DIFFERENTS LEGUMES

Maladie :

Pourriture séche. — Elle détruit les racines rentrées humides.
Veiller a rentrer celles-ci bien

Autre ennemi :
Araignée rouge (voir carotte).
Culture : pages 333, 386, 396.

CHICOREE

Le terme de chicorée est employé pour désigner plusicurs
plantes qui sont souvent d'aspect et de culture tres différentes,
il ne faut donc pas les confondre.

CHICOREE FRISEE
var. crispa.
Famille des Composées.

Cette chicorée nommeée parfois endive vraie est différente
de la chicorée a grosse racine qui, aprés forcage de cette racine,
produit 1a Witloof appelée a tort endive dans le commerce.

La chicorée frisée est une plante cultivée comme annuelle
ou bisannuelle, ses feuilles sont étalées en rosettes, profondé-
ment découpées et méme comme frisées dans certaines variétés.
Du centre de la plante, s'éleve la seconde année une tige florale
pouvant atteindre un meétre et portant de nombreux capitules
bleus.

Les graines sont petites, allongées, avec une petite collerette
al'une des extrémités. Un gramme en renferme 800 a 900 dont la
faculté germinative est de six a huit ans ; 5 g a 6 g suffisent
pour avoir le plant nécessaire pour planter 100 m=.

Sila chicorée leve tres rapidement (en moins de quarante-
huit heures), elle monte moins facilement a graine ; si elle met
trop longtemps, c'est immangquable.

La chicorée se consomme en salade souvent accompagnée
d'ail ; cuite, elle constitue un plat rafraichissant.

Les terres riches en terreau conviennent trés bien aux chico-
rées qui réussissent particulicrement dans les terrains des
maraichers. Dans les jardins, dans un sol fumé avec du fumier
décomposé a raison de 400 kg a I'are, on ajoute 2 kg de super-
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phosphate, 1 kg de chlorure de potassium et 2 kg de nitrate de
soude, ce dernier en deux fois au moment des binages. Le

.45
Chicorée frisée fine d'été ou d'Ttalie.

nitrate de soude est remplacé par le nitrate de chaux en sol
compact.

Fin. 46

Chicorée frisée grosse
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Variétés de chicorées frisées :

C. f. fine d'été ou d'Italie. — Feuilles tres découpées. Pomme
bien pleine. Elle convient pour la culture forcée (fig. 45).

C. f. fine de Rouen. — Forme de larges pommes. Elle est beau-
coup cultivée dans la région parisienne. Elle est utilisée
surtout pour les semis d'été et d'automne.

C. f. de . — Treés rustique ; téservée pour l'automne et
I'hiver.

C. f. grosse . — Variété rustique blanchissant facile-
ment sans étre lie (fig. 46).

C. f£. fine de Louviers. — Forme une petite touffe, légere et serrée
a feuilles trés fines.

Porte-graines :

Les pieds sont réservés sur les semis d'été. Ils sont conservés
sous chassis pendant I'hiver et replantés au printemps a 50 cm
les uns des autres. On supprime l'extrémité des hampes, mais
on tuteure. Récolte en aott.

Culture: pages 318, 346, 364, 377, 386, 392, 403.

CHICOREE SCAROLE
var.
Famille des Composeées.

La chicorée scarole ressemble en tous points a la chicorée
frisée ; cependant ses feuilles sont moins découpées et chez
certaines variétés simplement ondulées. La graine est semblable,
peut-étre un peu plus petite.

Les généralités culturales sont identiques ainsi que les pro-
cédés de blanchiment. Il en est de méme de la production des
graines.

Variétés :
C. s. géante maraichere. - Trés volumineuse. Convient pour

l'automne.

C. s. ronde verte a plein. — Feuilles bouclées. Variété de
bonne conservation l'hiver.
. grosse bouclée. — Vigoureuse, trés grosse. C'est une des

plus recommandables.
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C. s. a cornet de Bordeaux. — Feuillage en cornet, mais peu
découpé (fig. 47).
Les ennemis de la chicorée frisée et de la chicorée scarole
sont les mémes.

Insectes nuisibles :

Puceron des racines (A phis ). — Les pucerons sont
fréquents dans les cultures sous verre ou encore dans les sols
secs. Ils affaiblissent les plantes en les piquant sur le collet et
sur les grosses racines.

Arroser le sol avec un insecticide a base de D.D.T. ou a
I'eau , ou encore le saupoudrer au ras des collets
avec du soufre

FiG. 47
Chicorée scarole en cornet de Bordeaux.

Ver gris. — Ce sont les larves de la Noctuelle potagere.
Traiter avec des bouillies a base de D.D.T. ou de

Ver blanc. — Larve du hanneton ; la salade, atteinte, séche.
En terre, sur la racine, se trouve la larve que 'on recherche et
écrase.

Maladie :
Rouille. - Peu fréquente. On enléve les feuilles atteintes.
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Autre ennemi :

Limaces. — Toutes les limaces sont friandes des salades,
mais ce sont les petites grises qui causent le plus de dégats
aux jeunes plantations.

Utiliser le métaldéhyde déposée en petits tas tous les 50 cm
(40 g par kilogramme de son).

Culture: pages 346, 365, 369, 386, 392, 396, 403.
CHICOREE SAUVAGE

Famille des Composées.

Le type sauvage est commun dans les lieux incultes et sur
le bord des chemins.

La chicorée sauvage est une plante vivace ; elle était consi-
dérée par les anciens comme médicinale dépurative.

Lorsque les feuilles de cette plante sont non étiolées, elles
sont disposées en rosette et sont plus ou moins lobées a nervure
principale rougeatre. La hampe florale, de m 20 de hauteur,
est ramifiée ; elle porte de jolies fleurs bleues qui donnent des
graines assez semblables a celles de la chicorée frisée, mais elles
sont plus foncées et plus luisantes. On en compte 700 a 800 au
gramme.

La chicorée sauvage ordinaire a fourni des variétés a feuilles
larges ondulées que 'on coupe toute l'année (sauf 1'hiver)
quand la production des autres salades se trouve en période
creuse. On séme 2 raison de 200 a 250 g a I'are ; mais plus
généralement, on se contente dans les jardins de semer une
bordure.

La chicorée sauvage lorsqu'elle est destinée a produire la
barbe de capucin est répandue plus clair : 150 2 180 g au plus.

La chicorée sauvage a fourni les races a grosses racines des-
tinées a produire, apres torréfaction, la chicorée a café.

Enfin, elle a donné également une race a grosse racine dite
chicorée a grosse racine de Bruxelles cultivée pour sa pomme
serrée que 'on obtient apres forgage ; c'est la chicorée Witloof,
appelée par erreur dans le langage courant endive.

La chicorée sauvage améliorée est consommée en salade
lorsque les feuilles sont jeunes ; elle est agréable et dépurative.

La durée germinative de la graine est de cinqg a six ans.
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La chicorée sauvage est une plante tres rustique, qui résiste
aussi bien aux froids en hiver, qu'a la sécheresse en été; elle
vient en tous sols mais préfére ceux qui sont légers a ceux qui
sont compacts.

Elle peut rester deux a trois ans a la méme place. Mais
aprés son arrachage, on laisse au moins passer quatre ans
avant de au méme endroit.

On la sémera sur un sol enrichi de fumier décomposé.

La chicorée sauvage destinée a obtenir la barbe de capucin
a les feuilles jaunes apres . Elle ne demande comme
soins particuliers que ceux indiqués a la culture. Elle est trés
rustique. On lui évitera les sols pierreux. On fumera la terre
avec du fumier bien décomposé.

Porte-graines des chicorées sauvages :

Les pieds destinés a fournir les semences sont laissés en
place ; I'année suivante, ils fleurissent et fructifient tot. Les
graines sont récoltées, séchées et nettoyées.

Culture de la chicorée sauvage destinée a fournir la barbe
de capucin : pages 318, 324, 327, 346, 356.

CHICOREE A GROSSE RACINE DE BRUXELLES
ou WITLOOF

Un gramme contient 800 a 900 graines. Celles-ci seront
semées clair (100 2 120 g a l'are) si l'on veut avoir de belles
racines et ne pas étre astreint a un éclaircissage long et fas-
tidieux.

Ce n'est que fortuitement que la propriété de blanchir et
de fournir des pommes a été découverte.

Vers 1850, M. , alors jardinier-chef du jardin bota-
nique de Bruxelles, remarqua que quelques racines de chicorée
a café, completement enterrées par des balayures, fournissaient
une pomme dure et serrée. Il ne restait plus qu'a mettre en pra-
tique cette découverte.

Pour avoir de bons résultats au forcage, il faut partir de
belles racines d'au moins 3 cm de diameétre.

Ces racines sont obtenues tout d'abord par une culture dans
un sol profond, bien ameubli, riche en éléments nutritifs. On
incorpore au sol 300 a 500 kg a l'are de fumier décomposé, plus
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3 kg de sulfate ou de chlorure de potassium ; en sol alcalin,
4 kg de superphosphate, remplacés par des scories en sol acide.
On tiendra compte dans le choix de l'engrais de ce que la chi-
corée aime un sol neutre.

Apres les éclaircissages, et avant les binages, on ajoutera 2
a 3 kg de nitrate de chaux en deux ou trois fois.

L'assolement se fera sur quatre ans.

La production est voisine de 200 a 250 kg de pommes de
Witloof a l'are.

Ces pommes tres appréciées sont consommeées crues en
salade ou cuites.

Porte_graines :

Au moment de l'arrachage, on préleve des racines moyennes,
régulieres. Ces racines sont stratifiées dans du sable et mises
en place en mars a 50 cm en tous sens.

On récolte deés la maturité des graines sans attendre le
pillage par les chardonnerets qui en sont tres friands.

Insectes nuisibles aux chicorées sauvages et chicorées
dérivées :

Puceron des racines (voir chicorée frisée).

Mouche de 'endive ( ). — Petit diptere
dont les larves creusent pendant le forcage des galeries
dans les pommes de chi-

Witloof, ce qui

déprécie.

. Au moment de la pré-
racine pour le forcage,
couper obliquement le
pourtour du collet sans
atteindre le bourgeon cen-
tral (f7o. 48). Leslarves et
les oeufs se trouvent sur
le collet. On peut encore
plonger ces collets pendant
vingt minutes dans une
solution a 1 % (dont letitre est 500 g de sulfate
par litre).

habillage dune

. 48
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Maladies :

Minet. — Champignon du genre qui se développe
sur les racines et sur les feuilles. Un duvet blanc recouvre les par-
ties atteintes. La culture peut étre détruite en tres peu de temps.

Braler les racines malades, ne forcer que celles qui sont
bien saines, étaler les racines sur le sol avant le for¢age et les
traiter avec une bouillie cuprique, a 2 %.

Rouille ( ). — C'est la rouille de I'Eper-
viere. Arracher ces plantes ainsi que les chicorées atteintes et
les braler.

Culture : pages 318, 327, 346, 369, 412, 418.

CHOUX

Famille des Cruciféres.

Les choux, originaites des cotes de France et d'Angleterre,
sont des plantes vivaces a l'état spontané, mais qui sont cul-
tivées comme annuelles ou bisannuelles.

L'extréme variabilité de ce genre, ajouté a plus de quarante
siecles de culture, a fourni de nombreuses formes, races et
variétés.

Les uns sont cultivés pour leur feuillage et leur tige, ce sont :

1° les choux pommés dont les feuilles se recouvrent mutuel-
lement et constituent une pomme serrée. Les uns sont a feuilles
lisses, ce sont les Cabus ; les autres a feuilles cloquées, ce sont
les choux Milan ;

2° les choux de Bruxelles qui émettent des bourgeons laté-
raux, petits et fermes, tout le long de leur tige ;

3° les choux verts ou fourragers dont le feuillage est abon-
dant mais non pommé ;

4° les choux qui sont cultivés pour leur tige
longue et plus ou moins charnue ;

5° les choux-raves possédent une tige tres hypertrophiée a
la base.
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D'autres choux sont cultivés pour leurs racines, ce sont :

le les choux-navet et rutabaga dont le collet et la racine
peuvent atteindre un trés gros volume.

Enfin certains choux sont cultivés pour leurs inflorescences ;
ils sont appelés choux-fleurs.

CHOUX POMMES

Les choux pommés peuvent étre des choux de printemps,
des choux d'été et d'automne, enfin des choux d'hiver.

Dans le chou pommé un gramme contient 350 graines dont
la durée germinative est de cing a sept ans. Cette graine est
ronde, brun, plus ou moins foncé, parfois rougeatre. 1l faut 8 g
a 10 g pour semer 8 m= de pépinic¢re qui fournissent le plant
nécessaire pour planter un are. La levée demande trois jours
sur couche, cing ou six jours en pleine terre.

Le chou pommé se consomme cuit directement ou apres
avoir fermenté sous forme de choucroute.

Le chou rouge, réduit en lamelles, est mangé cru en salade.
Les choux sont riches en vitamine C. Ils sont bien pourvus de
sels minéraux. Riches en soufre, ils peuvent rendre des services
dans les cas de médication sulfurée. Soigneusement blanchis
par une ébullition prolongée, ils conviennent méme aux esto-
macs délicats.

La choucroute, surtout lorsqu'elle est de couleur blanche,
contient des ferments lactiques favorisant l'assimilation des
aliments et notamment des graisses.

Les choux peuvent réussir sous tous les climats d'Europe,
cependant ils préferent ceux qui sont doux et humides.

Dans les régions seches, ils se développent médiocrement.
Ils se plaisent en sols riches. Les choux de printemps demandent
un terrain plus léger que les autres.

On enfouira 400 kg de fumier décomposé a l'are ; on ajou-
tera a cette fumure organique, 5 kg de sulfate d'ammoniaque
en sol alcalin ou de cyanamide en sol acide, 3 kg de
superphosphate ou de scories (ce dernier engrais en sol
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acide) 3 kg de chlorure de potassium ou de sulfate, plus 1 kg
de soufre.

- bl
- L]

FiG. 49
Chou express.

Les choux aiment les sols légerement alcalins. A chaque
binage, et on en fera trois, on ajoutera 0 kg 500 de nitrate de
chaux.

FiG. 50.
Chou trés hatif

a) Variétés de choux cabus a récolter au printemps :
C. express. — Ttés précoce (fig. 49).

C. trés hatif d' Etampes. — Belle pomme (fig. 50).

C. de gros. — Variété productrice.

C. de moyen de la Halle. — A pomme arrondie.
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C. plat de Paris. — Pied coutt, pomme plate, large, setrée. Ce
chou, moins précoce que certaines variétés, est toujours
d'un gros rapport et semble le plus recommandable comme
chou de printemps d'attriére-saison. Il pomme facilement.

C. York. — Pomme conique. Variété précoce qui a donné une
sous-variété hative et une autre a grosse pomme.

C. gros. — Pomme volumineuse.

b) Variétés de choux cabus 2 técolter en été et en automne :

C. plat de Paris. — Il peut étre téservé pour les derniéres saisons
de choux de printemps mais aussi pour les premiéres d'été,
semées au 15 février.

C. . — Pomme serrée.

C. Marché de Copenhague. — Variété intéressante formant faci-
lement sa pomme. Chou d'un gros rappott.

C. de Saint-Denis ou de . — Pomme ronde aplatie,
trés dure, rougeatre au sommet.

CHOUX A CHOUCROUTE

C.grosdelLorraineou C. de Schweinfurt. — Un des plus gros,
pomme plate

C. de Boston a pied court ou C. de Brunswick. — Pomme large
et plate.

.51
Chou quintal d'Alsace.

C. Quintal d'Alsace. — Pomme large, aplatie et ferme (fig. 51).
C. Quintal d'Auvergne. — Trés volumineux et tres lourd.
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CHOUX ROUGES

C. rouge foncé hatif ou rouge .— Pomme ronde.
C. rouge gros. — Variété productrice a grosse pomme (fig. 52).
C. téte de négre. — Pomme ronde tres serrée.

.52
Chou rouge gros.

CHOUX DE MILAN OU CHOUX FRISES

C. M. tres hatif de la Saint-Jean. — Hatif, pomme conique,
petite.

)

.53
Chou de Milan hatif

A. , Culture moderne. 12
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C. M. gros des vertus. — Convient pour les derni¢res cultures
d'automne ; 4 semer en mi-avril. Pomme large, plate.
C. M. . — Pied court. Chou mi-hatif. C'est un

des plus gros, parmi les Milans (fig. 53).

c) Choux cabus d'hiver :

Les variétés qui se conservent bien en hiver sont peu
nombreuses.
C. de Vaugirard. — Pomme tres dure, violacée au sommet.
C. de Noél. — Variété se conservant assez bien.

CHOUX DE MILAN D'HIVER

C. M. de Pontoise. — A pomme grosse, ronde, serrée.

C. M. de Norvege. — Le plus résistant aux froids de tous les
choux.
C. M. . — Pomme serrée, violacée.

Le rendement des choux pommés est assez variable d'une
variété a l'autre ; d'une fagon générale, les choux de printemps
produisent moins (600 kg a 700 kg a 1'are) que les choux d'au-
tomne qui peuvent atteindre un rendement de 1.200 kg avec
les variétés a choucroute.

Porte-graines :

Pour avoir des graines franches, il faut isoler les porte-
graines ou les planter a grande distance, variété par variété.
On choisit les pieds présentant bien les caracteres de la
désirée : précocité s'il y a lieu, pomme serrée, gros rende-
ment, etc.

On peut consommer la pomme mais laisser quelques feuilles
a la base d'ou partiront les boutgeons. On protége des gros
froids, en hiver, et replante au printemps a 70 cm en tous sens.
On tuteure les hampes florales ; les fleurs d'un beau jaune d'or
donneront des siliques allongées que 'on récoltera avant com-
plete maturité pour éviter la perte des graines. L'extrémité de
la hampe a été pincée. Apres séchage, on bat et on nettoie.
On peut aussi ne pas prélever la pomme mais l'inciser en croix.

Lesinsectes et |es maladies seront indiqués apres les choux-
raves.

Culture des choux pommeés : pages 324, 328, 347, 356, 369,
380, 381, 386, 392, 403, 411.
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CHOUX DE BRUXELLES

Ces choux se cultivent surtout pour la fin de 'automne et
pour l'hiver. Un gramme contient environ 320 graines rondes,
brunatres ; 8 g a 10 g suffisent pour semer 8 m>a 10 m=de
pépiniere qui fourniront largement le plant nécessaire pour
planter un are de terrain.

La faculté germinative de la graine est de cinq a six ans.
Celle-ci leve en trois jours sur couche, six jours en pleine terre.

Sil'on craint les maladies, de méme que pour les choux
cabus, on peut désinfecter le sol de la pépiniére.

.54
Chou de Bruxelles demi-nain de la Halle.

Outre leurs vitamines, notamment la vitamine C, les choux
de Bruxelles sont considérés comme ayant une valeur alimen-
taire double de celle des choux cabus.

Contrairement aux choux cabus, les choux de Bruxelles ne
réclament pas un terrain trés riche. En sol trop fertile, les
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pommes sont moins serrées et sans consistance. On se conten-
tera donc de fumer avec 200 kg de fumier décomposé a l'are,
3 kg de scories de déphosphoration, 1 kg de chlorure de
potassium.

Variétés de choux de Bruxelles :

C. de B. demi-nain de la Halle. — C'était autrefois la variété
la plus cultivée (fig. 54).
11 a produit :

C. de B. de Rosny. __ Trés rustique.

C. de B. précoce de Fontenay. — Demi-nain et précoce.

Frw. 55
Chou

Porte-graines :

Les spécialistes des cultures de choux de Bruxelles sélec-
tionnent toujours eux-mémes leur porte-graines. Ils marquent
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les pieds qui présentent les pommes les plus serrées et les plus
nombreuses. IIs laissent celles-ci, coupent le bourgeon terminal.
Parfois, on arrache les pieds et on les replante a 80 cm ; mais
ce n'est pas nécessaire, a moins qu'ils ne soient génants a l'em-
placement de leur culture. On récolte les siliques avant com-
plete maturité. Celle-ci s'achéve a l'ombre.

La cueillette des choux de Bruxelles commence toujours
par le bas de la tige ; la production varie entre 150 kg a 200 kg
al'are.

Pour les insectes et les maladies, voir aprés choux-raves.

Culture: pages 347, 357, 370, 381, 404.

CHOUX VERTSET CHOUX FOURRAGERS

Ces choux sont surtout cultivés a la campagne, il en est
de méme des choux dont la tige charnue est con-
sommeée 2 la cuisine et les feuilles a I'étable (fig. 55).

CHOUX-FLEURS
var. botrytis.

Les choux-fleurs sont cultivés comme annuels ou comme
bisannuels ; ces derniers sont les Brocolis.

Dans les deux cas, on consomme les organes floraux : fleurs
plus ou moins avortées et leurs pédicelles hypertrophiés.

Les choux-fleurs annuels comprennent trois groupes :

1o ceux qui sont tendres : de petite taille, ils sont plus hatifs
que les autres et réservés pour les cultures de primeurs ;

2¢ ceux qui sont demi-durs : ils ont une croissance moins
rapide mais atteignent un plus gros volume ; ils sont bien
serrés. Ces choux sont réservés pour les cultures de I'été et du
début de l'automne ;

3o ceux qui sont durs : leur pomme est volumineuse, a
grains fins et serrés. Ils sont réservés pour l'arriére-saison.

Les graines de choux-fleurs sont au nombre de 340 environ
au gramme.
La durée germinative est de cing & six ans.
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La levée qui a lieu en trois jours sur couche, demande cing
a six jours en pleine terre.

Il faut environ 8 g a 10 g, suivant le développement de la
variété pour semer 10 m? qui fourniront le plant nécessaire
pour planter un are.

Les choux-fleurs sont consommés cuits, de différentes
maniéres et méme en salade.

Ils aiment les climats humides a température constante. Ils
redoutent les périodes seches et il est difficile d'en cultiver en
été dans les régions ou l'hygrométrie n'est pas suffisante,
méme en arrosant beaucoup.

Les sols riches, perméables et frais, leur conviennent parti-
culiérement.

A 400 kg de fumier bien décomposé, enterré a 'automne,
on ajoutera a l'are, 3 kg de sulfate d'ammoniaque en sol calcaire
ou de cyanamide en sol pauvre en chaux, 3 kg de

, 2 kg de chlorure de potassium.

A chaque binage (au minimum, on en fera deux), on enfouira

0 kg 500 de nitrate de chaux.

Le fumier peut étre remplacé par le double de poids de
gadoues.

L'assolement se fera sur quatre ans.

ariétés de choux-fleurs te es, pour cultures de
Variétés de ch fleurs tendres, r cultures d
primeurs :

C. f. nain trés hatif . — Tres hatif.
C. f. boule de neige. — Le plus précoce.

C. f. merveille de Massy. — Convient pour les cultures faites
sous chassis et pour celles de primeurs en pleine terre.

Variétés de choux-fleurs demi-durs pour cultures de
printemps et d'été :
C. f. a pied court. — Volumineux et trapu (fig. 56).

C. f. merveille de toutes saisons. — Pomme volumineuse a
grains serrés ; porte bien son nom, réussit en toutes saisons.

C. f. demi-dur de Paris. — Pomme bien blanche.
C. f. . —Grosse pomme, se conservant bien.
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Variétés de choux-fleurs durs réservés pour la culture
d'automne :
C. f. Malmaison. — Pomme volumineuse se couvrant d'elle-
méme et supportant ainsi quelques faibles gelées.
C. f. d'Alger. — Cultivé surtout dans le Midi et en Algérie.
C. f. amélioré . — Se conserve bien.

C. f. géant d'automne. — Finorme, mais long a se développer ;
il faut le serrer au 15 février.

FIG. 56
apied court.

Choux-fleurs brocolis. — Ces choux-fleurs sont a feuilles plus
étroites, a pommes plus ondulées, moins blanches que les
autres. Enfin leur végétation s'effectue sur deux ans.

C. f. extra-hatif d'Angers. — Variété précoce a grains fins.

C. f. hatif de Saint-L.aud. — C'est un brocoli demi-hatif, mais
qui résiste aux froids.

C. f. trés tardif d'Angers. — Vigoureux et rustique.

Comme on plante ces choux a plus grande distance, 5 g
ou 6 g de semence fournissent assez de pieds pour planter
un are.
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Porte-graines :

Les pieds de choux-fleurs sont choisis sur les semis de
septembre. On ne laisse monter a graine que ceux qui pré-
sentent bien les qualités désirables. On récolte, en aout-sep-
tembre de I'année suivante, aprés avoir pincé l'extrémité des
hampes florales.

Pour les insectes et maladies, voir aprés choux-raves.
Culture: pages 319, 328, 334, 357, 365, 370, 381, 387,
397, 405, 418.

CHOUX-NAVETS ET RUTABAGAS

var.

Les choux-navets et les rutabagas ont leurs racines plus ou
moins en terre, mais les choux-navets sont a chair blanche, les
rutabagas a chair jaune.

Ce sont davantage des plantes de grande culture, que de
culture potagere. Ces choux sont riches en vitamine C. Ces
plantes rustiques, tres anciennement cultivées, se plaisent dans
les sols a betteraves, mais aussi se contentent de terres moins
riches que ces derniéres.

Un gramme contient environ 375 graines ; avec 8 g on
peut avoir assez de pieds pour planter un are. Il faut compter
50 g de semence avec les semis en place.

La faculté germinative est de huit a dix ans.

Les choux-navets et les rutabagas sont consommés cuits au
pot-au-feu ou en soupe.

Variétés :

C. navet a collet vert. — Variété rustique qui devient
énorme.
C. navet a collet rouge. — Voisin du précédent, mais

a collet rouge.

C. navet blanc lisse a courte feuille. — Racine petite, mais de
bonne qualité.

C. rutabaga Champion. — Grosse racine violacée, hors terre ;
saumonée en terre. C'est le meilleur ; de plus, il se conserve
bien (fig. 57).

C, rutabaga a collet vert, Racine arrondie.
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Porte-graines :

L es racines choisies sont mises en silo, sans enlever le collet.
On plante en février a 60 cm en tous sens. On pince |'extrémité
destigesflorales, parfois on tuteure. Récolte en aodt.

FIG. 57
Chou-navet rutabaga Champion.

Lesinsectes et les maladies seront traités apres les choux-raves.
Culture : pages 334, 357, 382, 387, 404.

CHOUX-RAVES
var.

Ce sont lestiges, renflées ala base formant une boule ou
I'on remarque de larges cicatrices provenant de la chute des
pétioles, qui sont consommeées.

Un gramme contient 350 graines rondes. Avec le semisen
pépiniére 8 a 10 g fournissent assez de plants pour planter un
are. Ladurée germinative est de six a huit ans.
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Dans les jardins, on arrache les choux-raves généralement
avant complet développement ; ils sont plus tendres et utilisés
dans les potages, les pots-au-feu, etc.

Pour avoir rapidement des produits tendres, il faut une
bonne terre ; aussi bien fumée que pour les choux cabus.
Variétés:

C. rave blanc hatif de Vienne. — Epiderme vert.
C. rave violet hatif de Vienne. — Violet, trés joli. Avec la pré-
, ce sont les deux meilleures variétés potageres.

Fin. 58
Chou-rave blanc Goliath.

C. rave Goliath. — Se conserve bien. Volumineux (fig. 58).
Rendement des choux-raves : 300 4 400 kg a 'are.

Les porte-graines sont obtenus comme avec les choux-navets.
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Insectes nuisibles aux différents choux :
a) Insectes nuisibles aux racines et aux tiges :

Charangon gallicole ( ). — Plu-
sieurs charangons attaquent les choux. La femelle du charangon
des racines pond ses oeufs au collet. Les larves rongent le tissu ;
des galles se forment, provoquées par la réaction du végétal a
la piqare de ponte. S'il y a plusieurs larves I'hypertrophie
peut ctre volumineuse. Les plantes atteintes restent chétives.

La femelle du charangon des tiges pond dans les pétioles des
feuilles ou dans la nervure principale. Les larves creusent des
galeries et envahissent parfois la tige principale qui se creuse.

Dans les deux cas, traiter en pépinicre une ou deux fois
avec . ; puis une autre fois encore, apres la plantation.
Pratiquer un bon assolement. Briler les trognons apres la
récolte et toujours avant la fin mars.

Les des choux seront traités identiquement.

Mouches du chou ( ). — Les larves des mouches
creusent des galeries vers le collet. Lorsque 'invasion est
importante, les racines sont complétement détruites ; les choux
se dessechent.

Arroser, en mai-juin, la base des pieds avec un insecticide
de synthese aux doses prescrites par le fabricant.

b) Insectes nuisibles au feuillage :

Chenilles. — Les chenilles occasionnent parfois de trés
graves dégats aux plantations.
La Piéride ( ) estla plus redoutable. La

seconde génération, de juillet-aott, est plus abondante que la
premiere.

On lutte contre toutes les chenilles, avec la nicotine quand
les choux sont jeunes ; puis avec des poudres ou
des bouillies a base de D.D.T. auxquelles on ajoute un mouillant
comme le de soude. Le de baryum est
aussi utilisé.

Contre les chenilles de Noctuelle potagere on appliquera les
meémes traitements.

Teigne des crucifeéres ( ). — Les che-
nilles verdatres se tortillent des qu'on les touche. Elles font
de gros trous dans le limbe des choux pommés et des choux-
fleurs. Braler les vieux choux et traiter comme pour la piéride.
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( ). — Petits coléopteres appelés
puces de terre en raison des sauts brusques qu'elles font dés que
I'on approche. L'adulte crible la surface des feuilles de minus-
cules trous, tres nombreux. Les peuvent détruire entie-
rement les semis ou les repiquages, particulierement pendant
les périodes chaudes et séches.

Traiter avec une poudre a base de . Sur les jeunes
plantes, non voisines des cultures a2 consommer, une pulvérisa-
tion a l'arséniate de plomb a 2 % est efficace.

On peut aussi employer un insecticide de synthése D.D.T.,

. . additionné d'un mouillant. On traite lotrsque
les plantes sont jeunes et on cesse lorsqu'elles sont fortes ;
d'ailleurs 2a ce stade les sont moins a redouter.

On peut encore promener au-dessus des choux une planche
enduite de glu ou de goudron sur laquelle les insectes se colle-
ront. C'est un procédé un peu empirique.

On obtient une action efficace de répulsion en traitant les
graines avant de les semer avec de la paraffine ou de la tur-
pentine.

). — Ce petit diptere pro-
voque les choux « borgnes » (ils ne développent pas de bourgeon
central). Bien entendu, au repiquage ou a la plantation, ces
choux sont a éliminer.

Pratiquer un bon assolement. Désinfecter le sol des pépi-
nieres au sulfure de carbone ou au formol.

Punaises. — Les différentes punaises ( ) atta-
quant les choux par leurs piqares peuvent nuire a la végétation.
Ces jolis insectes sont détruits par des pulvérisations
, des poudres , des huiles végétales.

Maladies des choux :

Hernie du chou ( ). — Le champi-
gnon provoque dans la racine une hypertrophie parfois volu-
mineuse (on ne trouve pas de larves, comme dans l'attaque du
charancon).

Braler les pieds atteints. Pratiquer un assolement d'au
moins six ans.

Eviter les engrais acides. Désinfecter les sols en pépiniére.
Enterrer 250 kg de chaux éteinte a 1'are, dans les sols dont |e
pH est inférieur a 7.
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Pourtiture du pied ( ). — La maladie débute
par des taches brunes sur les tiges, puis celles-ci se décom-
posent.

Arracher et bruler les pieds atteints.
Pratiquer un assolement sur quatre ou cing ans.

Mildiou du chou ( ). — Le mildiou
apparait surtout lorsque les semis sont compacts. Un duvet
violacé s'observe sur la face inférieure des feuilles.

Ne pas exécuter de semis trop setrrés.

Traiter a la bouillie bordelaise a 0,50 ou avec une
autre bouillie cuprique. Détruire les herbes de la famille des
cruciferes se trouvant dans le voisinage.

Rouille blanche ( ). — Cette rouille
s'attaque surtout aux porte-graines. Les plantes sont couvertes
d'un velouté blanc. Arracher et briler les pieds atteints ou
employer une bouillie bordelaise a 0,50 %o.

Maladiesa virus. — Elles s'observent parfois sur les choux-
tfleurs dont les nervures sont plus claires ; le rendement est
diminué.

Eliminer les plantes malades et combattre les pucerons qui
sont les vecteurs de ces maladies.

Culture des choux-raves : pages 318, 347, 357, 370, 386, 404.
CIBOULE

Famille des Liliacées.

La ciboule est considérée comme originaire de Sibérie ; c'est
une plante vivace cultivée comme annuelle ou bisannuelle.
Elle ressemble a l'oignon pat ses feuilles, mais produit au collet
un léger épaississement et non un bulbe. De plus, elle forme des
touffes. En seconde année elle émet des tiges florales hautes de
40 cm, terminées chacune par un bouquet de fleurs semblables
a celles de l'oignon.

Un gramme contient 300 graines d'une durée germinative
de deux a trois ans ; ces semences ressemblent a celles de 1'oi-
gnon.

La levée demande six a huit jours.

On séme en rayon a raison de 200 g a l'are. On peut aussi
multiplier par division.
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Pour la consommation familiale, on coupe a 2 cm du sol au
fur et a mesure des besoins ; la plante repousse.
Dans le commerce on arrache les pieds pour les botteler.
La ciboule est utilisée, coupée finement, dans les salades,
dans les omelettes ou dans l'assaisonnement d'autres légumes
ou de la viande.

Cette plante vient sous tous
les climats et dans toutes les
terres ; elle préfere cependant
celles qui sont légeres a celles qui
sont compactes.

Un peu de nitrate de chaux,
| kg a I'are, réparti en deux
ou trois fois lui est favorable ; ce
nitrate est enterré avec les binages.

L'assolement se fait sur quatre
ans.

Variétés :
C. commune ou ciboule rouge.
— La plus rustique et la plus

.59 cultivée (fig. 59).
Ciboule commune. C. blanche héative. — Moins rus-
tique.

Porte-graines :

Sur quelques pieds de deux ans, on ne fait pas de coupe et
on laisse monter a fleur. On récolte en fin aout.
Insectes nuisibles :

La ciboule est attaquée par la teigne de 1'ail et la mouche
de I'échalote (voir les traitements a ces |égumes).

Culture : page 334.
CIBOULETTE ou CIVETTE

Famille des Liliacées.

Cette plante vivace forme de petites touffes serrées. Elle
ressemble a la ciboule, mais elle est beaucoup plus fine. Les
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fleurs forment des bouquets violacés terminaux assez déco-
ratifs (fig. 60).

La graine est identique a celle de la ciboule, cependant elle
est plus petite.

La multiplication de la ciboulette s'effectue par division de
touffes.

La ciboulette est aussi appelée appétit,. On l'utilise comme
condiment dans les omelettes, ]es salades, certaines sauces.

FIG. 60
Ciboulette ou civette.

Cette plante se développe en tous terrains, bien que préférant
ceux qui sont légers, riches en terreau. Elle pousse bien en sol
enrichi de fumier décomposé, sans apport spécial d'engrais.

On refait les bordures tous les trois ou quatre ans.

Les insectes et les maladies sont les mémes que pour les
autres liliacées, notamment 1'ail. Rarement les ennemis causent
de graves dégats.

Culture : pages 335.
CONCOMBRE et CORNICHON

Famille des Cucurbitacées.

Ce sont des plantes annuelles originaires de I'Inde. Elles sont
rampantes, a tiges herbacées, anguleuses dans le jeune age.
Elles portent des feuilles alternes a cing lobes, rudes au toucher,
vert foncé dessus, grisatres dessous.
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Les fleurs, jaunes, sont pédonculées. Elles sont,
soit males, soit femelles ; les pétales alors surmontent un ovaire
qui devient le fruit.

Le fruit est plus ou moins allongé, lisse ou muni de fortes
aspérités ; a maturité, il est vert, jaune ou blanc.

Les graines sont blanches, aplaties, allongées. Un gramme en
contient 35 environ ; 10 g suffisent pour avoir les pieds néces-
saires pour planter un are.

La levée demande huit a douze jours en pleine terre mais
peut s'effectuer en quarante-huit heures sur couche.

La durée germinative est de huit a dix ans.

L'assolement se fera sur quatre ans.

Ces plantes se cultivent pour leurs fruits qui se consomment
a tout 4ge. Crus, confits dans du vinaigre, lorsqu'ils sont jeunes,
ils sont alors spécialement appelés cornichons. Plus développés,
ce sont des concombres qui se mangent, soit crus en salade, soit
cuits dans de la friture, soit farcis. Ces fruits qui servent en
dermatologie sont pauvres en éléments nutritifs et difficiles a
digérer a I'état cru. 1l existe plus spécialement des variétés
destinées a produite des cornichons, d'autres de concombres.

Quand on séme sur couche, il est bon de désinfecter le sol
au préalable. La graine est placée la pointe en bas comme
pour toutes les plantes de cette famille.

Les concombres aiment les bonnes terres de consistance
moyenne, riches en terreau. Une petite chaleur de fond (couche
sourde) leur est favorable. Ils craignent les dernieres gelées du
printemps. Aussi bien pour les concombres que pour les corni-
chons, il y a intérét a avoir un sol assez riche pour obtenir des
beaux produits tendres et précoces.

On pourra enfouir le plus tét possible 300 kg de fumier
décomposé ou de gadoues triées. On ajoutera a l'are 4 kg de
scories de déphosphoration ou de superphosphate suivant que le
sol est acide ou non, 3 kg de chlorure ou de sulfate de potasse,
plus 3 kg ou 2 kg de nitrate de chaux, en deux
fois, aux binages.

En culture forcée, on peut palisser. En culture normale, on
étale un bon paillis, mais c'est encore plus nécessaire en plein
champ (ou, d'autre part, on ne peut arroser) que dans les
jardins.
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.61
Cornichon fin de Meaux.

Fie. 62
Concombre blanc de

moderne.
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Les cornichons se récoltent quand ils atteignent la grosseur
du doigt ; il faut récolter presque tous les jours. Pour les con-
combres, on consomme avant complet développement.

FIG. 63
Concombre vert long Parisien.

a) Variétés plus spécialement désignées pour obtenir
des cornichons :

Cornichon fin de Meaux. — Hatif et productif (fig. 61).

Cornichon amélioré de . — Fruit long a chair ferme.

Cornichon vert petit de Paris. — Tres cultivé, fertile. Fruit petit,
épineux.
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b) Variétés surtout réservées pour 1'obtention des con-
combres :

Concombre blanc hatif. — Précoce, fruit allongé, blanc creme.
Convient pour la culture forcée.

Concombre blanc de .— Fruit trés volumineux (fig. 62).

FIG. 64
Concombre vert long Telegraph.

Concombre vert long anglais. — Rustique, productif, épineux.
Concombre vert long parisien. — Trés allongé (fig. 63).
Concombre Telegraph. — Tres cultivé en serre, fruit

tres allongé (fig. 64).
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Porte-graines :

Sur les pieds semés tardivement, on laisse quelques con-
combres présentant les caracteres de la variété désirée. 11 faut
se méfier des hybridations possibles, si dans le voisinage se
trouvent d'autres cucurbitacées ; craindre surtout la présence
de courgettes a fruits décoratifs, ce qui donnerait des produits
immangeables.

Les concombres et les cornichons sont surtout utilisés dans
la région parisienne et dans le voisinage des grandes villes.

On récolte a l'are, 40 kg a 60 kg de cornichons et 300 kg
2 400 kg de concombres.

Insectes nuisibles au feuillage :

Thrips. __ Cet insecte tres est minuscule (1 mm 2
a 1 mm 4 de long).
Les larves absorbent le contenu cellulaire des plantes. Les
excréments de l'insecte marquent les feuilles de petits points
noirs. La propagation est rapide (les femelles sont

On lutte contre les thrips par des pulvérisations répétées
d'insecticides de synthése ou a base de en insistant
sur la face inférieure des feuilles.

Puceron. — Contre les pucerons, il faut traiter avec les insec-
ticides a base de nicotine sur les deux faces des feuilles.

Maladies :

Fonte des semis. — Parfois, les jeunes semis lévent mal.
Différents champignons en sont la cause. 1l faut dans ce cas
désinfecter la terre.

Blanc des courges. — Une poussiere blanche apparait sur le
revers des feuilles ; elle est due a des cryptogames. De légers
soufrages préviennent la maladie.

Grillage des feuilles ( ). — Maladie surtout
désastreuse dans les cultures sous verre. Le cryptogame déter-
mine sur les feuilles des taches jaunatres, qui deviennent plus
foncées en vieillissant et sont accompagnées de moisissure
veloutée.

Les jeunes plantes succombent.

Les spores du champignon hivernent dans les semences.
Laisser tremper celles-ci avant de les semer dans une bouillie
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bordelaise a 0,50 % pendant vingt-quatre heures. Sur les
plantes utiliser la méme bouillie, 2 la méme concentration.
Désinfecter les serres au sulfate de cuivre a 2 %.

Chancre. — Il se développe sur les tiges. 1l faut éliminer les
plantes malades au moment du repiquage ou de la plantation.
Traiter avec une bouillie cuprique faible.

Nulle ( ). — Sur les feuilles, les
tiges, mais surtout sur les fruits, ce champignon détermine des
taches qui se creusent. Des duvets olivatres apparaissent.

Désinfecter les chassis, les serres, au formol. Traiter préven-
tivement 2 la bouillie bordelaise 2 0,50 %.

Autres ennemis :

( ). — Ces nématodes s'ob-
servent sur les racines qui sont plus ou moins hypertrophiées.
Les plantes dépérissent. Briler celles qui sont atteintes ; désin-
fecter le sol ou doit avoir lieu le semis avec les produits habituels
ou a la vapeur. Traiter aussi avec le .ou

en injections dans le sol a raison de 3 litres
a l'are.
Grise. — Clest un qui provoque la grise surtout
pendant les étés secs. Traiter sous les feuilles aux huiles blanches
d'été ou aux bouillies a base de

Culture: pages 319, 328, 358, 371, 387, 414.

CITROUILLE, COURGE, ,
POTIRON
Famille des Cucurbitacées.

Ces différentes plantes appartiennent toutes au genre

Ce sont des plantes annuelles a tiges herbacées rampantes,
pouvant atteindre plusieurs métres. Les feuilles sont grandes,
a lobes plus ou moins marqués. Les fleurs sont volumineuses,
solitaires, jaunes, males ou femelles.

Le fruit est souvent énorme. Les graines aplaties varient
de grosseur suivant les especes.

Les citrouilles, les courges d'hiver et les potirons fournissent
des aliments convenant particuliérement aux malades du tube
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digestif. On peut consommer ces fruits en potages, purées, mais
aussli en compotes.

Les graines 1égerement grillées ont une saveur rappelant
celle des amandes et constituent un ténifuge non irritant.

Au point de vue pratique, la culture de ces cucurbitacées

est identique.

Comme elles s'hybrident aisément entre elles, il est patfois
difficile de rattacher une variété a un groupe bien distinct.

On consideére cependant que l'on peut les classer en :

CITROUILLE ET COURGE D'HIVER
( )

Les citrouilles sont a feuilles lobées, a fruits énormes. Les
courges d'hiver ou a potage sont toutes des variétés coureuses.

Variété de citrouille :

C. de Touraine. — C'est surtout une plante agricole. Le fruit
est trés gros, un peu allongé, vert pale ou grisatre avec des
bandes plus foncées ; il peut atteindre jusqu'a 50 kg.

Variétés de courges :
C. marron ou pain des pauvres. — Fruit rouge brique, a chair
jaune, sucrée.

Fia. 65
Courge verte de Hubbard.
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C. verte de Hubbard. — Fruit vert foncé a chair jaune (fig. 65).
C. vert olive. — Fruit vert olive a chair jaune abondante.
C. baleine. — Fruit gros, allongé, gris verdatre.

20 COURGES D'ETE
( )

Les courges d'été se récoltent généralement avant leur
complet développement ; elles se consomment soit frites, soit
farcies et non dans les potages. En général, elles ne courent
pas comme les courges a potage citées ci-dessus. On les appelle
patfois courgettes.

Fie. 66
Courge blanche non coureuse.

Variétés de courges :

C. blanche non coureuse. — Variété trés hative. A 'état de
courgettes, les fruits sont d'un blanc verdatre (fig. 66).

C. de Nice a fruit rond. — Variété trés estimée en Provence.

C. verte de . — Fruit cylindrique vert foncé, a con-
sommer jeune.

C. d'Ttalie. — Fruit vert, bigarré de blanc avant la maturité.
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~ COURGE MUSQUEE
( )

Courge a fruits lisses. Elles sont coureuses ou non, c'est-a-
dire a longues tiges rampantes ou a rameaux non rampants.
La chair est musquée.

Dans ces courges, un gramme contient de six a huit graines,
dont la faculté germinative est de six a huit ans.

Variétés :
C. de Naples. — Productrice, mais tardive. Variété coureuse.

( )

Ce sont des plantes a feuilles bien lobées. Le pédoncule du
fruit est a cinq angles.

Un gramme contient sept a huit graines, dont la durée ger-
minative est de six a huit ans.
Ce sont des sortes de potirons
dont la cicatrice florale s'agran-
dit énormément en saillie et
donne au fruit une forme trés
curieuse. La chair est tres fine
mais 'épiderme est ligneux a
la maturité.

Variétés :

G. turban ou bonnet turc. —
Fruit panaché de vert, de
jaune et de rouge (f7g. 67).

G. petit de Chine. — Précoce, de bonne conservation, mais a
fruit petit.

FIG. 67
turban ou bonnet turc.

( )

Le fruit forme un bonnet a dents prononcées et arrondies
trés curieux. Il devient tres dur a complete maturité, mais
peut se consommer jeune. 1l est riche en amidon.

Il est appelé parfois artichaut de Jérusalem,

Son épiderme est jaune ou oranggé,



201

Variétés :

P. blanc américain. — blanc laiteux (fig. 68).
P. jaune. — jaune.
P. panaché. vert et jaune (fig. 69).

FIG. 68

blanc américain.

. 69
(Bonnet d'électeur) panaché,
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" POTIRON
( maxima)

Les potirons ont de grandes feuilles arrondies, des tiges
longues et rampantes se fixant au moyen de racines adventives
qu'il ne faut pas détacher du sol. Des poils rudes recouvrent
tiges, pétioles et feuilles. Fleurs grandes, fruits ronds, parfois
énormes.

Un gramme contient trois grosses graines aplaties dont la
faculté germinative est de six ans. LLa levée demande deux a
trois jours sur couche, huit a dix en pleine terre.

Variétés .
P. rouge vif . — Plante vigoureuse, a fruit orangé, de
bonne conservation. Chair estimée.

FIG.
Potiron gris de Boulogne.

P. jaune gros. — Plante tres vigoureuse. Fruit a épiderme
saumon. Le fruit peut atteindre 50 kg. Cette variété est tres
estimée dans la région parisienne.

P. gris de Boulogne. — Fruit gros, vert foncé sillonné de dessins
en relief. Variété de bonne conservation (fig. 70.)



POTIRON - CRAMBE 203

Les citrouilles, les courges, les , les et les
potirons sont des plantes gourmandes. Si le terrain est riche
et les arrosages abondants, les fruits (dans les potirons notam-
ment) peuvent devenir énormes.

Ces plantes aiment les terres riches en humus et il est bon
de leur donner 500 kg de fumier décomposé a l'ate ; on ajoute
6 kg de superphosphate, 2 kg de chlorure de potassium ou de
sulfate.

Au cours de la végétation, avant chaque binage, on épand
1 kg de nitrate de soude.

L'arrosage au purin coupé d'eau, quand les fruits sont
formés, est également indiqué.

Pour la consommation familiale, si l'on ne veut récolter que
quelques fruits, on peut planter ou quatre pieds sur un
tas de compost, par exemple.

Les rendements sont tres différents d'une variété a l'autre
et peuvent atteindre plus de 1.000 kg a I'are pour certains
potirons.

La plantation en plein air n'est possible que lorsque les
gelées ne sont plus a craindre.

Porte-graines :

Les graines se récoltent sur des fruits bien murs. Sil'on
cultive plusieurs variétés ensemble, il y a de fortes chances pour
que la semence ne soit pas pure, mais croisée.

Les insectes et les maladies sont les mémes que ceux des
concombres.

Culture: pages 348, 371, 387, 405.

CRAMBE ou CHOU MARIN

Crambe .
Famille des Cruciféres.

Le crambé est une plante vivace plus consommée en Angle-
terre qu'en France. Les feuilles de cette plante sont d'un vert
glauque, elles sont frangées.

La tige florale atteint 50 cm ; elle porte des siliques mono-
graines.

La multiplication peut se faire par semis, mais généralement,
c'est le bouturage qui est usité.



204 ETUDES DES DIFFERENTS LEGUMES

Un gramme contient 15 a 18 graines, qu'il est prudent de
stratifier dés la maturité pour en conserver la faculté germi-
native.

Le crambé aime les climats maritimes, mais se développe
partout en France. Un sol frais, bien défoncé, fumé avec
300 kg de fumier a I'are et encore enrichi de 3 kg de super-
phosphate, 1 kg de sulfate d'ammoniaque et 1 kg de sel marin
lui est favorable.

FI1G. 71
Crambé maritime.

Cette plante est intéressante parce qu'elle peut arriver
avant les asperges. Elle se consomme identiquement. On peut
aussi la préparer comme les cardons (fig. 71).

Variétés :
Lily white. — Ta plus hative.
Ivory white. — Variété tardive.

Culture : page 325, ,
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CRESSON ALENOIS

Famille des Cruciféres.

Cette plante appelée aussi passerage cultivé, est annuelle.
Sa saveur piquante la fait plutot rechercher comme accom-
pagnement d'autres salades ou pour la garniture de certains
plats.

Les feuilles sont profondément découpées et se développent
en rosette de laquelle sort une hampe portant des fleurs
blanches.

FIG. 72
Cresson alénois commun.

Les graines sont rouge brique ; un gramme en contient
450 a 500. La faculté germinative est de quatre ans. La levée
s'effectue en quelques jours. Il faut environ 70 grammes pour
semer un are.

Variétés :

C. a. commun. — Végétation rapide (fig. 72).

C. a. large feuille. — Feuilles plus larges que le précédent
(tig. 73).

C. a. nain frisé. — Port trapu, feuillage tres frisé.
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Insecte nuisible :
Voir du cresson de fontaine.
Culture: page 335.

FIG. 73
Cresson alénois feuille.

CRESSON DE FONTAINE
Nasturtium officinale.
Famille des Cruciféres.

Le cresson est une plante qui pousse spontanément dans
de nombreux ruisseaux. Les premicres cultures en France
remontent a2 1811 ; elles ont été installées dans les environs de
Senlis.

Le cresson est une plante vivace aquatique a tiges ram-
pantes, dont la base est abondamment pourvue de racines
adventives. Les feuilles sont profondément divisées, a folioles
arrondies. Les fleurs sont blanches, petites. Le fruit est une
silique allongée contenant des graines trés fines. Un gramme
contient 4.000 graines dont la durée germinative est de quatre
ans. La levée demande six a sept jours.

Les cressonniéres s'établissent en eau courante. On compte
qu'il est nécessaire d'avoir un débit de deux litres-seconde
pour une fosse de cinquante métres de long et trois métres de
large. Pour pouvoir récolter en hiver, il faut que la température
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de l'eau soit de 10° environ. Le pH de cette eau doit étre de 7.
Eviter les eaux calcaires, magnésiennes ou sulfureuses.

Actuellement, on ne fume qu'aux engrais minéraux, car
avec les fumures organiques certaines maladies sont a redouter.

On utilise donc apres la récolte, et par fosse, de dimensions
indiquées : 5 kg de scories de déphosphoration ou 3 kg de
superphosphate ou de phosphate calcique ; plus 4 kg a 5 kg
de chlorure de potassium.

Au moment de la préparation des fosses, on ajoute 6 kg a
8 kg de sang desséché.

Sil'eau est alcaline, on peut désinfecter la fosse, cela aprés
une année de culture. On utilise 1 kg de sulfate de cuivre-
neige par fosse répandu a 'arrivée de I'eau.

Le cresson est utilisé seul, en salade, ou comme accompa-
gnement de viandes réties. 11 posseéde de nombreuses propriétés.

est dépuratif, diurétique ; il est riche en iode, en fer, en
phosphate, et contient la vitamine C . Quand
on ne connait pas la provenance du cresson, il est recommandé
de le laisser macérer dans de l'eau bouillie et salée, puis de le
laver a l'eau claire avant de le consommert.

Variétés :

C. de fontaine ordinaire.

C. de fontaine amélioré. — A feuillage plus développé que le
précédent.

On récolte annuellement 10.000 a 12.000 bottes par fosse.

Insectes nuisibles :

. — Elles attaquent le cresson comme les autres
cruciféres. On s'en débarrasse en inondant la cressonniére,
puis en ramassant les insectes sur 'eau, a 1'aide de filets de
toile. 1l faut opérer plusieurs fois.

Autres ennemis :

Contre les plantes aquatiques qui peuvent se développer
dans la cressonniére on arrache au riteau, ce qui permet de les
éliminer.

On enléve les lentilles d'eau avec un filet.

Culture : pages 3306, 388.
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CROSNE DU JAPON

Famille des L abiées.

Cette plante, originaire de Chine, a été introduite vers 1882.
Elle est vivace, ses tiges souterraines sont renflées, imitant un

chapelet. Les rameaux atteignent 30 cm a 40 cm et portent
des feuilles ovales, cordiformes 2 la base.

FIG. 74

Crosne du Japon ou tubéreux.

La multiplication s'opére au moyen de petits tubercules ;

1 kg en contient 500 environ. On en plante 5 kg a 6 kg a l'are.
Cette plante aime un sol léger et une fumure ancienne.

On utilise le tubercule cuit a l'eau, puis assaisonné ou frit

Le crosne a une saveur particuli¢re tres délicate.

On ne connait aucune variété (fig. 74).
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Le ver des crosnes dont la chenille vit en dans la
racine peut anéantir une culture.

On ne connait aucun procédé pratique de défense.

Culture : pages 336, 411.

ECHALOTE

Famille des Liliacées.

D'apres les botanistes, cette plante serait une variation de
l'oignon. Il est certain qu'elle est cultivée depuis fort longtemps.

Pratiquement, l'oignon ne donne qu'un bulbe ; I'échalote
en développe plusieurs formant une touffe. De plus, les graines
sont rares et ne sont que rarement employées a la multiplica-
tion dans I'échalote, tandis que l'oignon se propage norma-
lement par semis.

Un litre contient 48 bulbes pout 'échalote-oignon et pése
350 g; pour l'échalote grise, il renferme 70 bulbes et pése
580 g environ.

11 faut 55 litres pour planter un are d'échalote-oignon et
50 litres d'échalote grise.

Les bulbes sont consommés dans les sauces, les salades, etc. ;
les feuilles sont utilisées parfois en guise de ciboule.

L'échalote redoute les terres fortes et les fumures récentes.
Les fumures organiques seront donc anciennes et faites avec
du fumier bien décomposé. On ajoutera a celles-ci : 4 kg de
superphosphate ou de scories, plus 2 kg de sulfate de potasse.
et 1 kg de soufre. Au départ de la végétation, 1 kg de nitrate
de chaux. Les échalotes préférent un sol 1égerement alcalin.

I'assolement se fera sur trois ans.

Rendement 250 a 300 litres d'échalote a I'are.

Variétés :
E. grise ordinaire. — C'est la plus cultivée. Elle se conserve
tres bien. Epiderme gris jaune.

E. de Jersey ou échalote-oignon. — Epiderme rougeatre. Elle
produit davantage que l'autre variété (fig. 75).

A. , Culture moderne.
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Porte-graines :

Quand on veut obtenir de la graine (ce qui est peu pratiqué),
on conserve les bulbes les plus beaux et les plus allongés. 1ls
fleurissent en juillet suivant apres la mise en terre a époque
normale.

Insecte nuisible :

Mouche de I'échalote ( ). Ce diptere
dont les larves creusent des galeries a la base des plantes,

FIG.
de Jersey.

peut causer des dégits importants. Les larves ouvrent la
porte aux bactéries qui causent la mort de la plante.

Braler les plantes attaquées. Arroser les cultures avec une
émulsion de D.D.T. ou de chlordane.

Maladie :

Echauffement ou jaunisse. — Maladie qui se manifeste en
sol humide. Aérer le sol par des fagons superficielles ; dégager
la base des bulbes, ils s'affermissent plus facilement.

Culture : pages 325, 388, 411.
EPINARD

Famille des Chénopodiacées.

L'épinard est une plante considérée comme annuelle ou
bisannuelle. Ses feuilles sont sagittées, plus ou moins arrondies ;
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elles constituent une rosette au centre de laquelle apparait
une hampe florale creuse, ramifiée et qui porte soit des organes
miales, soit des organes femelles.

Le fruit est lisse ou il est muni de deux, trois ou quatre
épines.

Les graines épineuses sont au nombre de 90 au gramme ;
celles non épineuses, de 110.

Il faut 300 g pour semer un are sil'on opére en rayons ;
450 g pour les semis a la volée. La durée germinative est de
cinq ans. La levée s'effectue entre deux et cing jours.

Assolement sur cing ans.

Le taux élevé de substances azotées et hydrocarbonées
que contiennent les épinards leur donne une valeur alimentaire
supérieure a celle de la plupart des autres légumes. Leurs
principes minéraux agissent comme dans
I'anémie. Ils jouent un grand role dans la fixation du calcium
par l'organisme. Ils sont riches en potasse, en calcium, ainsi
qu'en iode et en fer.

Les épinards sont consommeés cuits, assaisonnés avec la
sauce de rotis par exemple. On peut leur ajouter quelques
pommes de terre pour diminuer leur acidité. Cent cinquante
grammes de feuilles fraiches produisent autant d'effet que
0 gr 10 de saponine pure.

Cette plante est d'une culture facile, malheureusement
par les jours longs, elle monte rapidement a graine.

Dans une terre ayant eu une bonne fumure organique de
500 kg de fumier décomposé a l'are, on ajoutera 3 kg de sulfate
d'ammoniaque, 2 kg de scories et 1 kg 500 de chlorure de
potassium. Aux binages, on incorporera 1 kg de nitrate de
soude.

Variété a graine pointue :
E. d'Angleterre. — Production abondante (fig. 76).

Variétés a graines rondes :

I. _ EPINARD D'ETE

E. d'été ou de . — A feuilles larges. Variété réservée pour
les semis printaniers.
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II. — EPINARD D'HIVER

E. monstrueux de Viroflay. — Feuilles tres larges. Variété
trés rustique a recommander.

E. géant d'hiver. — Variété trés rustique 2 gros rendement.
Feuillage épais.

E. vert de Massy. — Rustique.

E. Viking. — Pour la consommation hivernale.

.76
d'Angleterre.

Porte-graines :

Sur les semis exécutés a l'automne, on réserve quelques
beaux pieds. En mai, la floraison a lieu. En arrachant les pieds
males, aprés la fécondation, on donne plus d'air aux pieds
femelles.

On coupe les hampes quelques jours avant leur maturité ;
on laisse sécher a l'ombre  on bat.
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Insectes nuisibles :

Contre les courtilieres, les vers blancs, les vers gris, les
pucerons, on utilisera les procédés déja indiqués.

Maladies :

Mildiou ( ). — Les feuilles jaunissent
et présentent un duvet gris violacé, dessous. Pratiquer un bon
assolement, désinfecter le sol. Traiter avec une bouillie cuprique
légere, seulement lorsque les plantes sont jeunes.

Fonte. — Contre la fonte des semis, désinfecter le sol au
formol.

Maladies a virus

Les feuilles jaunissent, restent petites et finissent par
dessécher.

La maladie est transmise par les pucerons qui ont vécu
sur la betterave et la pomme de terre.

Bruler les plantes atteintes et d'une fagon générale, détruire
les pucerons des leur apparition sur tous les légumes ou ils se
présentent.

Autre ennemi :
. — Elle provoque des nodosités sur les racines.
Les plantes jaunissent et périssent. Détruire ce nématode
comme il a été dit pour l'ail.
Culture : pages 336, 393.

ESTRAGON

Famille des Composées.

L'estragon est une plante vivace de 60 a 70 cm de haut.
Elle porte des feuilles longues et étroites a odeur aromatique
particulicre.

La multiplication s'opere par division, la plante ne donnant
pas de graines.

Dans l'estragon, ce sont les rameaux tendres qui sont
utilisés comme condiments stimulant I'appétit. Ils sont coupés
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fin dans les salades ou servent a aromatiser le vinaigre a
cornichon.

FIG. 77
Estragon

L'estragon préfere les sols de consistance moyenne. 11
est prudent de le couvrir de feuilles ou de paille pour le pro-
téger des grands froids en hiver (fig. 77).

Culture : page 337.

FENOUIL DE FLORENCE
var.

Famille des Ombelliféres.

Plante annuelle de 0 m 60 a 0 m 80. Feuilles grandes fine-
ment découpées. Les pétioles élargis a la base sont emboités les
uns dans les autres et forment un renflement assez volumineux.

Graine ovale, a cing c6tes. Un gramme en contient 200 ;
la durée germinative est de quatre ans.

La levée s'effectue en dix jours. Il faut 80 a 100 g de graines
pour ensemencer un ate.

Le fenouil de Florence se consomme ordinairement cuit.
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11 a la saveur du céleri, mais en plus délicat. Il est peu
cultivé en France.

.78
Fenouil de Florence.

Cette plante aime les bonnes terres de jardin et les arrosages
fréquents (fig. 78).
Culture : page 359.

FEVE

Famille des L égumineuses.

La feve est connue depuis la plus haute antiquité ; c'est
une plante annuelle, a tige anguleuse creuse. Les feuilles sont
alternes, composées, pennées, ayant de deux a six folioles.
Les grappes courtes portent de deux a cing ou six fleurs
blanches tachées de noir, parfois de violet.

Le fruit est une gousse charnue, verte, garnie d'un duvet
feutré a l'intérieur ; en vieillissant, I'épiderme des gousses
devient noir.

Les graines, plus ou moins grosses, sont au nombre de
400 a 1.000 par kilogramme suivant la variété. La faculté
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germinative se conserve six ans. La levée demande huit a
douze jours.

Il faut 5 a 7 kg environ pour semer un are.

L'assolement se fera sur quatre ans.

Les féves se consomment crues, en , lors-
qu'elles sont a I'état vert et aprés cuisson, dans les soupes,
les potages ou les purées. A 1'état sec, c'est surtout en purée
qu'on les mange. Ce sont des aliments trés nourrissants ;
cependant en en faisant une consommation exagérée, on
s'exposerait a des intoxications.

La féve s'accommode de tous les sols ; elle redoute la séche-
resse et la grande chaleur.

Dans un sol fumé avec 300 kg de fumier décomposé, on
incorporera 4 kg de superphosphate, 2 kg de chlorure de
potassium et 1 kg de soufre.

Au premier binage, on enfouira 1 kg de nitrate a l'are.

On pince généralement les tiges au-dessus de huit a dix fleurs.

Variétés :

F. des marais. — Plante haute, 0 m 80. Les cosses sont réunies
par deux ou trois.

F. de Séville a longue cosse. - - Plus hative, gousse plus longue.
Mais cette variété est moins rustique que les autres (fig. 79).

F. . — Clest la plus cultivée, elle produit les plus
longues cosses.

F. naine hative a chassis (0 m 40). — Cette variété convient
pour la culture forcée.

La production des féves est de 200 kg a 400 kg a l'are de
gousses fraiches.

Porte-graines :

On choisit de belles gousses que 'on laisse mrir et qui
mises a patt pour la reproduction.

Insectes nuisibles :
Puceron noir desféves (Aphis ). — Ce puceron cause
d'importants dégits, principalement les étés chauds et secs.
Traiter aussi souvent qu'il est nécessaire, et dés l'apparition
des pucerons, avec des insecticides a base de nicotine ou de
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. Pincer l'extrémité tendre des tiges qu'ils affectionnent
particulicrement.
Bruche des feves. — Voir le traitement aux insectes atta-
quant les pois.

Fie. 79
Féve de. Séville alongue cosse.

Maladies :

Rouille des feves ( ). Elle se manifeste
par des pustules brunes sur les parties aériennes de la plante.
Celle-ci devient malingre.
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Traiter avec une bouillie bordelaise a % ou toute autre
bouillie cuprique dés que les plantes ont quelques centimetres.
Briler les plantes trop atteintes.

Mildiou ( ). Il se manifeste par des
parties décolorées qui se recouvrent bientot d'un duvet grisatre.
Méme traitement que contre la rouille.

Culture : pages 337, 382.

Fraisier.

Famille des Rosacées.

Le fraisier est une plante vivace, herbacée, a souche courte,
a feuilles , pétiolées. De cette souche partent des
tiges allongées rampantes, appelées coulants, filets ou encore
stolons qui s'enracinent facilement au niveau de chaque
nouveau bourgeon. Cette propriété est mise a profit dans la
multiplication.

La hampe florale porte des fleurs dont le calice a cinq
sépales, la corolle cing pétales blancs. Le réceptacle devient
charnu et constitue par I'ensemble de ses carpelles ce que 1'on
nomme la fraise.

Chaque carpelle se transforme, apres fécondation, en fruit
sec a enveloppe dure.

Le fraisier est une plante rustique sous notre climat ; a
30 ou 40, il commence a pousset ; de 15 2 20 il murit ses fruits.

Quant au forgage, il est facilité par la lumiere d'appoint.

On classe généralement les fraisiers en plusieurs groupes :

I. — FRAISIERS A PETITS FRUITS

Ils sont issus des espéces botaniques suivantes :

qui est le fraisier des bois.

, fraisier des Alpes. C'est le fraisier des quatre
saisons, trés connu et trés cultivé. Il a donné les races
qui ne produisent pas de filets.

, appelé fraisier Capron.
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II. FRAISIERS A GROS FRUITS

IIs proviennent des espéces :

, fraisier du Chili.

, fraisier écarlate ou fraisier de Virginie.
Feuilles lisses, un peu velues.

, fraisier ananas ou de la Caroline.

Les fraisiers hybrides remontants sont d'origine relative-
ment récente mais les premicres obtentions étaient pratiquement
sans gros intérét. Actuellement, grice au semeur , on
possede plusieurs bonnes variétés remontantes : Record, Géant

et Géant framboisé.

Le fraisier est d'une culture peu ancienne puisqu'elle
remonte au siecle. Les variétés a gros fruits furent
cultivées vers 1800.

La multiplication du fraisier se réalise généralement par
semis pour la fraise de quatre saisons ; par filets ou coulants,
pour les variétés a gros fruits ; par division, pour les
et quelques variétés a gros fruits.

Un gramme contient de 800 a 2.500 graines suivant la
variété. La faculté germinative est de un an. ILa levée demande
quinze a vingt jours.

Les fraisiers aiment les sols riches et légers ; ils ne craignent
pas ceux légerement calcaires. Cependant il est prudent de
tenir compte de ce que certaines variétés s'adaptent mieux que
d'autres sur un sol déterminé et des essais de quelques pieds
dans une parcelle de culture évitent bien des désillusions.
11 est bon également d'attendre au moins dix ans pour planter
du fraisier sur un terrain qui en a déja porté.

Pour obtenir une bonne production, il ne faut pas craindre
de fumer. On enterrera donc l'année de plantation, 400 kg de
fumier bien décomposé a l'are ; puis annuellement, 2 'automne,
3 kg de scories de déphosphoration ou de superphosphate,
2 kg de sulfate de potasse. Enfin, au moment de la floraison,
2 kg de nitrate de soude et, si possible, on étendra en couverture,
200 kg de terreau bien décomposé.

a) Principales variétés de fraisiers des quatre_saisons :

Ils sont appelés ainsi parce qu'ils produisent tres longtemps
et jusqu'aux premicéres gelées de l'automne.
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F. des quatre-saisons rouge. — Variété trés remontante.

F. des quatre-saisons blanche. — Fruits blanc jaunatre a chair
trés parfumée.

F. des quatre-saisons la brillante. — Tres bonne production.

F. des quatre-saisons belle de Meaux. — Fruits tres parfumés.

F. des quatre-saisons-Victoire francgaise. — Fruits allongés
nombreux.

F. des quatre-saisons Monstrueuse Caennaise. _ Vigoureuse.

F. des quatre-saisons . — Ne donne pas de filets.

FIG. 80
Fraise Royal

6) Variétés a gros fruits non remontants :
Io VARIETES

F. Noble. — Fruits abondants 4 chair rouge sucrée, parfumée.
F. Royal . — Fruits gros a chair blanche (. 80).
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F. Vicomtesse de . — Fruits moyens, ou gros,
tres foncés. Variété qui commence a étre délaissée.

F. Reine des hatives. — Fruits assez gros.

F. Surprise des Halles. — Fruits brillants, variété vigoureuse.

F. Régal. — Fruits gros a chair rouge sang. Plante vigoureuse.

II. — VARIETES DE MOYENNE SAISON

F. Docteur .— Variété a gros fruits qui se force trés bien.

F. Général Chanzy. --

F. Madame . — Fruits énormes parfois cotelés, mais de
qualité variable (fig. 81).

.81
Madame
F. Alphonse . — Fruits réguliers a chair ferme.
F. . — Fruits gris écarlates.

F. Louis Gauthier. — Fruits blanc rosé. Variété productive.
F. Muscade. — Nouveauté a chair trés parfumée et trés suctée.
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I11. — VARIETES TARDIVES

F. Wonderful. — Fruits gros, rouge vif.

F. Tardive de . Fruits rouge vif, trés gros.
Variété vigoureuse et fertile.

F. Etter. — Fruits gros, rouge foncé.

c) Variétés remontantes a gros fruits :

F. Saint-Joseph. — Chair blanche ferme. Ne vient pas en tous
terrains.

F. Saint-Antoine de Padoue. — Fruits gros, carmin.

F. La perle rouge. — Fruits gros, coniques.

Ces anciennes variétés remontantes sont actuellement
surclassées par d'autres plus récentes, plus rtemontantes et
plus productives :

F. Record. — Tr¢és productive. Fruits trés gros pour une
variété remontante.

F. Sans rival. — Chair trés foncée. Variété fournissant une
grosse production.

F. Géant . — Hampe bien dégagée du feuillage. Fleurit
jusqu'aux gelées. Fruits trés gros. Donne peu de filets et
ne vient pas en tous sols.

F. Géant framboisé. — Variété certainement de grand avenir.

Les fraisiers fournissent des rendements tres variables
suivant le groupe auquel ils appartiennent et suivant les
variétés. Ceux des quatre-saisons peuvent donner 100 a 200 kg
de fruits, ceux a gros fruits 250 kg.

Les fraises sont utilisées de différentes facons, soit au sucre,
soit en conlfiserie, soit encote pour faire des sirops, des confitures,
des glaces, etc.

Les fraises sont diurétiques, rafraichissantes, stimulantes
et, parait-il, conseillées aux arthritiques. Les racines en tisane
sont recommandées contre la dysenterie et les hémorragies.

Les fruits supportent tres bien le refroidissement a + 2o,
mais il est nécessaire de les ramener progressivement a la
température normale pour les consommer ensuite assez rapi-
dement.

La fraise fait en France I'objet de culture et de commerce
importants. Le premier centre de production se trouve dans les
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environs et ou la pleine récolte a lieu
depuis fin mars.

Le Vaucluse arrive vers le début d'avril avec une production
importante. Ensuite viennent, vers le 20 avril, le Tarn-et-
Garonne, 1'Aude, I'Aveyron, puis la Haute-Garonne.

L'Anjou, avec les environs d'Angers et de Saumur, fournit
au début de mai. Le Finistere produit environ en méme temps,
mais la récolte est surtout expédiée en Angleterre.

Enfin, nous avons la production a peu prés au méme
moment de la Moselle, de 1a Seine-et-Oise et surtout de I'ouest
et du sud de Paris : Palaiseau, Montlhéry, Arpajon, Dourdan.
Cette récolte se situe de fin mai a fin juillet.

Insectes nuisibles :

du fraisier. — Les larves de plusieurs de ces
insectes pénetrent dans la racine dont elles se nourrissent; les
plantes dessechent.

Les larves sont blanches, apodes, avec une téte jaune. Les
adultes apparaissent en fin juin et entaillent les feuilles. En
général, dégats peu importants. Contre ces insectes, traiter avec
du D.D.T. dés leur apparition, puis fin juin, début juillet.

Contre les larves, aprés la récolte, répandre sur le sol du
chlordane ou

). — Ce petit charancon
hiverne sous les feuilles, la femelle pond en mai dans les boutons
floraux, puis elle sectionne partiellement le pédoncule ; le
bouton se fane et desséche. La petite larve qui éclot dévore le
bouton.

Des l'apparition des adultes, traiter avec une bouillie a
base de D.D.T. le matin ou le soir (a cause des abeilles).

Pucerons. — Traiter avec des insecticides a base de nicotine

ou de des leur apparition.
Maladies :
Tache des feuilles ( ). — Ce champignon

détermine sur les feuilles des taches arrondies brun pourpre.

La plante peut dépérir et mourir. Dés l'apparition de la
maladie, traiter avec une bouillie bordelaise a 1 %. On peut
aussi détruire, en hiver, toute la partie aérienne de la plante en
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l'arrosant avec une solution d'acide sulfurique 2 1 %. Le nou-
veau feuillage est sain.

Oidium (Oidium ). — Les feuilles et les fruits
sont recouverts d'une pubescence blanchatre.

Avant la floraison et apres la récolte, traiter avec une
bouillie a1l % (32° Baumé) ou faire de légers
soufrages.

Pourriture desfruits. — Quelques moisissures attaquent les
fraises, surtout en période pluvieuse.

Isoler les fruits du sol; éviter les engrais azotés.

Blanc des racines ou ( ). —
Des filaments blanchatres sont apparents sur les racines. Désin-
fecter le sol au formol et pratiquer un assolement sur cing ans.

Jaune. De petites protubérances jaunes marquent la
face inférieure des feuilles.

Briler les feuilles atteintes.

M aladies de dégénérescence. — Plusieurs maladies a virus
affectent le fraisier.

Tantot les jeunes feuilles sont marquées de taches jaunatres
et sont gaufrées, tantot le bord des feuilles est replié vers le
haut. La feuille reste petite.

Il faut enlever soigneusement et briler les plantes atteintes,
détruire méticuleusement les pucerons, vecteurs de ces maladies.
N'utiliset que du plant rigoureusement sain.

Autres ennemis des fraisiers :

du fraisier ( ). —
qui provoque le rabougrissement des feuilles centrales. Cet
, tres petit (0 mm 2) pond en avril des quantités
et plusieurs générations se succedent du printemps a l'automne.
Utiliser les produits sous forme liquide.
). — Cet autre
est redoutable pendant les étés chauds et secs. Les feuilles
sucées dessechent.
Mouiller la face inférieure des feuilles avec des bouillies

a1l % (a 320 ) auxquelles on a ajouté
un bon mouillant, par exemple du de soude. On
traite aussi avec un insecticide a base de et on opere

plusieurs fois.
Culture : pages 319, 325, 328, 337, 359, 388, 393, 397, 415.
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HARICOT

Famille des L égumineuses.

Le haricot semble originaire de 'Amérique du Sud ; en
France, il n'a été cultivé qu'au milieu du siecle. Clest
une plante annuelle a végétation rapide. Elle est bien connue
de tout le monde. La fleur, papilionacée, varie du blanc au
violacé, plus ou moins foncé ou jaunatre. Cette fleur posseéde
dix étamines dont neuf soudées entre elles. Le fruit est une
gousse allongée. A maturité, les graines sont de forme et de
couleur tres variables.

Parmi les haricots, les uns sont nains ; d'autres sont grim-
pants et s'enroulent sur les rames que l'on doit mettre a leur
disposition.

Les grains sont plus ou moins gros. On en trouve 1.400 dans
1 kg de haricot Lingot ou Suisse, 2.900 dans |'Empereur de
Russie, 3.700 dans le Métis et prés de 6.000 pour le haricot-riz
ou Comtesse de Chambord.

La durée germinative est de trois a cing ans. La levée
a lieu entre quatre et huit jours, suivant la température.

11 faut de 1 kg 700 a 2 kg 300 de semence a l'are suivant la
grosseur de la graine.

Le haricot sec est d'une trés grande valeur alimentaire,
il est tres riche en matieres azotées (20 a 22 % de matieres

), c'est-a-dire davantage que le méme poids de
viande (18 a 20 %). En outre, le haricot sec est riche en
matieres hydrocarbonées (40 a 50 %), en grande partie com-
posées d'amidon et d'un sucte, le , d'ailleurs difficile a
digérer et produisant un commencement de fermentation
butyrique. Quand a sa valeur calorique, elle est inférieure a
celle de la viande maigtre.

Consommés a l'état jeune, en «filets » sous le nom de haricots
verts, les haricots sont beaucoup moins riches (4 a 7% de matiéres

, 8 % a 10 % de matieres hydrocarbonées).

Le haricot aime la chaleur, la moindre gelée le détruit.
A 100 ou 12¢, sa végétation est normale.

11 préfere les sols 1égers a ceux qui sont compacts. Comme
toutes les légumineuses, il est capable de fixer sur les nodosités
de ses racines, 'azote de l'air se trouvant dans la terre. -

A. , Culture moderne.
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H. beurre du Mont d'Or a rames. — Cosse longue. Variété
excellente et productrice.

.83
Haricot mangetout de Saint- Fiacre.
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beurre roi des Mangetout. — Cosse longue et tendre.

Saint-Fiacre beurre. — Variété trés vigoureuse, trés précoce,
de tres bonne qualité et de tres grosse production. Grain
café au lait (fig. 83).

¢) Mangetout G rames (a cosse verte) :

H.
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Coco bicolor du Pape. — Cosse large. Grain mi-blanc, mi-
marton.

. Coco rose a rames ou H. boulot. — Cosse lavée de rouge,

de méme que le grain. Variété trés appréciée en grains secs.

. Mangetout de Saint-Fiacre. — Variété trés vigoureuse.

Cosse longue et charnue.
Mangetout Phénomene. — Variété irréprochable, a gros
rendement. Gousses trés longues et toujours tendres.

a rame. — Variété de taille moyenne pour un
grimpant. Gousse petite et tendre.

. Princesse a rames sans fil. — Cosse courte mais sans fil.

Variété de vigueur moyenne.

. Mangetout a cosse violette. — Variété vigoureuse, sans fil,

de production étonnante. Les cosses violettes et longues
deviennent vertes apres cuisson. Grains rose clair faisant
un jus colotré lorsqu'ils sont secs. Variété particulierement
recommandable (fig. 806).

II. Variétés naines :
a) Haricot a consommer en filets ou mieux en grains.
H. flageolet blanc a longue cosse. — Belle végétation. Bon

H.

T T

H.

rendement en grains et en filets. Moyennement précoce.
flageolet blanc a feuille d'ortie ou H. flageolet nain hatif
a feuille gaufrée. — Fleur blanc jaunatre, belle végétation,
feuille gaufrée. Gousse assez plate. Variété tres précoce.
Gros rendement a la premiére cueille mais tombant vite.
Assez bonne production en grains (fig. 84).

. flageolet incomparable. — Assez bon rendement en grains.
. flageolet trés hatif d'Etampes. — Fleur blanche, trés pré-

coce. Belle végétation. On peut le cueillir en filets, bien
qu'il ne soit pas beau, car tres plat ; mais il arrive un des
premiers a pouvoir étre récolté (fig. 84).

I'Inépuisable, — Forte production en grains,
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b) Variétés naines consommer uniquement en filets.

H. , abondant ou marocain. — Fleur blanche, maturité
hative, grain panaché de brun (fig. 84).

H. Empereur de Russie. — Fleur lilas, belle végétation, gousse
tres longue. Fournit un des meilleurs rendements en haricots
verts, production tres précoce et trés soutenue. Résiste
bien a la sécheresse. Grain brun, marbré de plus foncé.

H. fin de ou H. . -- Fleur jaunatre, belle
végétation. Gousse tres longue, dépassant 18 cm. Production
moyenne, trés importante a la seconde cueille. Bonne
récolte en grain ; celui-ci est marbré de violet (fig. 84).

H. Gloire de Deuil. — Fleur violette. Trés belle végétation.
Variété trés précoce a longue cosse. Tres bonne production
hative et continue jusqu'a la fin de la culture. Bonne pro-
duction en grain, celui-ci est marron plus ou moins panaché
de brun (fig. 85).

H. jaune cent pour un. — Fleur blanche. Belle végétation.
Gousse courte. Tres bonne production, surtout a la fin de
la culture. Grain brun rouillé, ne semble pas étre attaqué
par les (fig. 85).

H. de ou H. noir idéal de . — Fleur violette,
belle végétation trapue. Tres grosse production en vert,
mais elle est tardive. Trés bonne en grains.

H. noir hatif de Belgique. — Fleur lilas foncé, belle végétation.
Grain noir légerement bleuté. Production moyenne en
filets, bonne en grains (fig. 85).

H. du ou flageolet jaune amélioré. — Fleur lilas trés
clair. Tres belle végétation. Variété particulierement
productive, fournissant peut-étre le plus gros rendement.
Résiste bien a la sécheresse (fig. 85).

H. Roi des Belges ou métis noir. — Fleur violette. Belle végé-
tation. Tres longue cosse atteignant 19 cm de long. Bonne
production hative, et soutenue, en vert et en grains. Grain
noir passant au bleuté (fig. 85).

H. Marcelin. — Fleur violette, belle végétation, tres longue
cosse. Bonne production, trés hative et assez soutenue.
Rendements parmi les meilleurs en grains secs (fig. 85).

H. super-métis. — Fleur blanche. Haricot trés long atteignant
20 cm. Assez hatif. Bonne production mais surtout de
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moyenne saison. Elle est également bonne en grain ; celui-ci
est foncé panaché de noir (fig. 85).

. triomphe de . — Fleur violette. Haricot tres long,

rond, taché de noir et ne creusant pas. Variété excellente
a consommer. Tres grosse production, parmi les plus fortes
en vert et en grain. Tres précoce (fig. 80).

. vert aiguille. Fleur violette, tres large feuille. Bonne

production mais surtout en arri¢re-saison. Grain jaune
cuivré (fig. 806).

Variétés naines a écosser et a consommer en grains frais ou secs.

. Comtesse de Chambord ou riz nain. __ Fleur blanche, port

trapu. Grain trés petit. Fournit une des plus grosses pro-
ductions, c'est donc une variété trés avantageuse 4 semet,
car a poids égal elle contient un beaucoup plus grand
nombre de grains que les autres variétés ; de plus, elle est
excellente 2 consommer. Végétation totale en cent-vingt
jours.

. Michelet a longue cosse. — Fleur blanc jaunitre, trés belle

végétation. Grain blanc veiné. Végétation complete en
cent jours ; dépasse le lingot comme précocité (fig. 86).

H. méridional. — Fleur violette. Trapu, trés hatif. Tres bonne

production. Grain panaché (fig. 80).

H. sabre nain ou nain trés hatif de Hollande. — Fleur blanche.

Maturité hative (fig. 80).

H. suisse blanc ou Lingot. — Fleur blanche, feuillage clair.

d)

Grain blanc non veiné, volumineux. Trés gros rendement.
Vient bien en année séche. Végétation complete en cent-
quinze jours.

Variétés naines, sans parchemin, ou Mangetout, a cosse jaune.

Les mangetout présentent l'avantage sur les haricots verts
g Z

a filet, de rester sans fil méme si la cueillette n'a pas été effectuée
au moment opportun. Celui qui ne peut se rendre a son jardin
que le dimanche devra donc les préférer aux haricots verts
qui prennent des fils rapidement.

H. beurre d'Alger. — Plante trapue. Assez bon rendement en
écossé.
H. beurre aiguillette. — Fleur blanche. Belle végétation.

Variété assez précoce. Bonne production en grains.
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H. beurre doré. — Fleur blanche. Variété demi-hative en filet.

Bonne production en grains. Grain brun rouillé.

H. beurre merveille des marchés. — Fleur violette. Végétation

superbe et bien saine. Un des plus gros rendements parmi
les mangetout. Production précoce et assez soutenue.
Grain noir.

H. beurtre nain du Mont-d'Or. — Fleur violet clair, belle -

, maturité hative. Grain brun plus ou moins foncé.

H. beurre nain mangetout supet-phénix. — -

. Haricot bien en chair.

H. beurre noir nain a longue cosse. __ Fleur violet clair. Belle

H.

€)

H.

H.

LT I T

végétation. Un des plus gros rendements. Variété tres
précoce, premicre cueille importante.

Gold Horn. — Feuilles gaufrées. Assez gros rendement,
mais cosses courtes.

Variétés naines sans parchemin ou Mangetout a cosse verte.

. — Fleur blanche. Variété peu résistante a la séche-
resse. Rendement moyen assez précoce. Variété tres cul-
tivée en Amérique pour les conserves en boites.
Mangetout extra-hatif. — Fleur blanche. Feuillage plus ou
moins irrégulier, large. Variété hative. Tres gros rendement
en grains.

. Mangetout phénix. — Fleur lilas. Feuillage trés clair.

Variété souffrant de la grande sécheresse. Fournit un tres
gros rendement, aussi bien 4 la premiére cueille qu'a la
derniére. La production est comparable a celle des meilleures
variétés a filet. Grain violacé (fig. 86).

. du Rhin ou marché de Geneve. — Fleur mauve. Végétation

assez irréguliere. Variété demi-tardive, grain noir violacé.

. Nouvel hermitage. — Fleur violette. Production moyenne,

surtout bonne en grains. Grain noir.

. nain a grosse cosse. — Végétation moyenne.
. surpasse phénix. — Fleur rose. Gousse sans parchemin,

tres charnue. Grain violet. Tres gros rendement.

f) Variétés naines, sans parchemin ou Mangetout pour grains frais

H.

Ou Secs.

Coco nain blanc. — Fleur blanche. Peu précoce. Souffre
de la grande chaleur.
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H. Coco rose . Fleur blanche devenant rose.
Le plus gros rendement parmi les cocos. Haricot excellent
en grains frais ou secs. Cosse jaune marbrée de rose
a la maturité. LLe grain, quand il est sec, est panaché
de rouge.

H. Coco jaune de Chine. — Fleur blanche. Port trapu. Souffre
de la grande sécheresse. Grain jaune.

Insectes nuisibles :

Puceron des racines. _ Ce puceron que l'on peut rencontrer
sur les choux et les salades affaiblit considérablement les
cultures.

Désinfecter le sol au sulfure de carbone. En cas d'invasion,
arroser la terre avec une émulsion de D.D.T. ou un insecticide
a base de nicotine.

Puceron du feuillage. — Traiter a la nicotine dés son appa-
rition sans attendre qu'il envahisse les jeunes gousses. On
utilise aussi les poudres

Mouche de I'échalote ( ). — Les larves
de ce diptere attaquent la semence peu aprés son gonflement
dans le sol. Elles perforent les cotylédons et détruisent le
bourgeon terminal ; parfois les cotylédons pourrissent dans le
sol.

Ne pas semer trop profond et faire en sorte que la graine se
développe rapidement (attendre le réchauffement du sol
avant de semer). Arroser les légumes avec des insecticides a
base de chlordane ou de

Bruche du haricot. — C'est un petit coléoptére de 3 mm
a 4 mm de long, gris foncé. Insecte bien connu de tout le
monde.

On peut en trouver plusieurs par grain.

Tout d'abord, il ne faut semer que des graines saines. Dés
l'apparition des , 1l faut désinfecter les grains de haricot
en les plagant dans un récipient étanche ; puis dans une sou-
coupe posée sur les grains, on verse 10 " de sulfure de carbone
pour 10 litres de graines. On ferme le récipient. On peut opérer
de méme avec le tétrachlorure moins dangereux a manipuler,
mais il faut doubler les doses. On utilise aussi le bromure de
méthyle. Pour la consommation, il faut quand méme trier les
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haricots, quelques cuites pouvant donner un mauvais
gout a tout un plat.

Les haricots de consommation peuvent étre aussi chauffés
au four a 55° ou 600.

On traite aussi avec l'isomere Gamma pur de .ile
. Ce qui semble la méthode la plus efficace.

Maladies :

Anthracnose du haricot ( ).
— Ce champignon détermine sur les feuilles, et surtout sur les
gousses, des taches grisatres a contours rougeatres. Les fila-
ments du parasite peuvent atteindre les graines. Celles-ci,
contaminées en période pluvieuse, infectent la tigelle qui
succombe le plus souvent.

Bruler les pieds apres la récolte. N'employer que des
semences saines. Traiter les pieds atteints avec une bouillie a
de cuivre, mais il faut cesser lorsque le haricot

vert est sur le point d'étre consommé.

Rouille ( ). — Sur les feuilles et les
gousses des taches pales, puis noires, apparaissent.

Traiter avec une bouillie cuprique légere. Arréter lorsque
les filets commencent a se former pour les haricots a2 consommer
en vert. A l'arrachage, briler les plantes atteintes. Alterner
les cultures.

Maladie a . — Des filaments blancs envahissent les
plantes qui dessechent. Les filets atteints peuvent, par simple
contact, contaminer ceux qui sont sains.

Bruler les pieds malades, désinfecter le sol, alterner les
cultures.

Graisse du haricot ( ). — Maladie
bactérienne qui détermine sur les gousses des taches chan-
creuses a aspect huileux. On les remarque aussi sur les autres
organes aériens. Les plantes atteintes flétrissent. I.a conta-
mination s'opete par les semences. Ne prélever pour la semence
que des graines provenant de pieds absolument sains. Arracher
et braler les plantes malades. Lutter contre les limaces. Les
bouillies cupriques sont plus ou moins efficaces.

Culture : pages 320, 338, 359, 372, 390, 398, 415.
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IGNAME

Famille des Dioscoréacées.

L'igname est une plante vivace a tiges herbacées volubiles,
portant des feuilles cordiformes. La racine charnue en forme
de massue est la partie comestible.

G. 87
Igname de Chine.
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La multiplication s'effectue généralement par des rhizomes,
des fractions de rhizomes ou des bulbilles.

Cette plante aime les sols frais, légers, ameublis a une
grande profondeur.

La difficulté d'arrachage est certainement la raison majeure
qui fait que cette plante est peu cultivée. Les racines descendent,
en effet, parfois a 1 m de profondeur ; il faut donc ouvrir
aupres de chaque pied une tranchée allant jusqu'a la limite
de la racine, puis dégager celle-ci progressivement avec un
baton. De plus, ces racines sont trés fragiles et se brisent
facilement.

Ces plantes sont consommées comme les pommes de terre
dont elles ont la saveur, tout en étant cependant plus fines

(fig. 87).
Culture: page 339.

LAITUE et LAITUE ROMAINE

Famille des Composées.

La laitue est une plante annuelle, probablement originaire
d'Asie. Elle est cultivée depuis fort longtemps.

Les feuilles de cette plante sont lisses ou cloquées, étalées
sur le sol, puis forment une pomme plus ou moins serrée dont
I'ampleur varie avec la variété.

Dans la romaine, la pomme se forme davantage en hauteur
et non plus sur le sol.

La hampe florale se développe au centre de la plante et
porte des fleurs jaunatres. Les graines sont plus ou moins
aplaties, blanches ou noires.

Un gramme contient 800 a 900 graines de laitue a graine
noire et 1.000 de celle a graine blanche.

La faculté germinative est de trois a quatre ans.

La levée sur couche a lieu en deux jours, mais il en faut
six ou sept en pleine terre. Deux a trois grammes suffisent
pour semer en pépiniere un chassis et procurer le plant néces-
saire pour planter un are.

La laitue et la romaine sont rafraichissantes, adoucissantes
et sédatives. On les consomme le plus souvent en salade, mais
également cuites.
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La laitue aime les bons sols, riches en humus ; dans ces
terres, son développement y est rapide. En sol maigre, elle
monte plus vite a graine, de plus, elle est moins tendre. Elle
redoute les périodes chaudes ; elle est avide d'eau, celle-ci dis-
tribuée sous forme de pluie.

Une bonne fumure organique doit étre la base d'une bonne
récolte. On fera donc un apport de 500 kg de fumier décomposé
a l'are, auxquels on ajoute 1 kg de superphosphate, 2 kg de
chlorure de potassium et 3 kg de nitrate de chaux répartis en
trois fois avant les binages.

En choisissant bien ses variétés on peut récolter de ces
salades pendant toute l'année.

DE LAITUES
I. — A CONSOMMER AU PRINTEMPS

Ces variétés sont a petit développement, mais elles pomment
rapidement.

L. a graine noire. — Formant une petite pomme. Variété
poussant sous cloche ou sous chassis, sans aération, ce qui
est précieux au moment de la culture qui a lieu en hiver.

L. a graine blanche. — Forme une pomme serrée. Variété
tres recommandable a cultiver sous chassis.

L. a graine noire. __ Convient également bien pour la cul-

forcée.

L. cordon rouge. — Ancienne variété aux feuilles bordées de
rouge. Elle est moins précoce que les précédentes.

L. de . — Feuilles lavées de rouge. Bonne variété pour la
culture forcée et celle de pleine terre de primeur.

L. reine de mai. — Pomme de grosseur moyenne, tres serrée.

Variété hative de chiéssis et de plein air parmi les meilleures.

II. — A CONSOMMER EN ETE ET EN AUTOMNE

Ces variétés sont plus volumineuses et résistent mieux a la
sécheresse que celles de printemps.

L. blonde du . — Pomme volumineuse et ferme. Variété
lente 2 monter.
L. du bon jardinier. — Variété devenant énorme, feuillage lisse.

Pomme facilement. Ttrés recommandée.



241

L. merveille des quatre-saisons. — Bonne variété vigoureuse,
colorée de rouge a l'extrémité des feuilles. Résiste bien aux
froids de la fin de 1'automne (fig. 88).

L. blonde de . — Larges feuilles, pomme serrée.

FIG. 88
Laitue Merveille des quatre-saisons.

L. blonde .— Pomme grosse, ferme. Recommandée pour
les jardins.

L. Batavia blonde. — Variété tardive 2 pomme énorme et peu
serrée. Elle est cultivée au jardin et aussi en plein champ.
Feuille croquante comme celle de la laitue romaine.

Fin. 89
Laitue grosse blonde paresseuse.

L. palatine. — Variété rustique.
0 L. blonde paresseuse. — Belle laitue tendre et productive

(fig. 89).

ou Trocadéro. — Laitue précoce et estimée.

A. , Culture potagére moderne. 16
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III. — A CONSOMMER EN HIVER

. d'hiver de . — Pomme grosse, ferme, lavée de roux
Variété recommandée.

-

L. passion. — Pomme moyenne, variété trés rustique.

-

. brune d'hiver. — Trés rustique.

-

. blonde d'hiver. — Feuillage vert clait.

VARIETES DE LAITUES ROMAINES
I. — A CONSOMMER AU PRINTEMPS

L. r. verte . — Pour culture forcée (fig. 90).

-

. r. blonde maraichére. _ Pomme grosse allongée.

Fia. 90
Laitue romaine verte maraichére.

L. r. grise maraichere. — Estimée par les maraichers pour la
culture sous cloche.

II. — A CONSOMMER EN ETE ET A L'AUTOMNE

L. . ballon de Bougival. — Tres productive.

L. r. chicon des . — Variété vigoureuse a feuille cro-
quante.
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III. — A CONSOMMER EN HIVER

L. r. verte d'hiver. — Peu sensible aux froids.
L. r. rouge d'hiver. — Variété rustique, a feuilles tendres.
LAITUES A COUPER

Ces laitues permettent de faire la soudure entre deux saisons
de salades trop distancées par exemple et ainsi combler une
lacune dans la production.

On récolte, en éclaircissant dés que les plantes possedent
trois ou quatre feuilles.

L. blonde a couper. — Variété pouvant se cultiver sous chissis.

L. a couper feuille de chéne. — Feuillage lobé a saveur fine de
noisette.

Les laitues sont surtout cultivées dans les environs des
grandes villes ot les débouchés sont peu éloignés. On récolte de
150 a 400 kg a l'are suivant le développement de la variété.
Pour pouvoir consommer toute l'année, il faut faire suivre les
semis toutes les trois semaines et employer les variétés qui
conviennent le mieux pour chacune des saisons.

Porte-graines :

Les porte-graines sont toujours réservés sur les cultures de
pleine terre en conservant les plus beaux pieds. On tuteure les
hampes et on les protege a l'aide de toile, ou encore on coiffe
les pieds avec des cloches installées sur des piquets.

Insectes nuisibles :

Pucerons des racines (voir & chicoréeirisée et & chicorée sca-
role).

Désinfecter le sol apres la récolte ou avant le semis, au sul-
fure de carbone.

Pucerons du feuillage. — Contre les pucerons du feuillage,
utiliser les poudres . Ces pucerons sont surtout abon-
dants dans les cultures sous verre.

Hanneton. — La laitue sert parfois de piege aux larves de
hanneton. Dans les cultures de fraisiers notamment, on plante
le plant de laitue en excédent; des que la laitue fane on
recherche la larve a son pied et on la détruit.
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Tipule, taupin. — Les larves de ces deux parasites sont
détruites par la désinfection du sol.

Ver gris, Noctuelle potagere (voir chicorée frisée et chicorée
scarole).

Maladies :

Blanc ou meunier ( ). _ Cette maladie se
manifeste presque uniquement dans les cultures forcées.

Les taches se couvrent d'un fin duvet blanchitre.

Détruire les plantes sauvages de la famille des composées
se trouvant dans le voisinage. Aérer le plus possible, semer et
repiquer clair. Traiter avec une bouillie cuprique légere lorsque
la plante est jeune.

Fonte des semis. — Elle peut étre causée par plusieurs cham-
pignons. "Toute une culture est parfois détruite rapidement.

Semer clair, aérer le plus possible les cultures sous verre,
désinfecter le sol devant recevoir les semis.

Enlever les feuilles malades au moment du repiquage ou de
la plantation sous verre.

Désinfecter le sol avec un produit

Autre ennemi :

Contre les limaces qui sont tres friandes des laitues, traiter
comme il est indiqué a la chicorée frisée et a la chicorée scarole.

Culture: pages 321, 329, 339, 360, 375, 382, 390, 416, 418.

LENTILLE
Lens.
Famille des L égumineuses.

Cette plante est cultivée depuis la plus haute antiquité.
C'est davantage une plante agricole qu'horticole. Elle est
annuelle et forme des touffes aux tiges anguleuses gréles. Les
feuilles composées se terminent par des vrilles. Les fleurs sont
petites, blanchatres. Les fruits sont des gousses plates conte-
nant des graines de couleur plus ou moins foncée. Un gramme
contient de 10 a 40 lentilles. Ce nombre varie suivant la grosseur
de la lentille, fonction de la variété.
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La durée germinative est de trois a quatre ans. La levée
demande une huitaine de jours. Il faut environ 1 kg de semence
pour ensemencer un are.

La lentille est trés nourrissante ; elle est plus riche en calo-
ries que le pain et la viande. On la consomme cuite souvent
avec du lard, de la saucisse ou un morceau de porc.

La lentille aime les sols légers, granitiques et méme ceux
calcaires ; en sol riche, elle pousse surtout en feuillage. Lorsque
les cosses sont jaunes, on arrache le matin et fait sécher sur
un lieu propre. Dés que les gousses sont seches, elles projettent
leurs graines.

FIG. 91
Lentille large blonde.

Variétés.
L. large blonde ou lentille commune. — On la cultive dans le
Centre ainsi qu'en Lorraine (fig. 91).

L. verte du Puy. — Presque uniquement cultivée dans le Centre.
L. petite rouge. — Tres bonne, mais tres petite.

Rendement: 10 a 15 kg a l'are.
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Insecte :

Bruche des lentilles. — Pour le traitement, voir du
haricot.

Culture : page 340.

MACHE

Famille des

Plante indigene ramassée dans les campagnes depuis fort
longtemps sous le nom de doucette. C'est une petite plante
annuelle dont les feuilles se développent en rosette.

Les tiges florales sont herbacées, ramifiées.

La graine est grisatre, un gramme contient 1.000 graines,
sauf dans la variété a grosse graine ou il n'y en a que 800. La
faculté germinative est de quatre ans. La mache léve en huit
a dix jours. Cette plante se consomme en salade, seule ou avec
des betteraves cuites.

On seme généralement la mache dans une plantation de
salades, de choux, par exemple, ou aprés une autre culture
lorsque le sol est libéré ; apres la récolte de pommes de terre
hatives, d'oignons, etc.

C'est une plante rustique aimant les sols légers, méme 1ége-
rement calcaires. 11 faut la semer en terrain propre.

On récolte, au couteau, 40 kg 2 80 kg a l'are.

Variétés :

M. a grosse graine. — Variété vigoureuse a large feuille. Elle
est bien tendre, mais supporte mal le transport (fig. 92).

M. ronde maraichere. — Variété productive, rustique.

M. verte . — Tres rustique, forme une rosette com-
pacte.

M. verte de Rouen. — Variété hative.

M. verte de Louviers. — Résiste aux froids.

M. verte a cceur plein. _ Feuilles rondes, trés tendres.

M. d'Ttalie a feuille de laitue. — Résiste moins aux froids que

les précédentes.
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Porte-graines :

Quelques beaux pieds sont marqués et non récoltés. La
seconde année, dés le mois de mai, la plante monte a graine.
On récolte avant compléte maturité ; on termine a 'ombre le
séchage.

Fie. 92
Mé&che a grosse graine.

Les insectes et maladies sont rares sur cette plante et peu
dangereux.

Culture: pages 394, 399.

MELON

Famille des Cucurbitacées.

Le melon est une plante annuelle connue en Europe depuis
le début de 'ére chrétienne.

Le melon est a tiges herbacées, flexibles, portant des poils
courts et rudes, des vrilles lui permettent de s'accrocher. On
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cultive cette plante non comme grimpante, mais comme
rampante.

Les feuilles sont grandes, également rugueuses. Les fleurs
males appelées « fausses fleurs » se montrent les premicres.

Les fleurs femelles ou «mailles» portent dés leur apparition,
sous leurs pétales, 'ovaire déja formé.

Le fruit est rond ou allongé ; il varie aussi de couleur, celle-ci
est plus ou moins vert jaunitre ou noiratre. L'épiderme est
lisse ou marqué de broderies ou de galles. La chair succulente
est de couleur allant du jaunitre a 'orangé.

La graine est blanchatre, allongée. Un gramme contient
trente a quarante graines dont la durée germinative est de sept
a huit ans.

La levée demande cing a six jours sur couche, huit a douze
jours en pleine terre.

Un bon melon est toujours tres apprécié ; il est consommé
sans assaisonnement ou bien saupoudré de sel et de poivre, ou
de sucre. On peut encore le garnir de fraises ou l'arroser de
bon vin.

Le melon ne se développe bien qu'au-dessus de 12¢ a
15¢ centigrades ; aussi la culture est-elle presque toujours
débutée sur couche dans le nord de la France. Si elle a lieu sur
couche, on prépare un compost composé de moitié¢ de terre
franche, moitié de terreau de fumier de vache avec un peu de
sable de riviere. Il est prudent de désinfecter le mélange au
formol. On ajoutera 2 kg de superphosphate d'os par meétre
cube de mélange, plus 1 kg de sulfate de potasse.

On pourra avantageusement arroser a l'engrais pendant le
courant de la végétation.

Si la culture a lieu en pleine terre, on incorporera au sol
fumé avec 300 kg de fumier a l'are, 5 kg a 6 kg de scories ou
de superphosphate suivant que le sol est acide ou non, 2 kg 500
a 3 kg de sulfate de potasse, 3 kg de nitrate de chaux répartis
en deux fois : apres la nouaison, puis quinze jours plus tard.

Les variétés de melon sont généralement classées en deux
groupes :

1. — MELONS BRODES

La surface présente des lignes sinucuses en relief. Ils sont
plus rustiques que ceux de l'autre groupe.
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MELON

FIG. 93

Melon vert a rames.

.94
Melon de poche.
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a) Melons petits qui peuvent se développer sans taille :

M. ananas d'Amérique a chair rouge. — Variété qui peut se
palisser. Fruit -vert tendre de 10 cm de diamétre.

M. d'Amérique a chair verte. — Trés petit.

M. vert 2 rames. — Chair verdatre, trés bonne. Variété précoce
(fig. 93).

M. de poche. — Fruit sphérique (fig. 94).

b) Gros melons brodés :
M. de Tours. — Fruit sphérique couvert de grosses

, chair orangée. Tres cultivé en pleine terre en Touraine.
M. de Honfleur. — Variété rustique a fruit allongé.

M. Cavaillon a chair rouge. — Sphérique, trés brodé. Convient
pour le Midi.

M. hybride . _ Réclame de la chaleur.

II. — MELONS CANTALOUP

Ils ont un épiderme lisse ou plus ou moins verruqueux,
ainsi que des cotes bien marquées.

M. Cantaloup noir des Carmes. — Presque rond, écorce lisse
tres foncée.

Fie. 95
Melon Cantaloup de
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M. Cantaloup de . — Fruit petit, sucré. Variété pré-
coce qui vient en pleine terre (fig. 95).

M. Cantaloup obus. — Fruit allongé, chair rouge.

M. Cantaloup charentais. __ Fruit moyen sphérique.

M. Cantaloup Prescott a fond blanc. — Fruit gros couvert de
bosses. Treés cultivé par les maraichers (fig. 96).

M. Délice de la table. — Tres parfumé, chair orangée.

Fie. 96
Melon Cantaloup Prescott a fond blanc.

Les melons, dits d'hiver, ne sont cultivés que dans le Midi.
Ils se conservent longtemps. Ce sont :

Melon de Malte.
M. d'hiver a chair verte.
M. vert olive.

Un bon melon doit étre lourd ; en le frappant, il ne doit pas
rendre un son creux. 1l est bon a cueillir quand il est craquelé
vers le pédoncule (melon cerné), quand il change de couleur
(melon frappé). Il doit s'infléchir lorsqu'on appuie a 'opposé
du pédoncule. Ainsi, il se fera au fruitier par un séjour de deux
ou trois jours. 1l doit se consommer frais.
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Porte-graines :

11 est prudent de ne récolter des graines que dans le cas ou
on ne cultive qu'une seule variété. Si on en cultive plusieurs, il
faut qu'elles soient tres éloignées les unes des auttes, ainsi que
d'autres cucurbitacées avec lesquelles le melon s'hybride faci-
lement. On récolte les graines provenant de fruit a épiderme
mince, a chair épaisse et savoureuse. La graine est lavée et
séchée ; celle de trois ans est la meilleure a4 semer.

C'est aux alentours des grandes villes que les cultures forcées
sont le plus pratiquées. Cependant, certaines régions sont spé-
cialisées dans les cultures de plein air ; ce sont la Bretagne, la
Touraine et surtout le Vaucluse avec les environs de Cavaillon.

Insectes nuisibles :

Thrips (voir insectes du concombre et du cornichon).

Pucerons du feuillage. — Les procédés de lutte contre ces
insectes ont été bien souvent décrits (voir concombre, laitue, etc.).

Maladies :

Contre le chancre et la , le blanc, le grillage des feuilles,
voir les maladies du concombre et du cornichon. Les autres
ennemis sont également les mémes.

Culture : pages 321, 348, 365, 375.

NAVET
Na pus.
Famille des Cruciféres.

Le navet est une plante cultivée depuis l'antiquité. La forme
de sa racine a fait classer ce légume en deux groupes. En effet,
les uns sont a racine plate, plus ou moins ronde ; les autres
sont allongés.

La chair est blanche ou jaunatre, parfois légerement sucrée,
surtout quand il est jeune. Les feuilles sont grandes, rudes au
toucher ; tantét entieres, tantot plus ou moins découpées. La
hampe florale porte des fleurs jaunes ou blanchatres. Les fruits
sont de longues siliques.

Les graines sont rondes, rougeatres ou noiratres. Un gramme
en contient 450 a 700.
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La faculté germinative est de cinq ans.

La germination s'effectue entre quatre et huit jours, selon
la température.

On séme de 25 g a 35 g al'are.

Les navets sont consommeés crus a I'état jeune avec des
carottes, des petits pois assaisonnés de mayonnaise, mais plus
généralement en soupes, ragouts ou purées. On peut en faire de
délicieux veloutés qui conviennent méme aux estomacs les
plus délicats. En Allemagne, ils sont mangés apres fermentation
avec de la choucroute.

Les premiers semis s'effectuent sur terreau ; mais en pleine
terre on recherche les sols 1égers et frais, méme légerement
calcaires. Les navets redoutent les sols pauvres ou ils sont

ligneux et véreux.

Pour étre bien tendres, il
faut qu'ils se développent rapi-
dement avec de nombreux

arrosages.
I.'assolement se fera sur
trois ans.
.97 .98
Navet blanc plat hétif. Navet de Milan rouge.

Sur une ancienne fumure au fumier, on ajoute, a l'are,
2 kg de cyanamide de chaux, 4 4 5 kg de superphosphate
2 kg de chlorure de potassium et, apres éclaircissage, kg de
nitrate de soude.

Le navet aime les terres neutres.
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I. — NAVETS RONDS

Ce sont les plus précoces.

N. blanc rond de Jersey.

Variété trés précoce.

N. rond de Croissy ou rond des Vertus. — Hatif, a chair tendre et

FIG. 99
Navet de Meaux.

sucrée. Tres cultivé aux envi-
rons de Patis.

N. blanc globe a collet violet. —

violacé. Cultivé surtout
en plein champ.

N. blanc plat hatif. -- A feuilles
entieres. Convient pour la
culture sous chassis (fig. 97).

N. Milan rouge. — Variété précoce
(tig. 98).

N. Milan blanc.

N. jaune boule d'or. — De bonne
conservation.

Tous ces navets sont a chair
tendre, sauf le dernier.

Il.— NAVETS DEMI -LONGS
ET LONGS

Certaines variétés sont réser-
vées 2 la conservation.
Navet demi-long blanc extra-hatif.
Variété précoce, convenant
bien a la culture forcée.
N. de Meaux. Se conserve bien.
de rapport (fig. 99).
N. des Vertus, race Marteau. —
Chair blanche, tendre, sucrée.

Race potagere, trés appréciée et recommandable. Vient en
sol de consistance moyenne (fig. 100).
N. blanc hatif de Croissy. — Assez précoce.

N. de . — Collet violet, chair fine. Peut se cultiver en
terres fortes.

N. de . __ Résiste aux froids.

N. de . — Chair sucrée. Vient en terres légeres,

méme calcaires.
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Porte-graines :

A l'arrachage, réserver les racines moyennes ; ne pas
supprimer le collet des navets comme pour ceux destinés a la
consommation. En février, on les plante 2 O m 50 sur des
lignes distantes de 1 m. On récolte avant compléte maturité.
Attention a I'hybridation avec d'autres cruciferes.

En culture forcée, ce légume est vendu en bottes avec les
fanes, sans feuilles en culture normale. On récolte 210 kg a
300 kg a l'are.

Insectes nuisibles :

Mouche du chou, Charan¢on des racines, Chenilles, Teigne
des cruciferes, (voir ennemis du chou).

. 100
Navet des Vertus, race Marteau.

de la rave ( colibri). — Les insectes pat-
faits sont jaune orangé. Les femelles pondent entre le paren-
chyme et I'épiderme. Les larves noires (a leur complet dévelop-
pement 16 mm de long) dévorent le limbe en ne laissant que
les grosses nervures. Premiere génération en juin, seconde en
aout-septembre. Par une forte invasion, toutes les feuilles
peuvent étre dévorées.
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Des l'apparition, traiter avec une bouillie a base de
ou de parathion.

Maladies :
Hernie, Rouille blanche, Mildiou (voir maladies des choux).
Culture : pages 321, 329, 360, 394.

OIGNON ou

Famille des Liliacées.

L'oignon est une plante bulbeuse, connue depuis I'antiquité ;
les Chaldéens lui réservaient des honneurs particuliers.

Le bulbe est formé de nombreuses tuniques partant d'un
plateau, d'ou se développeront des racines non ramifiées. La
tunique externe, trés mince, est blanche ou colorée. Du bulbe
sortent des feuilles creuses pointues a leur extrémité. La hampe
florale renflée a la base (non renflée dans le poireau) peut
atteindre plus d'un metre.

Les fleurs sont disposées au sommet de grosses ombelles,
elles sont verdatres ou plus ou moins violacées.

Les graines sont noires, anguleuses, ridées. Un gramme
contient 300 graines environ. Seules celles d'un an germent
facilement et cela en huit a dix jours.

Dans l'oignon rocambole, a la place des fleurs, on a des
bulbilles qui peuvent étre utilisées a la multiplication (fig. 103).

Il faut semer 800 g a l'are pour faire de ou de
l'oignon-grelot, mais en culture ordinaire, 150 g suffisent, si l'on
s¢me en rayons. faut 16 a 20 litres de petits oignons pour
planter un are.

L'oignon est consommé surtout comme condiment, soit cru
— mais alors il est difficile a digérer — soit, ce qui est le plus
courant, aprés cuisson. Il contient des sels de soude et de
potasse. Son essence possede une action antibactérienne et
laxative. En outre, elle favorise les fonctions rénales. C'est un
légume riche en éléments nutritifs.

L'oignon blanc aime une terre maraichere, riche en humus.
Il n'en est pas de méme de 'oignon de couleur pour lequel on
doit fuir une fumure organique récente. On peut lui fournir a
l'are, 2 kg de superphosphate ou de scories, 1 kg de sulfate
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d'ammoniaque, 2 kg de chlorure de potassium. Apres I'éclair-
cissage, on ajoutera 1 kg de nitrate de chaux. Ce légume aime
les sols alcalins.

L'assolement se fera sur trois ans.

I. — VARIETES D'OIGNONS BLLANCS

Ces oignons sont appréciés au printemps, mais ils ne se
conservent pas.
O. extra-hatif de Barletta. — Variété extrémement précoce.
0. tres hatif de Paris. — Gros et rustique. Un peu plus tardif
que le précédent (fig. 101).

. 101
Oignon blanc de Paris.

0. tres hatif de Vaugirard. — Rustique.
0. blanc hatif la Reine. — Petit, mais tres hatif.
0. gros plat d'Ttalie. — Le semer au printemps.

II. OIGNONS DE COULEUR

IIs se conservent bien, surtout s'ils sont semés et non plantés
en petits bulbes (O. de Mulhouse).

0. jaune de Mulhouse. — De forme . C'est le plus cultivé
pour obtenir _
0. jaune paille des Vertus. — Variété la plus recommandée.

Bulbe aplati, trés gros, jaune cuivré. Variété tres cultivée

(fig. 103).

A. , Culture potagére moderne. 17
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O. rosé de bonne garde. — Petit, mais se conservant bien.

O. jaune de Danvers. — Variété précoce.

O. rouge pile de Niort. — Peut étre aussi cultivé comme un
oignon blanc.

Porte-graines :

Les plus beaux bulbes sont plantés a 50 cm les uns des
autres. Les tiges sont tuteurées. Les graines nettoyées apres
séchage.

Les oignons blancs sont récoltés au fur et a mesure des
besoins. Ils sont bottelés lorsqu'ils sont cultivés pour la vente.

FIG. 102
Oignon jaune paille des Vertus.

Ils produisent 250 kg a 300 kg a I'are. Les oignons de couleur,
400 kg a 500 kg.

Insectes :

Mouche ou de l'oignon (voir ainsectes de I'ail).
Teigne de l'oignon (voir teigne de I'all).
de l'oignon. — Ce joli coléoptere, d'un rouge vif,
est voisin du de l'asperge ; il apparait en avril-mai. Les
larves consomment le parenchyme et se recouvrent de leurs
excréments. Utiliser les bouillies , les poudres
ou les insecticides de synthése.
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Thrips de l'oignon. — 1l se rencontre presque toujours sutr
les oignons, mais ne cause des dégits sérieux qu'en été chaud
et sec. Les feuilles piquées par les larves et les insectes parfaits
prennent une teinte argentée ; puis, si 'attaque est importante,
jaunissent et dessechent.

Des l'apparition des insectes, exécuter des traitements

ou , ou encore utiliser un insecticide a base de
D.D.T.
Maladies :
Rouille (voir rouille de l'ail). —Méme traitement a appli-
quet.
Pourriture ou graisse (voir maladies de I'ail).
Mildiou de l'oignon ( ). — Il attaque

dés juin I'oignon de couleur ; en septembre, I'oignon blanc.
Les feuilles jaunissent et se couvrent d'un duvet violacé.

. 103
Oignon Rocambole.

Traiter les jeunes plantes avec une bouillie cuprique faible.

Charbon de l'oignon ( ). — Des pustules
noir grisitre apparaissent sur les jeunes plantes. Arracher les
plantes malades et les briler, désinfecter le terreau dans les
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semis en pépiniere. A la plantation, éliminer les plantes ché-
tives ou malades.

Autre ennemi :
ou Nématode de l'oignon (voir ennemis de l'ail).
Traitement développé a de la pomme de terre.

Culture: pages 330, 341, 375, 390, 394, 405.

OSEILLE
Rumex.
Famille des Polygonacées.

L'oseille est une plante vivace, les feuilles pétiolées forment
une touffe par leur ensemble.

L 'oseille commune (Rumex ) émet une tige florale pro-
duisant des graines rougedtres luisantes. Un gramme
contient plus de 1.000 graines. La durée germinative est
de deux ans, la levée demande six a huit jours.

L'oseille vierge (Rumex ) ptésente l'avantage de ne
pas monter a graine. Ses feuilles sont plus amples que celles
de l'oseille commune. Cette oseille se multiplie par division.
L'oseille peut étre semée ou plantée sur une fumure de

400 kg de fumier décomposé a 'are. On ajoutera 1 kg de

nitrate de soude pendant le courant de la végétation.

Il ne faut pas abuser de l'oseille, qui est riche en oxalate et
n'a rien de recommandable. D'ailleurs, elle est rarement
consommeée seule, mais plutét mélangée aux épinards ou a la
salade cuite.

Apres une culture d'oseille, il est recommandé de chauler.

Insectes :

de l'oseille ( ). — Petit
coléoptere d'un vert métallique qui dévore les feuilles. Exé-
cuter des pulvérisations .

Mouche de l'oseille ( ). — Diptete rougeatre
dont la larve mine les feuilles. Couper les feuilles atteintes pour
arréter la propagation et les braler.

Puceron. — Le puceron de l'oseille s'attaque au collet.
Traiter a la nicotine.

Culture : page 361.
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PANAIS

Famille des Ombelliféres.

Plante indigéne beaucoup plus cultivée avant qu'on ne
connaisse la pomme de terre.

Le panais a une racine blanche et charnue, du collet de
laquelle partent des feuilles trés découpées. Il émet une hampe
florale atteignant 1 m 50 ; les fleurs sont jaunatres.

Graine aplatie ailée. Un gramme en contient faculté
germinative est de un an. La levée s'effectue en une douzaine
de jours. On séme en rayons 30 a 50
grammes a l'are.

Le panais est utilisé parfois en ra-
gott, mais surtout pour donner du gout
au bouillon. Il est diurétique.

Cette plante est peu exigeante sur la
nature du sol ; cependant elle préféere
celui qui est frais et meuble.

On fumera avec 200 kg de fumier
décomposé a l'are, plus 4 kg de supet-
phosphate, 2 kg de chlorure de potas-
sium, 2 kg de nitrate de chaux, fournis
au binage.

Variétés :

P. demi-long de Guernesey. — Le plus
cultivé (fig. 104).

P. rond hatif. — Le plus précoce.

Porte-graines : FIG.
Panais demi-long de
Culture comme pour la carotte. Guernesey.

Insectes :
Teigne de la carotte. __ Parfois, cette teigne fait des dégits
sur les panais ; elle attaque les ombelles des pieds-meres.

Bruiler les parties attaquées, traiter avec les insecticides
a base de
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Mouche du panais. — La larve de ce diptere ronge le paren-
chyme des feuilles. Briler les parties atteintes. Traiter aux
poudres

Maladies :
Elles sont rarement graves.
Mildiou. — Un duvet blanc s'observe sur la face inférieure

des feuilles.
Traiter aux bouillies cupriques faibles ou S.R. 400.
Blanc ou oidium. — Soufrage léger dés l'apparition de la
maladie.
(voir persil).
Culture: pages 341, 361, 375.

PERSIL

Famille des Ombelliféres.

Le persil est une plante bisannuelle au feuillage tres divisé,
d'un vert foncé, toujours odorant. Du centre de chaque touffe,
une hampe florale de 60 cm a 80 cm se développe la seconde
année. Elle porte des fleurs blanc verdatre disposées en ombelles
terminales.

La graine est d'un brun clair. Un gramme en contient 600
a800 ; la durée germinative est de trois ans. La levée demande
quinze a trente jours suivant la température et la qualité de
la graine.

On utilise deux grammes pour dix metres linéaires de bordure.

Le persil est utilisé comme condiment ou pour la garniture
de nombreuses préparations culinaires.

On cultive aussi un type a grosse racine qui est consommé
comme le salsifis.

Le persil est rustique, il prospére en tous terrains, mais
préfére ceux qui sont riches en fumier décomposé. On fera
un assolement sur trois ans.

Variétés :
P. commun. — Tres parfumé.

P. frisé. — Tres décoratif pour la garniture des plats.
P. nain frisé. — Feuillage trés découpé.
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Porte-graines :

On laisse monter a graine quelques beaux pieds qui sont
récoltés l'année suivant celle du semis.

Ennemis :

Parfois, on trouve dans les bordures des escargots, des
limaces que I'on détruira par les moyens habituels.

Maladies :

Mildiou. — Quand on le rencontre sur les feuilles, on enleve
celles qui sont atteintes et on les brale. Si la maladie est bien
installée, on traite avec une bouillie bordelaise faible.

). — Ce champignon provoque sur le
limbe et les pétioles des taches décolorées, puis brunes avec des
points noirs. Les feuilles peuvent dessécher.

Utiliser les bouillies cupriques dés I'apparition de la maladie.
Tremper les semences dans une solution de sulfate de cuivre
(20 grammes par litre d'eau).

Culture : pages 342, 361, 375, 382, 406.

PIMENT
Capsicum.
Famille des Solanées.

Le piment appelé encore poivron est originaire de I'Amé-
rique du Sud. C'est une plante ramifiée de 50 cm a 60 cm de
hauteur, a fleurs petites, blanchatres. Les fruits sont de formes
variées, arrondis ou allongés, rouges, jaunes ou violacés a la
maturité. Un gramme contient 150 a 200 graines dont la durée
germinative est de quatre ans.

Sur couche, la levée s'effectue en douze a quinze jours.

Les piments doivent leur saveur a la qu'ils con-
tiennent a des doses plus ou moins élevées selon les variétés.
Les piments a petits fruits sont utilisés verts ou mirs comme
condiment ; leur emploi est plus fréquent dans les pays chauds
que dans les pays septentrionaux. On peut les confire au vinaigre
comme les cornichons. Les petits fruits séchés et broyés four-
nissent une poudre brilante appelée poivre de Cayenne.
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Les gros fruits, qui sont plus doux se consomment comme
l'aubergine ou encore crus en salade.

De méme que pour l'aubergine, la culture dans la région
parisienne ou dans le Nord n'est possible — tout au moins au
début — que sur couche.

1. VARIETES A LONGS FRUTTS

P. rouge long ordinaire. — C'est le plus cultivé ; fruit allongé
atteignant 10 cm, rouge vif a maturité. Saveur forte

(fig. 105).

Fm. 105
Piment rouge long ordinaire.

P. de Cayenne. — Fruit étroit, saveur bralante (fig. 106).
P. rouge de Cavaillon. __ Fruit rouge vif, assez doux.

P. du Chili. — Fruit dressé, petit, trés piquant ; utilisé surtout
pour confire avec les cornichons.
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FIG. 106
Piment de Cayenne.

FIG. 107
Piment carré doux
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P. jaune long. — De couleur jaune vif.
P. doux d'Espagne. — Fruit long, large et doux.

1I. — VARIETES DE PIMENT A FRUITS COURTS

P. Ruby King. — Fruit légerement allongé, doux.

P. carré doux d'Amérique. — Variété hative a gros fruit rouge
vif. Saveur trés douce (fig. 107).

P. mammouth. — Fruit jaune d'or, volumineux et doux.

La production des graines de piment s'effectue comme celle
des Aubergines.

Culture : pages 330, 351, 366.

PISSENLIT

Famille des Composées.

Le pissenlit ou dent-de-lion est une plante indigene. Les
feuilles découpées a lobes aigus sont radicales. Du centre de
la rosette part, la seconde année, une hampe florale creuse
portant un capitule jaune qui fournira des graines allongées
épineuses au sommet, munies d'une aigrette qui en facilite la
dispersion par le vent.

Un gramme contient 1.000 a 1.300 graines environ, dont la
faculté germinative est de deux ans. La levée s'opere en douze
a quinze jours ; 50 grammes suffisent pour semer un are. Le
pissenlit est consommé cuit a la maniére des épinards, mais le
plus souvent cru en salade aprés blanchiment ou non. A la
campagne, on se contente souvent au printemps de le récolter
dans les champs, dans les paturages ou au bord des chemins ou
il pousse spontanément.

Il est considéré comme tonique, laxatif, dépuratif. 11
contient de la . Les racines sont employées en décoction
ou mieux apres macération dans du bon vin; elles possedent les
propriétés indiquées ci-dessus.

Le pissenlit est rustique et ne souffre pas des hivers ordi-
naires. Bien qu'il ne soit pas difficile et vive en tous terrains,
le pissenlit préfere les terres fertiles et fraiches. A une bonne
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fumure organique, on peut ajouter 2 kg de chlorure de potas-
sium et 3 kg de superphosphate.

L'assolement se fera sur trois ou quatre ans.

Variétés :
P. ordinaire. — Vigoureux et rustique.
P. vert de . — Se développe rapidement.

FIG. 108

Pissenlit amélioré géant.

P. amélioré a plein. _ Forme des touffes compactes. Tres
cultivé.
P. amélioré géant. — Variété productive (fig. 108).

Porte_graines :

Quelques beaux pieds sont conservés pour récolter la graine
'année suivante. Cette récolte s'effectue avant complete matu-
rité ; pour ne pas perdre de fruits, on finit de sécher a I'ombre.

On récolte 200 kg a 250 kg de pissenlit a 'are.
Culture: pages 342, 361, 376, 390, 395.
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POIREAU

Famille des Liliacées.

Le poireau est cultivé depuis la plus haute antiquité. C'est
une plante bisannuelle, voisine de 1'ail et de
l'oignon.

Les feuilles, emboitées les unes dans les autres, forment une
sorte de tige, plus ou moins longue suivant les variétés. Au centre
de I'éventail formé par les feuilles, se développe, la seconde
année, une hampe florale, cylindrique, pleine, non renflée
(elle est renflée chez 'oignon). Cette tige atteint 1 m 20 de
hauteur.

L'inflorescence est globuleuse, les fleurs, verditres ou rosées,
fourniront des fruits capsulaires renfermant des graines noires,
ridées, ressemblant a celles de 'oignon. Un gramme contient
400 graines dont la durée germinative est de deux ans.

La levée s'opere en huit jours sur couche et demande de
quinze jours a trois semaines en pleine terre suivant la tempé-
rature. Sur couche on séme 5 ou 6 g par chassis.

Pour la culture de pleine terre 3 g sont semés au métre carré
et avec 10 metres, on peut planter un are.

Le poireau a une valeur nutritive faible, mais il est rafrai-
chissant et diurétique, malheureusement assez difficile a digérer
par les estomacs délicats. L'eau de cuisson est émolliente et
convient pour le traitement des affections de la gorge et des
bronches.

Le poireau se consomme cuit, dans les soupes, ou a la
vinaigrette, ou accommodé a la sauce ou a la créme.

Cette plante aime les climats humides et doux, les terres fer-
tiles fraiches bien ameublies.

Une bonne fumutre a l'automne, au fumier ou aux gadoues,
lui est tres profitable. On peut ajouter a celle-ci 2 kg de sulfate
d'ammoniaque, 3 kg de superphosphate, 2 kg de sulfate de
potasse, plus 1 kg de soufre. Apres la reprise, on compléte avec
2 kg a l'are de nitrate de chaux. Pour obtenir des poireaux
énormes, on arrose au purin coupé d'eau, tous les 15 jours
depuis fin aoht. Ne qu'en sol copieusement arrosé ou
mouillé par une bonne pluie.

L'assolement se fait sur 3 ans.
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Variétés.
P. jaune du Poitou. — Variété précoce, recommandable pout
les premicres saisons (fig. 109).

P. gros court d'été ou du Midi. — Variété hative, a réserver
pour les premiéres saisons.
P. monstrueux . — Variété précoce qui convient pour

le forcage.

. 109
Poireau trés gros du Poitou.

P. monstrueux de . — Ce poireau devient énorme, il
résiste facilement aux froids de I'hiver. Il est particuliere-
ment recommandé.

P. long de Mézi¢res. — Rustique.

P. gros court de Rouen. — Ttés rustique, il convient bien pour
les derniéres saisons (fig. 110).
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Porte-graines :

On peut marquer quelques beaux pieds dans une plantation
et les laisser monter a graine au printemps suivant, ou bien les
arracher a 'automne et les planter 4 40 cm en tous sens dans
un coin du jardin réservé aux porte-graines. Les tétes sont
réunies en bottes en aout-septembre et rentrées dans un lieu
sain et 2 l'ombre jusqu'au moment du nettoyage.

FIG. 110
Poireau trés gros de Rouen.

Le poireau est tres cultivé dans les plaines ,de

, de Noisy-le-Sec, de Croissy, de Ttriel, etc., ainsi que

dans les coins spécialisés en culture maraichére de Bretagne et
du Poitou.

On récolte : avec les premieres saisons, 500 kg a 600 kg a
l'are ; avec les derniéres, lorsqu'elles sont arrachées tardivement
apres 'hiver, jusqu'a 1.000 kg (certains poireaux peuvent
peser jusqu'a 600 grammes 2 cette époque).
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Insecte :

Teigne du poireau ( ). — Les chenilles
de ce causent parfois des dégats importants
dans les cultures. Le papillon nocturne pond en mai sur les
poireaux. Les jeunes chenilles vivent en dans les
feuilles, puis dans le . En juin-juillet, elles quittent l'inté-
rieur, se métamorphosent sur les feuilles, et constituent une
seconde génération dont les dégits se poutsuivent jusqu'en
octobre.

Tremper le plant douze heures dans une eau savonneuse
légerement avant de le planter.

Poudrage léger avec un insecticide a base de , un
insecticide de syntheése ou un ester phosphorique au début mai.
Puis, une seconde fois, en juillet-aott, si on apercoit les insectes.
Si on coupe les poireaus, il faut le faire plus bas que l'endroit
ou se trouve la larve et remonter ensuite la culture par du nitrate
ou des engrais liquides. Briler les parties coupées.

On prétend que des aspersions avec de l'eau dans laquelle ont
bouilli des feuilles de tomate est efficace.

Maladies :
Mildiou (voir Mildiou de I'oignon).
Rouille (voir Rouille de I'ail).
Culture: pages 322, 325, 342, 361, 376, 390, 395, 411.

POIREE ou BETTE
Beta .
Famille des Chénopodiacées.

Les bettes ou poirées sont des sortes de betteraves chez les-
lesquelles on ne consomme pas la racine mais les feuilles et
surtout les pétioles trés développés.

Les bettes sont des plantes indigenes, bisannuelles, dont on
seme le fruit ou glomérule. Un gramme contient 60 a 90 glo-
mérules dont la durée germinative est de six ans. La levée
demande une dizaine de jours. On séme 80 a 90 g a l'are.

On consomme généralement les pétioles tres élargis chez
certaines variétés, ils sont appelés « cardes Le limbe de la
feuille peut aussi se manger cuit a la maniére des épinards. Ce
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légume demande un bon accommodement, car il est fade par
lui-méme et peu nourrissant.

Les bettes sont de culture facile et se développent dans tous
les sols ; cependant, plus le terrain est riche, plus la récolte est
abondante. Pour obtenir un gros rendement, il sera bon d'en-
fouir 300 kg a 400 kg de fumier bien décomposé a 'are ; on 'y
ajoutera 2 kg de sulfate ou de chlorure de potassium, 3 kg de
superphosphate en sol alcalin ou de scories en sol acide. Apres
'éclaircissage, 2 kg a 3 kg de nitrate de chaux.

On peut aussi arroser au purin quinze jours apres 1'éclair-
cissage. D'une facon générale, il ne faut pas ménager les arro-

sages.
L'assolement se fera sur trois ans.

Variétés:
Poirée blonde a carde blanche. Feuilles blondes; cOtes trés
larges (f g. 1H).

F,;.
Poirée blonde a carde blanche.

Poirée verte a couper. — Variété cultivée pour le limbe de ses
feuilles et non pour leur pétiole.

Poirée verte a carde blanche. — A larges cétes.

Poirée frisée a carde blanche. — Variété a feuillage cloqué et
frisé.
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Porte-graines:

Les pieds les plus beaux sont marqués dans une culture ;
ils sont protégés avant I'hiver par des coffres et des chissis ;
arrachés au printemps et plantés a 50 cm les uns des autres,
ou laissés sur place. En aott-septembre, on coupe les tiges pot-
tant les fruits.

Dans une culture de poirée ou bette, on récolte 500 kg a
600 kg de produits, feuilles complétes, a l'are.

Mémes insectes et maladies que la betterave.

Culture : page 362.
POIS

Famille des L égumineuses.

Le pois, dont l'origine est douteuse, est cultivé depuis
longtemps.

C'est une plante annuelle, a tige creuse grimpante, ne
s'enroulant pas comme le haricot, mais s'accrochant au moyen
des vrilles qui terminent ses feuilles composées. 11 faut donc lui
fournir des rames ramifiées et non simples comme celles du
haricot.

Ses fleurs blanches, plus ou moins verdatres ou rosées,
solitaires ou par deux ou trois, naissent a une hauteur assez
constante suivant la variété. Plus le pois est hatif, plus les
fleurs apparaissent pres du sol (du huitiéme au seizieme ).

Le grain est jaune ou vert, rond ou ridé.

Certaines variétés sont naines (0 m 40) et n'ont pas besoin
de rames, ce sont celles réservées pour les cultures en plein
champ; d'autres atteignent prés de deux métres de hauteur.

Un kilogramme contient de 3.000 a 5.000 graines. Il faut de
2 kg a 3 kg pour semer un are suivant que l'on cultive des
variétés a rames ou des variétés naines.

Le pois ne craint pas les petites gelées de — = qui détruisent
le haricot. La durée germinative est de trois ans, un peu plus
pour les variétés rondes. Le pois met six a vingt jours a lever
suivant la température.

Les pois secs tres nourrissants, sont, a ce sujet, comparables
aux haricots secs. Ils sont riches en matieres et
en matieres hydrocarbonées.

A. , Culture moderne.
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Ils renferment de l'acide phosphotique combiné avec de la
potasse, de la soude, du calcium, etc. A I'état vert, ils contiennent
davantage d'eau, moins d'amidon, mais plus de sucres solubles
comme glucose, , saccharose.

Plus que le haricot, le pois est utilisé en conserve et vendu
en boites stérilisées. On recherche toujours les grains fins qui
peuvent étre obtenus, soit en prenant des variétés qui restent
toujours a petits grains méme lorsque la maturité est avancée,
soit en triant au calibreur parmi une récolte ceux qui sont les
plus fins. Ils sont stérilisés a part et ce sont les meilleurs.

Si le pois est peu sensible aux froids, il redoute les fortes
chaleurs de I'été et sa culture n'est possible, dans la région
parisienne, qu'au printemps et un peu a l'automne.

Il réclame de l'air et de la lumiere.

Les terres de consistance moyenne, pas trop riches, lui
conviennent trés bien. Il ne faut pas le cultiver plusicurs
années au méme emplacement, mais attendre quatre ans, au
moins, pour renouveler la culture au méme endroit. En effet,
il émet des substances qui sont toxiques pour la culture des
pois suivants.

Comme fumure, on enfouira 200 kg de fumier décomposé a
l'are ; a cela, on ajoute 3 kg de superphosphate, 2 kg de chlo-
rure de potassium et, au premier binage, 2 kg a 'are de nitrate
de soude. Le pois aime les sols légerement acides.

Principales variétés (1) :
1. — POIS A ECOSSER A RAMES

a) Grains ronds :
A semer avant les ridés.

P. rapide (0 m 80). — Tres hatif (fig. 112).

P. Prince Albert (0 m 80). — Précoce, tres cultivé. Convient pour
la culture de primeurs.

P. express Alaska (90 cm). — Hatif.

(1) Voir au sommaire la méthode adoptée dans 1'énumération des
variétes. Ici, il faudra tenir compte aussi avant de faire son choix, de la
hauteur des plantes : certaines étant naines, d'autres a ramer.
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P. express a longue cosse ou le Généreux (0 m 80). — Assez hatif,
trés bon.

P. (0 m.80). - - Hatif, excellent.

P. Quarante-deux de Sarcelles (1 m 10). — Belle végétation,
tres productif. Convient aussi pour faire les conserves.

P. Michaux de Hollande (1 m). — Précocité moyenne, trés gros
rendement. Convient également bien pour les conserves

(f7g. 113).

112

Pois rapide.
P. Michaux ordinaire de Patis (1 m 20). — Productif et trés bon.
P. Serpette (1 m 30). — Neuf a dix grains dans la

gousse, tandis que la moyenne est de sept a huit grains (1).

P. du Cordon bleu (1 m. 10). — Neuf grains dans la cosse. Tres
bien pour les conserves.

(1) Plusil y ade grains dans une gousse, plus larécolte est rapide pour
le méme poids.
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P. roi des Serpettes (1 m 10) a tendance a étre tardif ; neuf a
dix grains dans la cosse. Variété productive.
P. d'Auvergne amélioré (1 m 50). — Bonne production.

b) Variétés a grains ridés :
Les variétés a grains ridés sont a semer quelque temps
apres les variétés a grains ronds. Elles se récoltent apres, mais

FIG. 113
Pois Michaux de Hollande.

par contre, leur saveur est plus délicate, plus sucrée. Leur
feuillage est plus glauque ; les grains plus gros, mais dépassant
rarement huit dans la cosse.

P. (1 m). -- Tres sucré.

P. Sénateur (0 m 80). — Sucré. Productif.
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P. téléphone a rames (1 m 20). — Assez tardif, mais productif.
P. Duc d'Albany (1 m 20). Assez tardif, mais assez productif.

P. roi des Halles ou P. Alderman (1 m 30). — Peu précoce.
Grains suctés.

FIG. 114

Pois nain plein le panier.

P. fondant sucré (1 m 50). — Gousse énorme, huit a dix gros
grains. Variété assez tardive.
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P. le Délicieux (1 m 60). — Vigoureux.

P. ridé de Knight (1 m 80). — Variété tardive, productive et
sucrée.

II. _ VARIETES NAINES A ECOSSER

a) Variétés a grains ronds :

Mémes remarques que pour les grimpants ronds et ridés.

P. extra-hatif a chassis (0 m 30). — Convient pour le for¢age.

P. tres hatif (0 m 40). — Un des plus précoces. Belle
végétation.

P. petit (0 m 45). — Aussi productif que le précédent.

P. du chemin long (0 m 40). — Hatif. Convient bien aussi pour
les conserves.

P. nain vert impérial (0 m. 70). — Précocité moyenne. Recom-
mandé pour les conserves en pois secs.

P. nain serpette cent pour un (0 m 60). — De moyenne saison,
assez productif.

P. (0 m 60). — De moyenne saison. Variété produisant
beaucoup, recherchée pour les conserves.

P. plein le panier ou (0 m 80). — Précocité moyenne.

Variété tres productive (fig. 114).

P. gladiateur (0 m 70). — Assez tardif, mais assez productif.

P. Clamart nain tres hatif (0 m 70). — A semer en fin de saison.
Variété productive.

b) Variétés a grains ridés :

P. Metrveille d'Amérique (0 m 40). — Assez précoce si on le
compare a l'ensemble des pois. Variété productive.
P. merveille de (0 m 40). — Moyenne saison. Productif,

trés sucré.

P. Gloire de Witham (0 m 40). — Moyenne saison. Grains gros,
serré, trés bon.

P. téléphone nain ou Daisy (0 m 50). — Moyenne saison. Gros
grains. Variété productive.
P. superbe (0 m 40). — Précocité moyenne. Gros grains, a manger

jeunes, devenant farineux en vieillissant.
P. progres (0 m 40). — Peu hatif. Neuf gros grains dans la cosse.
P. surpasse tout (0 m 70). — Grosse gousse. Trés bon.
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P. Prodige (0 m 60). — Tres bonne variété.
P. Lincoln ou Sénateur vert (0 m 60). — Neuf gros grains.
Bonne production. Trés estimé pour sa finesse.

ITI. — POIS SANS PARCHEMIN OU MANGETOUT

Les mangetout sont a fleurs de couleur. On consomme chez
eux la cosse avec les grains plus ou moins formés.

a) Variétés a rames :

P. sans parchemin de quarante jours (1 m) (fig. 115).

P. sans parchemin corne de bélier (1 m 50). — Tres répandu.

P. sans parchemin géant a large cosse (1 m 60). — Fleurs rouges.

b) Variétés naines :
P. sans parchemin nain trés hatif a chéssis (0 m 25 a 0 m 30).
P. nain mangetout a large cosse (0 m 80).

Porte_graines :

On marque les pieds les plus beaux, ils sont pincés a leur
extrémité. Les graines sont conservées au sec.

Insectes nuisibles :

Thrips du pois. — La femelle de ce minuscule insecte pond
en juin dans la fleur. Les ocufs donnent naissance a des larves,
atteignant un millimeétre. Larves et insectes parfaits piquent le
végétal. Les fleurs se fanent et se desséchent ; la plante ne se
développe plus. Le thrips du pois est difficile a atteindre, car il
se trouve 2 la face inférieure des feuilles. On recommande,
cependant, les poudrages avec les insecticides, a base de roté-
none ou de D.D.T., dés la floraison et jusqu'en juillet. Le

semble plus efficace.

Faire un assolement sur trois ans.

du pois ( ). — Par temps chaud, ce cha-
ranc¢on incise le limbe des feuilles en pratiquant des trous semi-
circulaires. Quand il est abondant, traiter avec un insecticide
de synthése ou une poudre . Il n'est vraiment a redou-
ter que sur les jeunes cultures.

Puceron du feuillage. — C'est un des plus gros pucerons de
nos régions. 1l est verdatre; parfois il cause de gros dégats.
Traitements ou des l'apparition de l'insecte.
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Tordeuse du pois ( ). —

trés connu sous le nom de ver du pois. Le papillon
finmai ; lafemelle fond dans les feuilles et |es gousses. La petite
chenille se nourrit des grains.

Fm 115
Pois sans parchemin de 40 jours.

Traiter, vers mi-juin, avec une bouillie abase de D.D.T.
additionnée d'un mouillant ou de O 1 800 d'huile blanche par
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. Si le besoin s'en fait sentir, renouveler le traitement dix
a quinze jours apres.

Bruche ( ). __ Petit coléoptere brun noir
dont la femelle pond dans les gousses a la fin de la floraison.
Les larves, sitot écloses, pénetrent dans la cosse, puis dans la
graine. Il n'y en a qu'une par grain, contrairement au haricot
qui peut en contenir plusieurs. Ne pas semer de semences

. Deés la floraison, faire des poudrages aux insecticides de
synthese ou a base de , ou avec du .. 100 g de
matiére active, plus 1 litre d'huile blanche pour 100 litres
d'eau.

Maladies :

Anthracnose. — Ce champignon qui est voisin de celui du
haricot, se traite de la méme facon.
Rouille du pois ( ). — Elle est rare ; mais si

elle apparait, elle sera combattue avec une bouillie bordelaise
a1l ou toute autre bouillie cuprique.

Oidium du pois ( ). — Ce champignon
recouvre de poussicre blanchatre la face supérieure des feuilles
et patfois des rameaux. Le blanc s'observe surtout pendant les
périodes seches.

Préventivement, traiter a la fleur de soufre ou au soufre
, traiter au permanganate de potasse

41 pour 1.000.
Culture : pages 320, 342,

POMME DE TERRE

Famille des Solanées.

La pomme de tetre fut introduite des montagnes de ' Amé-
rique du Sud en Europe, a la fin du siecle.

Parmentier la vulgarisa en France, plus d'un siécle aprés
son introduction.

C'est une plante vivace par ses tiges souterraines renflées,
appelées tubercules.

Ces tubercules développent des rameaux plus ou moins
carrés, avec ailes membraneuses. Feuilles composées, -



282 ETUDES DES DIFFERENTS LEGUMES

duveteuses. Les fleurs sont étalées en forme de roue
a cinq dents, de couleur variant du blanc au violet, en passant
par le rosé. Toutes les variétés ne fleurissent pas.

Les fruits, rares, sont des baies vertes et rondes.

Les graines sont petites et plates, un gramme en contient
350 a 500. La durée germinative est de trois ans. La levée sur
couche s'effectue en huit 2 dix jours.

Les tubercules variables de forme et de couleur portent des
yeux plus ou moins apparents.

Le semis n'est utilisé que par les spécialistes recherchant des
variétés nouvelles ou des souches exemptes de maladies de
dégénérescence. Il ne donne des tubercules a consommer que
deux ou trois ans apres, bien qu'avec la présence du

, la tubérisation soit plus rapide.

La plantation des tubercules germés hate la récolte ; elle
permet d'éliminer certains plants malades. Il est bon de réaliser
la mise en clayette soi-méme, le bon plant germé étant fort cher.
Les tubercules sont mis debout, c'est-a-dire que le point
d'attache repose sur le fond de la clayette.

Les germes doivent étre gros et trapus, de couleur plus ou
moins foncée suivant la variété.

Pour les plantations destinées a la consommation hivernale,
on plante généralement non germé, ce qui ne veut pas dire que
l'on utilise du plant dont on a enlevé les germes, cette pratique
étant généralement mauvaise pour l'ensemble des variétés.

Suivant la grosseur du plant, on en trouve un plus ou moins
grand nombre au kilogramme; cette quantité peut varier de
15 a 35. En tenant compte du développement présumé de la
variété on plante de 400 a 600 pieds a l'are.

Le poids nécessaire pour planter un are est donc trés variable
et peut osciller entre 12 kg et 20 kg.

La pomme de terre est la base de la nourriture avec le pain.
On la consomme cuite d'innombrables facons : soit en frites,
soit en ragout, soit a I'huile et au vinaigre. On peut en faire des
giteaux ou des beignets.

Elle contient de la (0 g 04) par kg. Lorsqu'elle
germe, elle en renferme jusqu'a 0 g 60 ; il est donc bon de bien
vider la base des germes en épluchant.

On l'utilise industriellement dans les distilleries et les fécu-
leries.
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La pomme de terre craint le froid et I'on doit attendre que
I'époque des derniéres gelées soit passée pour effectuer la grosse
plantation de pleine terre.

Cette plante est trés gourmande. Elle affectionne particu-
lierement les sols nouvellement défrichés, qu'elle permet de
mettre en culture ensuite avec des légumes moins robustes.

Elle se développe dans les mois les plus chauds de l'année,
pendant lesquels la vie microbienne est intense, et elle profite
fort avantageusement des fumures, mieux que beaucoup d'autres
plantes.

On pourra donner au sol une fumure de base de 300 kg a
500 kg de fumier a I'are que l'on enfouira a I'automne, sauf en
sol 1éger ou il peut étre enterré au printemps. On complétera
cette fumure par un apport de 2 kg de cyanamide ou de sulfate
d'ammoniaque avant la plantation, ou de nitrate de soude
apres la levée. L'acide phosphorique sera fourni par 2 kg de
superphosphate, la potasse par 2 kg de sulfate de potasse
enfouis 2 'automne en sol lourd, au printemps en sol léget.

La pomme de tetre aime les terrains légerement acides ; |l
faut en tenir compte dans 'utilisation de ces différents engrais.

L'assolement se fera sur quatre ans.

Variétés de pommes de terre :

P. Ackersegen ou Abondance de Metz. — Tardive a gros rende-
ment. Epiderme jaune, chair jaune. Peu sensible au mildiou,
résistante a la gale verruqueuse et aux maladies de dégéné-
tescence.

Alpha. — Tardive de grande consommation. Epiderme
jaune, chair jaune. Peu sensible au mildiou, résistante a la
maladie verruqueuse, mais assez sensible a la dégénéres-
cence.

Arran Banner. — Demi-tardive, de grande culture. Epiderme
jaune, chair blanche. Assez sensible au mildiou. Bien produc-
tive, mais de qualité médiocre.

Belle de Fontenay ou Hainaut. —Trés hative, tres cultivée pour
primeurs en plants germés. Clest une variété uniquement
potageére de trés bonne qualité. Epiderme et chair jaunes.
Tres sensible au mildiou et assez aux maladies de dégéné-
rescence (fig. 116).

Bintje ou . — Demi-hiative, potageére et de grosse
consommation. 'Prés sensible au mildiou, a la gale -
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gueuse, au . Assez résistante aux maladies de dégé-
nérescence.

. — Tardive, Mouliere a épiderme rouge et a chair
blanche. Assez sensible au mildiou et aux maladies de dégé-
nérescence, résistante a la gale verruqueuse.

Early rose. — Demi-précoce a épiderme rose, a chair blanche,
farineuse. Sensible a toutes les maladies.
ou .— Tres hative de primeur. Epiderme

jaune, chair jaune. Trés bonne qualité, mais trés sensible
aux maladies. Variété uniquement potagere.

Fie. 116
Pomme de terre Belle de Fontenay.

Etoile du Téon. — Demi-précoce, potagére et de grande con-
sommation. Epiderme jaune clair, chair blanche. Sensible
au mildiou et aux maladies de dégénérescence. Résistante
a la gale verruqueuse.

. — Demi-hative de grande culture. Epiderme jaune,
chair jaune. Assez sensible au mildiou, aux maladies de
dégénérescence, résistante a la gale verruqueuse. Assez pro-
ductive.

ou Colin des Vosges. — Demi-tardive de grande con-
sommation. Epiderme rouge, chair blanche. Tres sensible
au mildiou. Résistante a la gale verruqueuse. Production
bonne.
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Fluke ou Saint-Malo de Kidney. — Demi-hative de grande con-
sommation. Epiderme jaune, chair blanche. Assez sensible
au mildiou, aux maladies de dégénérescence. Résistante a la
gale verruqueuse.

Institut de Beauvais.— Demi-tardive, de grande consommation.
Epiderme jaune, chair blanche. Assez sensible a toutes les
maladies. Bon rendement.

Demi-tardive de grande consommation. Epi-
derme jaune, chair jaune. Peu sensible aux maladies, Rende-
ment bon.

Ostbote. — Demi-tardive de grande culture. Epiderme jaune,
chair jaune. Peu sensible aux maladies. Variété riche en
fécule.

Ratte ou quenelle. — Demi-hative. Ttrés bonne variété potagere.
Epiderme jaune, chair jaune, ferme. Trés sensible aux
maladies. Tres bonne qualité, mais rendement faible.

Rosa. — Demi-tardive a épiderme rouge, chair jaune. Treés bonne
qualité, mais sensible a toutes les maladies.

Royal Kidney. — Demi-hative pour primeur et grande consom-
mation. Epiderme jaune, chair blanche. Assez sensible a
toutes les maladies, production bonne.

Saucisse. — Demi-tardive, potagére et de grande consomma-
tion. Epiderme rouge, chair jaune, ferme et de tres bonne
qualité. Bon rendement.

Sieglinde. — Précoce, surtout cultivée en Allemagne. Epiderme
jaune, chair jaune. Sensible au mildiou et aux maladies de
dégénérescence. Résistante a la gale verruqueuse.

Up to date ou fin de siecle. — Demi-tardive de grande consom-
mation. Epiderme jaune, chair blanche. Sensible aux mala-
dies. Gros rendement.

Voran. Tardive, potagére et de grande culture. Epiderme
jaune, chair jaune. Peu sensible aux maladies.

A la plantation, il faut éliminer les tubercules a germes tres
gréles ou . Ces tubercules sortent rarement de terre. 11
en est de méme des tubercules houleux.

Commercialement, le plant doit étre vendu en sacs plombés,

portant une étiquette indiquant la catégorie a laquelle il appat-
tient et le cachet des controles qu'il a subis.
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Si les tubercules de consommation sont conservés en tas,
ceux-ci n'auront pas plus de 0 m 80 de hauteur et le local sera a
une température aussi prés que possible de + 40 a + 8o
Vers 0°. les pommes de terre prennent un gout sucré tres

. Les tas seront isolés des murs ou du sol par de la paille.

Production du plant.

Le cultivateur doit rechercher par tous les moyens a ne
planter que des tubercules sains. Ce n'est pas au moment de la
plantation qu'il faut y penser, mais pendant la végétation, en
¢éliminant périodiquement dans le lot destiné a faire du plant,
les plantes malades ou douteuses, ce qui n'empéche pas de
rejeter a la plantamon les tubercules ou

Il est méme recommandé de ne faire son plant que sur des
patcelles restreintes, loin des cultures dont I'état sanitaire est
équivoque et méme 2 distance de celles d'autres 1égumes ou
arbres fruitiers abritant des pucerons. Dans ces parcelles, les
visites seront fréquentes et les éliminations énergiques. De plus,
l'arrachage du plant sera précoce ; on le laissera au
soleil, apres avoir détruit les fanes quelques jours auparavant.

La région parisienne est favorable au développement des
maladies de dégénérescence ; dans des régions semblables, si
I'on veut cultiver des variétés sensibles, il est bon d'utiliser du
plant venant de régions plus avantagées comme la Bretagne ou
certains coins de montagne.

Pour produire des tubercules sains avec le maximum de
sécurité, il faut pratiquer la sélection généalogique. Cette sélec-
tion consiste a partir de tubercules sains, multipliés a part. Ces
tétes de départ peuvent étre prélevées aprés marquage dans
un champ dont I'état sanitaire est bon, ou obtenues par semis.
L'arrachage de ces pieds s'effectuera avant les autres du champ.
IIs ne seront pas mélangés, mais mis séparément dans des
clayettes et rentrés dans un lieu sain, dont la luminosité est
tamisée, la température de + 4°. On traitera contre les pucerons
s'il y a lieu.

L'année suivante, chaque clayette est plantée isolément.
On arrache, en cours de végétation, les pieds malades ou la
famille tout entiere si les plantes sont trop atteintes. On continue
ainsi pendant cinq a six ans. Les visites des plantations s'effec-
tuent tous les quinze jours environ et on enleve toutes les
plantes douteuses.
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Insectes nuisibles.

Doryphore ( ). — Depuis son intro-
duction d'Amérique en France, en 1920, le doryphore s'est
installé et pullule dans presque tous les pays d'Europe.

Ce coléoptere bien connu hiverne dans le sol entre 25 cm
et 40 cm de profondeur. Lorsque la température il se trouve
atteint 14°, en avril-mai, suivant les années et la région, il sort
de terre.

Les adultes dévorent les pommes de terre qu'ils rencontrent.
Apres accouplement, la femelle pond en paquets des oran-
gés. Au bout de huit a dix jours, ces ocufs donnent des larves
molles qui dévorent le feuillage. Ces larves se métamorphosent
en tetre.

Faute de pommes de tetre, le doryphote se nouttit d'aubert-
gines, de tomates ainsi que de plantes sauvages : morelle douce-
amere.

Deés l'apparition des insectes parfaits ou des premiéres
larves, traiter a l'arséniate de chaux (sauf dans les cultures
intercalaires) a raison de 1 kg a 1 kg 500 de produit commercial
par hl d'eau. On peut ajouter une bouillie cuprique, ne conte-
nant pas de carbonate de soude, si des apparitions de mildiou
sont a redouter.

Quand on ne peut utiliser les arsenicaux, le de
baryum, la cryolite, les insecticides de synthése et les esters
phosphoriques sont employés. 11 en est de méme du D.D.T.
auquel on peut ajouter 1 litre d'huile blanche dans 100 litres
d'eau.

La recherche de variétés résistantes (hybrides partant du

, espeéce-type résistante au doryphore) se
poursuit.

Pucerons. Les pucerons qui transmettent les maladies a
virus sont détruits, des leur apparition, par les méthodes habi-
tuelles.

Il en sera de méme des vers blancs, des couttiliéres, des vers

fils de fer.

Maladies :

Mildiou (Phytophthora ). — Le mildiou est une
des plus terribles maladies de la pomme de terre ; elle se mani-
feste sur les feuilles, les tiges, les tubercules.
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Sur le feuillage des taches décolorées, puis brunes, se des-
sechent ensuite. Sur la face inférieure des feuilles, on remarque
un duvet blanchatre qui disparait ensuite. Les mémes attaques
peuvent se manifester sur les tiges. Apres les feuilles, les tuber-
cules peuvent étre atteints. Des taches brunatres sont peu
marquées au début ; sous celles-ci, la chair des tubercules est
altérée, puis elle pourrit.

Le mildiou provoque des dégats considérables en années
humides. La maladie apparait en juin-juillet. Les spores
péneétrent par les stomates. L'eau entraine les spores des feuilles
sur les tubercules. Ceux-ci deviennent livides. C'est patr temps
humide et chaud que le champignon se développe les plus rapi-
dement.

Variétés résistantes : Ackersegen, , Voran.
Variétés tres sensibles : Alberta, Bintje, Belle de Fontenay,
Early rose, , Rosa, Saucisse.

Traiter préventivement, avant la pénétration du mycélium
dans les tissus, avec une bouillie bordelaise a 1 %, puis jusqu'a
2 % ; avec un de cuivre 32,2 0,50 etjusqu'a
1 %. La protection est d'environ quinze jours suivant la rapi-
dité du développement du feuillage. Les poudrages sont beau-
coup moins efficaces. On peut traiter aussi avec des poudres

(fongicides et insecticides). Ces traitements

combinés peuvent étre aussi . On peut utiliser
aussi S.R. 406.
Maladie verruqueuse ( ). — Sur

les pommes de terre, des tumeurs verruqueuses se développent.
Elles peuvent dépasser le volume du tubercule. Ces tumeurs
qui sont tout d'abord de la couleur du tubercule, deviennent
presque noires par la suite.

Cette maladie est plus fréquente en Belgique et en Alle-
magne qu'en France ; mais elle constitue un danger des plus
graves pour notre pays. Elle est trés contagieuse et les organes
de conservation du champignon peuvent persister dans un sol
infesté pendant de nombreuses années.

La propagation s'effectue a 1'aide des semences, des outils,
des souliers, du fumier, des sacs ayant été en contact avec le
champignon.

Les variétés sont plus ou moins sensibles.

Il n'existe aucun moyen de lutte pratique. Dans les champs
infestés, il ne faut plus cultiver que des variétés résistantes
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comme : Ackersegen, Belle de Fontenay, Chardon, .
Etoile de Léon, , Rosa, Voran, etc.

On doit arracher les tubercules atteints et les détruire ainsi
que leurs fanes. Arracher également les pieds qui peuvent se
développer spontanément l'année suivante dans les terrains
infestés. Avec du formol (1 litre de formol a 40 % dans 100 litres
d'eau) désinfecter les locaux d'entreposage du plant ayant eu
des tubercules contaminés. Ne pas planter dans un sol conta-
miné ou dans des parcelles limitrophes pendant cing ans.

Maladies de dégénérescence. — Ces maladies sont dues 2
des virus. Elles sont extrémement contagieuses et se trans-
mettent aisément, soit par contact des feuillages dans les
champs, soit par les piqures des insectes et surtout des pucerons
qui introduisent dans les plantes saines de la séve contaminée.

La guérison, actuellement, n'est pas possible et une plante
malade ne donnera jamais de plantes saines. En prenant
certaines précautions, on peut cependant éviter les maladies a
virus. Pour cela arracher les pieds atteints dés l'apparition
de la maladie. Par temps sec et chaud, ils peuvent rapidement
contaminer les plantes saines. Les virus ne seront peut-étre pas
visibles, mais les pieds atteints sont capables de transmettre
la maladie a d'autres l'année suivante. Les maladies a virus
sont présentes dans toutes les plantations.

Elles diminuent considérablement les rendements des cul-
tures.

Elles portent des noms différents suivant les symptomes
qu'elles provoquent.

10 Enroulement :

Avec cette maladie, certaines folioles sont roulées dans le
sens de la longueur. Elles sont épaisses et cassantes. Le rende-
ment des plantes malades est plus ou moins réduit suivant le
degré de virulence de la maladie, il peut étre presque nul.
En général, le tubercule-meére d'une plante atteinte d'enroule-
ment reste dur; on le retrouve intact a la récolte.

20 Mosaique:

Sur les feuilles contaminées, des taches plus claires se mani-
festent. Quand on fait 'ombre sur les feuillages atteints, la
différence de couleur des parties saines et des parties malades
s'observe plus facilement.

A. , Culture potagére moderne. 19
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3of

Le feuillage a I'aspect frisé, boursouflé et crispé. Souvent
la plante est et alors la récolte est tres réduite. La aussi
la maladie se transmet par le plant.

40 pigarrure:

Les nervures sont marquées de taches anguleuses, tres
visibles a la face inférieure des feuilles. Ces taches peuvent
aussi se rencontrer entre les nervures et sur les pétioles.

Certains virus sont parfois désignés par des lettres : A, F, G,
X, Y, etc.

En combinant leur action, les virus donnent naissance a
des maladies plus graves que s'ils étaient seuls.

Maladies d'importance secondaire :

Jambe noire (Bacillus ). — Les bases des
tiges atteintes noircissent, pourtissent et s'arrachent facilement.
Arracher les plantes malades et les briler. Cette maladie se
développe surtout en sol humide. Ne planter que des tubercules
sains, arracher les pieds atteints dés l'apparition de la maladie.

Flétrissement bactérien. — Maladie bactérienne qui se mani-
feste par un fléchissement brusque de la plante. Les tubet-
cules atteints sont tachés de marron clair ; par place, des
cavités sont remplies de pourriture blanchatre.

Il ne faut pas couper les gros tubercules pour les planter,
sinon on risque de transmettre la maladie.

Dans les cultures, éliminer les pieds malades. A la récolte,
détruire les tubercules douteux.

Variétés tres sensibles : , , Bintje, Sau-
cisse, Etoile du Léon, Royal Kidney, Industrie.
( ). — Le feuillage se

flétrit, jaunit, mais parfois, seulement d'un seul c6té sur les
folioles. On ne remarque pas de revétement duveteux a la face
inférieure des feuilles comme dans le mildiou. Cette maladie
est treés accentuée les années seches, contrairement a ce qui
se produit pour le mildiou.
Ne pas récolter de tubercules a planter sur les pieds atteints.
Observer un bon assolement.
noir ( ). — Les parties sou-
terraines atteintes semblent rongées ; a leur surface apparaissent
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des filaments bruns. La croissance de la tige est arrétée, le
feuillage est mou. Les tubercules restent petits, ils sont souvent
recouverts des durs du champignon. Cette maladie
se développe par temps sec. Elle est assez fréquente.

Employer des semences saines et vigoureuses. Assolement
a bien pratiquer.

Pourriture du collet ( ). — On peut
trouver cette maladie sur la carotte, la chicorée, la tomate,
l'artichaut, le topinambour, la laitue, le navet, le haricot, le
pois, la courge, etc.

Elle est peu fréquente sur la pomme de terre. Briler les
plantes malades.

Ne pas replanter sur un sol ot il y a eu des pieds malades
avant plusieurs années.

Gale commune ( ). — Maladie trés répandue.
Sur I'épiderme, les 1ésions débutent par de petites taches qui
s'élargissent, mais pénétrent peu en profondeur. On peut
planter des tubercules galeux ; cette maladie étant surtout
fonction du terrain.

Eviter les apports calciques, mais utiliser des sels ammo-
niacaux, des superphosphates, comme engrais.

Gale poudreuse ( ). — Rareen
France, cette maladie est provoquée par un champignon qui
ronge la surface du tubercule.

Alterner les cultures.

Taches des tubercules. — Parfois, ces taches sont nom-
breuses et déprécient la récolte. Il n'y a pas lieu de s'en inquiéter.

Autre ennemi :

des tiges et des tubercules ( ).
— Sous l'effet de ce nématode, les plantes ont des
courts. Sur les tubercules, il pénétre par les lenticelles ; I'écorce
se fendille livrant passage a toute une faune de parasites. Les
rendements sont réduits considérablement et peuvent méme
étre nuls.

Braler les plantes atteintes. Ne planter que des tubercules
sains, pratiquer un assolement sur cinqg ans. Désinfecter le sol
par les procédés indiqués aux généralités. Ou encore arroser le
sol au de potasse a3  a raison de 8 a 10 litres
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au metre carré, sur le terrain labouré et deux ou trois semaines
avant de planter.

Signaler la présence de ce parasite a la préfecture, a la
mairie ou au service de la Protection des végétaux.

Culture : pages 322, 330, 343, 351, 362, 391, 399, 406.

POURPIER

Famille des

Le pourpier est une plante annuelle qui se développe spon-
tanément en France. Cette plante posséde des rameaux et
feuilles charnus. Les fleurs petites. jaunes, produisent des
capsules contenant un grand nombre de graines fines, noires,
dont la faculté germinative est de six a sept ans. Un gramme en
contient plus de 2.500.

Fie. 117
Pourpier vert.

La levée s'effectue en cing 2 six jouts.
On consomme généralement cette plante en salade, parfois
elle est cuite comme les épinards.
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En France, le pourpier ne fait pas l'objet de cultures
, on le seme généralement en bordure de carré.

Variétés :
P. vert (fig. 117).
P. doré a large feuille. — Plus compact que le précédent.

Culture : page 371.

RADIS

Famille des Cruciféres.

Le radis est une plante annuelle ou bisannuelle dont l'ori-
gine est controversée ; cependant, il pousse spontanément dans
nos champs. C'est une plante a racine pivotante, charnue, de
forme et de couleur variables suivant les variétés. Les uns sont
ronds, les autres sont allongés ; ceux de tous les mois ont leur
couleur allant du blanc au rouge en passant par le jaune, le
rose et le violet. Les radis d'hiver sont a épiderme noir. Les
feuilles de ces plantes sont rugueuses. Les tiges florales rami-
fiées portent des fleurs blanches ou

Elles donnent des siliques a plusieurs articles, qu'il faudra
briser pour obtenir les graines. Celles-ci sont grosses, jaune
clair ou rougeatres. Un gramme en contient 150 environ.
La durée germinative est de trois a quatre ans. Sur couche,
la levée se produit en quarante-huit heures ; elle demande
parfois une semaine en pleine terre.

Les radis sont presque toujours semés dans une autre cul-
ture ; en tenant compte de la densité de celle-ci, on utilise de
400 g a 500 g a l'are.

Ces plantes aiment un sol ameubli; elles redoutent les fortes
chaleurs et c'est pourquoi on les seme davantage au prin-
temps qu'en été. De plus, comme ils se développent rapidement,
les radis sont treés appréciés au début du printemps, saison ou
les légumes frais récoltés au jardin sont encore rares.
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Lesradis constituent un hors-d'oeuvre agréable et décoratif
alafois.

Ils favorisent les sécrétions biliaires.

Comme ils sont cultivés avec d'autres |égumes, ils profitent
de lafumure de ceux-ci. llsaiment les terrains |égérement
acides.

I.— VARIETES DE RADIS A FORCER (1)

a) Radis ronds :

R. rond rose hatif. __ Jolie variété complé&tement aracine rose.
Creuse a complet développement.

R. a forcer rouge globe. — Variété hétive a épiderme unifor-
mément rouge.

R. Cerise. — Tres précoce. Treéstrés peu de feuillage. Trésjolie
variété complétement rouge vif, de la grosseur d'une petite
cerise. Ne creuse pas.

R. rond écarlate a grand bout blanc ou . — Variété
hétive afeuillage moyen.

b) Variétés demi_longues :

R. de dix-huit jours. _ Variété trés hétive, afeuillage peu
abondant. Le récolter jeune.

R. demi-long rose a bout blanc. — Variété peu hétive, feuillage
moyennement développé. Trés bonne qualité.

Il.— VARIETES DE RADISDE TOUSLESMOIS
POUR LES SEMIS DE PLEINE TERRE

a) Radis ronds :

R. rond rose a bout blanc ou radis national. — Variété assez
hétive afeuillage moyen. Remarquable pour la pleine terre,
ne creuse pas. Chair fine, dense et a saveur agréable.

R. de ou radis rond rose a tres grand bout blanc. —
Variété moyennement hétive afeuillage abondant.

b) Radis demi_longs :
R. demi-long carminé a bout blanc, race d'Orléans. — Précoce,
feuillage assez abondant.

(1) Nous ne citons que les principales. Voir au sommaire la méthode
employée.
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R. demi-long écarlate a bout blanc, race . — Feuillage
moyen, variété assez hative.

R. Cherry Bell. — Précoce, ne creuse pas.

FIG. 118
Radis blanc rond d'été.

R. rond écarlate géant. — Completement rouge. Feuillage tres
abondant. Convient pour l'été, devient tres gros.

1II. — VARIETES RESERVEES POUR L'ETE
ET L'AUTOMNE

Leur racine est moins rapide a se former que celle des
variétés précédentes.

R. blanc rond d'été. — Radis a épiderme blanc. Chair 1égere-
ment piquante (fig. 118).

R. rond jaune d'or hatif. — Variété hative 4 peau jaune.

R. d'été jaune d'or ovale. — Variété a racine assez longue.

R. noir long d'été. Se rapproche des radis d'hiver.

R. blanc demi-long de Strasbourg. — Variété longue devenant
treés grosse (fig. 119).
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IV. — RADIS-RAVES A TRES GROS DEVELOPPEMENT

R. rave rose longue ou Rave saumonée. — A chair tendre.
R. rave transparente, race . — Chair blanc laiteux.

R. rave écarlate a bout blanc, race d'Amiens. — Race de bonne
qualité.

. 119
Radis blanc demi-long de Strasbourg.

V.— RADIS D'HIVER

R. noir gros rond d'hiver. — Epiderme noir, chair trés blanche
Racine en forme de toupie.

R. noir gros long d'hiver. — Racine régulicre de 25 cm de long,
a épiderme noir. Tres cultivé. La racine se conserve tres bien
(fig. 120).

. rose d'hiver de Chine. — FEpiderme rose vif.

. violet d'hiver de Gournay. — Epiderme violet, chair de gott

intermédiaire entre les radis de tous les mois et les radis
d'hiver.

~ =

Porte-graines :

11 est prudent de ne récolter chaque année qu'une seule
variété, ce genre s'hybridant trés facilement.
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Les racines bien typiques, provenant de semis d'automne
sont protégées de paille en hiver et replantées au printemps
ou laissées en place. On obtient la graine par battage des
siliques.

Pour les radis de tous les mois, on récolte de 2 a 4 kg au
meétre carré. Ces radis sont mis en botte. Chez les maraichers,
ce sont les femmes qui sont chargées de ce travail ; elles excellent
dans la confection de jolies bottes bien régulicres.

Fie. 120
Radis noir gros long d'hiver.

Insectes et maladies :

Les radis peuvent étre atteints par les mémes ennemis que les
choux (principalement ), mais, en raison de la rapidité
du développement de cette plante, ces ennemis causent rare-
ment d'importants préjudices.

Culture : pages 344, 391, 409.
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RAIFORT
Cochlearia
Famille des Cruciféres.

Le raifort est une plante vivace cultivée surtout en Alle-
magne. On consomme les racines
qui sont grosses, longues, d'un
blanc jaunatre. Cette racine est
utilisée rapée ; elle possede une
saveur fort comparable a celle de
la moutarde. On la consomme avec
de la viande fraiche. Ses propriétés
sont stimulantes.

La plante, bien que fleurissant,
ne produit pas de graines ; on la
multiplie par bouturage des ra-
cines.

Elle est parfois cultivée pour
la pharmacie qui l'utilise a la
préparation de certains sirops

(fig. 121).
FIG. 121 Culture : page 444.
Raifort sauvage.
RHUBARBE
Rheum,

Famille des Polygonacées.

Ors cultive plusieurs especes et surtout des hybrides de
celles-ci.

Les rhubarbes sont des plantes aussi bien décoratives
qu'alimentaires. Leurs grandes feuilles palmées atteignant
80 cm ont des pétioles volumineux et charnus. LLes hampes
florales montent jusqu'a 2 m de hauteur, elles sont creuses et
portent des fleurs verdatres. Les graines triangulaires sont au
nombrte d'une cinquantaine dans un gramme. Leur durée get-
minative est de trois a quatre ans. Leur levée demande deux &
trois semaines.



RHUBARBE. SALSIFIS. SCORSONERE 299

Les pétioles sont
consommés en com-
pote ou en confiture.
Le limbe des feuilles
doit étre rejeté, car
il peut provoquer des
intoxications assez

graves (fig. 122).

Variétés:
R. officinale.

R. a cote rouge.
R. hybride Queen

Victoria.
R. Monarque.
R. Mitchell's Royal

Albert.

Culture: page 122
444, Rhubarbe hybride.

SALSIFIS

SCORSONERE

Famille des Composées.

Ces deux plantes sont trés voisines, tant au point de vue
botanique, qu'au point de vue cultural. En effet, leur culture
est identique.

Toutes deux sont a racine allongée, charnue, a feuilles radi-
cales assez étroites. La graine est longue, blanche, lisse.

Mais le salsifis a 1'épiderme de sa racine jaunatre, les feuilles
étroites, les fleurs violacées, la graine longue pointue, garnie,
d'aspérités.

La scorsonére a I'épiderme de sa racine noiratre, les feuilles
élargies, les fleurs jaunes, la graine lisse.
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Dans le salsifis, un gramme contient une centaine de graines ;
un peu moins de 90 dans la scorsonere. La faculté germinative
est de deux ans ; la levée demande huit 4 quinze jours ; elle est
souvent capricieuse.

Le semis nécessite 480 a 500 g de semence a l'are pour ceux
qui sont exécutés en rayon. Les chardonnerets sont trés friands
des graines et font souvent d'importants prélevements dans
les semis.

Les racines se consomment cuites a l'eau et frites, ou en
ragouts. Les feuilles légérement étiolées fournissent une salade
agréable. Salsifis et scorsoneres sont des aliments faciles a
digérer et dont 'eau de cuisson convient aux

Ces plantes sont rustiques, elles aiment les sols profonds
bien ameublis. 11 est bon de ne cultiver que sur fumure orga-
nique d'un an, mais on incorporera au sol, au moment du
labour, 3 kg a I'are de superphosphate, 3 kg de chlorure de
potassium, 3 kg de sulfate d'ammoniaque. Plus 2 kg de nitrate
de soude apres 'éclaircissage.

I'assolement se fera sur trois ans ; on cultive souvent ces
légumes apres les choux d'hiver ou les pommes de terre.

Principales variétés :

Salsifis blanc Mammouth (fig. 123).
Scorsonere noire (fig. 124).

S. géante de Russie. — A plus gros rendement.

Les scorsoneres sont a préférer aux salsifis, elles produisent
davantage et leurs racines ont moins tendance a se bifurquer.

Porte_graines :

A l'arrachage, on préléve de belles racines qui sont mises en
jauge et replantées au printemps a 30 cm en tous sens. On
récolte, des juillet, au fur et a mesure de la maturité des graines.
II faut protéger des oiseaux qui en sont trés gourmands.

La vente de ces plantes se fait en bottes de 2 kg environ.

On récolte 300 a 400 kg a 'are.

Insecte :

Puceron (Aphis )- — Quelquefois, ils attaquent les
salsifis et les scorsoneres en période de sécheresse. Arroser au
collet avec un insecticide a base de nicotine.
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Maladie :

Rouille blanche ( ). — Cette rouille
provoque sur les feuilles des pustules blanches abondantes qui
affaiblissent la plante.

FIG. 123 FIG. 124
Salsifis blanc Mammouth. Scorsonére salsifis noir.

Traiter avec des sels cupriques ; par exemple, bouillie bot-
delaise a 1 % dés l'apparition des taches.

Autres ennemis :

Les moineausx, les pinsons, les chardonnerets sont friands
des graines. Il faut protéger les porte-graines et éloigner les
oiseaux des que le semis est effectué, en utilisant des

détonants par exemple.

Culture : pages 363, 406.

SARRIETTE

Famille des L abiées.

S. hortensia

Clest la sartiette annuelle. Plante indigéne 2 tiges herbacées.
Feuilles étroites molles. Fleurs rosées ou blanchatres. Graines
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ovoides, brunes, fines ; un gramme en contient 1.500. La faculté
germinative est de trois ans. La levée six a huit jours.
On multiplie cette sarriette par semis (fig. 125).

S.

Clest la sartiette vivace. Plante de 30 4 40 cm, demi-ligneuse,
ramifiée, a feuilles allongées étroites, a fleurs blanchatres,
rosées ou lilas. Graine tres fine, 2.500 environ au gramme.
Cette espece peut se multiplier par semis, mais on pratique
surtout la division des touffes.

FIG. 125
commune ou annuelle.

Ces deux plantes dont on coupe les jeunes pousses sont
utilisées comme condiment, soit cuites, soit crues, dans les
salades. Elles donnent un gout particulier et agréable aux
aliments.

Culture : page 363.
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Famille des Composées.

Le est une plante indigene, bisannuelle, a racine
blanche, charnue. Les feuilles sont tres épineuses. Les fleurs
sont jaunes. Les graines ailées, blanchatres, sont au nombre
de 300 dans un gramme. Elles conservent leur faculté germi-
native pendant trois ans.

On séme en rayon a raison de 120 g a l'are.

. 126
d'Espagne.

Dans cette plante, on consomme la racine qui a un gout
tres agréable, plus fin que celui de la scorsonére. Malheureu-
sement le centre est souvent tres fibreux, c'est la raison pour
laquelle cette plante est peu cultivée.
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En Algérie et en Espagne, on utilise les jeunes pousses
étiolées.

Ces plantes ont les mémes exigences que les scorsonéres
(fig. 1206).

Culture : page 376.

SOJA OU SOYA
Soya .
Famille des L égumineuses.

Le soya, appelé encore pois de Chine, est originaire de
I' Extréme-Orient. C'est une plante annuelle de 50 cm a 90 cm
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de hauteur, a port dressé, a feuilles velues composées de trois
folioles. Les fleurs sont petites, blanches, violettes ou maculées.
Celles qui sont fécondées donnent des gousses renfermant deux
ou trois graines, jaunes, panachées ou noires suivant la variété.
Les graines sont au nombre de 700 a 800 au kg.
La faculté germinative est de deux ans.

La plante peut étre donnée au bétail, son feuillage est aussi
nourrissant que celui de la luzerne.

Le soja est riche en matiéres grasses (15 % a 22%) et surtout
en matieres azotées (35 % a 45 %). 1l est riche en phosphore.
La farine est un complément alimentaire pour les personnes
en état de dénutrition marquée. Elle est utilisée dans les
potages.

Le soja doit étre cultivé dans les sols convenant aux hari-
cots. Le systeme radiculaire de cette plante est tres développé,
il pénétre a une grande profondeur. Le soja peut prélever,
comme les autres légumineuses, 1'azote de l'air contenu dans
le sol. 11 faut donc le cultiver en sol riche en matiéres organiques.
On peut aussi lui inoculer sa bactérie.

Dans nos régions, il ne faut semer que les variétés hatives
comme , Darwin, Tokio jaune, Tokio noir.

Dans le midi de la France, il est possible de cultiver des
variétés moins précoces et plus productives.

Les ennemis du soja sont a peu prés inconnus dans nos
régions (fig. 127).

TETRAGONE

Famille des

La tétragone que I'on appelle encore épinard de la Nouvelle-
Zélande est une plante annuelle, a tiges tres étalées, ramifiées,
charnues. Les feuilles également sont charnues et de forme plus
ou moins triangulaire.

Les fleurs naissent tout le long des rameaux et produisent
des fruits terminés par des sortes de cornes d'ou le nom de
tétragone cornue. Les semences ont une faculté germinative de
quatre a cing ans. Un gramme contient 10 2 12 graines.

A.BESOT, Culture potagére moderne. 20
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La tétragone possede sur I'épinard 1'avantage de bien se
développer dans les mois les plus chauds, période ou I'épinard
monte a graines.

On consomme ce légume exactement comme 1'épinard; il est
nourrissant et rafraichissant. Il ne contient pas
comme ce dernier et convient a tous les estomacs.

Il est bon, soit de stratifier les graines de cette plante a
l'automne, pour en faciliter la levée au printemps, soit de les
faire tremper vingt-quatre heures dans l'eau tiede avant de
les semer.

La tétragone aime les sols riches en humus et les viecilles
couches, restées libres, constituent un endroit idéal pour la cul-
ture. Cette plante aime la chaleur, mais aussi les copieux -

FIG. 128
Tétragone cornue.

sages. On peut ajouter aux fumures organiques, 2 kg de sulfate
d'ammoniaque, 2 kg de superphosphate ou de scories, 1 kg 500
de chlorure de potassium. On peut aussi arroser au purin dilué,
pendant le courant de la végétation.

Au début, la récolte s'opére feuille a feuille, puis en section-
nant l'extrémité des pousses (fig. 128).
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Porte-graines :

Un préléve les graines a l'automne sur les pieds en culture
dont les fruits jaunissent.

Culture : pages 351, 376.

THYM
Thymus
Famille des Labiées.

Le thym est un petit arbuste trés ramifié, a tiges fines,
ligneuses.

Les rameaux portent des feuilles petites, étroites, trés odo-
rantes, riches en thymol. Les fleurs sont rose-lilas. Les graines
sont tres fines, rondes. Un gramme contient plus de 600 graines,
dont la faculté germinative se conserve trois ans.

La levée s'opere en six a huit jours.

Le semis s'effectue souvent de lui-méme. Le long d'une allée,
il n'est pas rare, lorsque 1'on a laissé une bordure monter a
graine, de voir pousser du jeune plant qui peut étre employé
a la multiplication.

Le thym est utilis¢é comme condiment: il vient en tous sols,
mais il préfere les terrains sains, non compacts.

Variétés :

T. ordinaire.

T. allemand ou T. d'hiver. — A feuilles trés grandes.
Culture : pages 363, 382.

TOMATE

Famille des Solanées.

La tomate cultivée comme annuelle est originaire de I'Amé-
rique du Sud. En France, elle fut introduite vers 1700.

Cette plante développe normalement des tiges ramifiées qui
portent des feuilles composées poilues, a odeur forte quand on
les froisse. Les fleurs sont jaunatres en cymes. Les fruits lors-
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qu'ils arrivent a maturité, sont rouges dans la plupart des
variétés ; mais certaines variétés sont a fruits jaunes ou blancs.

Les graines sont blanches, aplaties, , un gramme
en contient 400 environ ; leur durée germinative est de quatre
ans. Sur couche la levée demande cinq a six jours. Quatre a cing
grammes suffisent largement pour avoir le plant nécessaire pour
planter un are.

La tomate est riche en glucose, fructose, saccharose. Elle
contient de l'acide malique, de l'acide tartrique, ainsi
que de l'acide phosphorique, du fet, etc.

Crue, clle n'est pas tres facile a digérer. Le jus fraichement
exprimé est riche en vitamines A, B, C.

Elle n'est pas a rejeter de 'alimentation des rhumatisants
comme on le croyait autrefois.

Les extraits secs (sucres, acides organiques, cellulose) sont
plus abondants si les tomates sont peu arrosées et si I'année est
seche. La teneur en sucre est variable suivant le degré de matu-
rité, c'est le soleil qui intervient le plus a ce sujet. Dans certaines
variétés, cette teneur peut atteindre 13 % dans le midi de la
France ; 4 % a 8 % dans la région parisienne. La vitamine C
est également plus ou moins abondante suivant I'état de matu-
rité et suivant les variétés.

La teneur en peaux et pépins est également tres variable, elle
peut osciller entre 223 °/ .

La tomate se préte a de nombreuses utilisations et suivant
celles-ci, elle doit posséder des qualités différentes.

Pour les tomates a2 consommer crues, on recherche la saveur
délicate, une certaine fermeté dans la chair, qu'importe la
grosseut. Il n'en est pas de méme dans les tomates farcies,
celles-ci doivent étre volumineuses et bien se tenir a la cuisson.

Pour obtenir des jus concentrés, les variétés tres riches en
eau sont peu intéressantes.

Les jus stérilisés qui commencent a se répandre en France
doivent étre préparés avec certaines variétés, notamment celles
donnant un jus agréable a consommer, riche en sucres et en
vitamine C.

Enfin pour les confitures, la richesse en sucre est trés impos-
tante.

11 faut cependant remarquer qu'actuellement, comme les
tomates sont vendues au poids, le producteur recherche surtout
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celui-ci, ainsi que la précocité de production, sans tenir compte
de la richesse en eau.

Quant a la ménagere elle porte généralement son choix sur les
tomates a peau lisse plus faciles a peler.

En traitant les fleurs avec certaines hormones on obtient des
fruits sans pépins.

La tomate, qui n'est pas rustique, ne peut se planter en pleine
terre dans le Nord et la région parisienne qu'une fois les derniers
froids passés.

Cette plante aime une exposition chaude, de la lumiere et de
la chaleur. Elle vient en tous sols, mais préfere ceux qui sont
substantiels. Elle aime les arrosages abondants. Cependant en
terre trop riche en azote, elle développe beaucoup de feuilles,
souvent au détriment des fruits.

Apres une fumure a 'automne de 300 kg de fumier décom-
posé a l'are, on ajoutera trois semaines avant la plantation,
3 kg de superphosphate et 2 kg de chlorure de potassium. On
incorpore apres la nouaison, 1 kg 500 de nitrate de soude, opé-
ration que l'on renouvellera toutes les trois semaines. 11 est
mieux de remplacer cet apport par des arrosages au purin coupé
de deux tiers d'eau, fournis au méme moment.

Les tomates préférent les terrains légerement acides.

Pour le forcage une lumiere d'appoint portant la durée
d'éclairement a seize heutes par jour donnera de bons résultats.

Par croisement et sélection, on recherche des variétés qui ne
nécessitent pas de tuteurage, tout en ayant les qualités des
variétés actuellement cultivées.

Variétés :

T. Alliés. — Hative a gros fruits ; résistante a la maladie.

T. Blanche. — Fruits riches en sucre et en vitamine C. Pépins
peu abondants.

T. Cerise. — Fruits tres petits de la grosseur d'une cerise, mais
nombreux ; riches en extraits , en vitamine C. Pépins
abondants.

T. Chemin. — Assez précoce, trés productive. Fruits riches en
suctes.

T. jaune grosse lisse. — Gros fruits, riches en extraits secs, en
sucres. Convient trés bien pour faire des confitures.
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T. . — Gros fruits, assez précoces. Variété résistante a
la maladie.

T. Marmande. — Gros fruits, riches en extraits secs, riche en
sucres. Variété résistante a la maladie.

T. Metrveille des Marchés. — Gros fruits lisses, riches en vita-
mine C, variété productive.

T. Mikado écarlate. — Tardive, a trés gros fruits ayant peu de
pépins. Cette variété a des feuilles semblables a celles de la
pomme de terre.

FIG. 129
Tomate Ponderosa écarlate.

T. . — Fruits cotelés, gros. Assez hative, trés produc-
tive.

T. Pierrette. — Fruits gros, riches en vitamine C. Tres précoce,
trés productive.

T. Poire. — Fruits trés petits, riches en sucres et en extraits
secs. Pépins abondants.
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T. écarlate. — Fruits tres gros, riches en extraits
secs (fig. ).

T. Précoce des halles. - Précoce. Fruits irréguliers.

T. Premiere. — Précoce, a fruits moyens, riches en extraits secs
et en sucres.

T. Reine des hatives. — Assez précoce. Fruits riches en sucres.

. 133
Tomate Roi Humbert.

T. Roi Humbert. — Fruits tres lisses, allongés, riches en extraits
secs (fig. 130).

T. San . — Fruits petits, riches en extraits secs et en
vitamine C. Variété assez hitive, trés productive. Trés popu-
laire en Italie.

T. Trophy. _ Tres gros fruits, riches en extraits secs. Variété
tardive.
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La tomate-péche est peu connue. Le fruit a I'aspect de celui du
pécher, il est joli et trés bon.

A fruits trés petits, nous avons les variétés :
T. olive. — Riche en extraits secs et ayant tres peu de pépins.
T. groseille.

Insecte :

Puceron. — Contre cet insecte appliquer un traitement

Maladies :

Mildiou de la tomate (Phytophthorainf ). — Ce champi-
gnon, rare sur les feuilles, est tres fréquent sur le fruit ou il
détermine des taches brunes. Le fruit pourrit.

Préventivement, on désinfectera les graines par trempage
dans du formol 2 1 % ; puis on appliquera les traitements indi-
: 'a p q
qués pour le mildiou de la pomme de terre.

de la tomate ( ). — Sur les
feuilles apparaissent des taches claires bordées de brun. Les
points noirs constituent la forme hivernante. Les feuilles s'en-
roulent, se fanent et tombent.

Désinfecter la graine. Traiter les jeunes plantes avec une
bouillie cuprique, une ou plusieurs fois. Pres de I'époque de
maturité des fruits, employer les poudres qui adhérent moins
que les bouillies.

de la tomate ( f ). —
Maladie surtout fréquente en serre. Les feuilles jaunissent et
sont couvertes d'un duvet 2 la face inférieure. En serre, aérer
le plus possible. Briler les plantes trop atteintes. Traiter avec
une bouillie faible.

Flétrissement. — Maladie bactérienne qui, de feuille en feuille,
peut gagner toute la plante ; celle-ci, souvent, jaunit et desséche.
Des stries noires apparaissent sur les pétioles et les tiges. En
coupant, on observe un noircissement des vaisseaux. La conta-
mination se fait par les stomates et les blessures.

Désinfecter les semences et le sol des couches. Alterner les
cultures. Traiter aux sels de cuivre.
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Pied noir. Les plantes attaquées ont le collet et le bas de
la tige noirs sur une certaine hauteur. Les tomates atteintes
flétrissent brusquement. Arracher et briler les plantes malades,
elles contiennent le champignon qui provoque la maladie. Désin-
fecter le sol de la pépiniere, ainst que celut des repiquages et le
pied des plantes avec de 'eau contenant 3 g de sulfate de
cuivre par litre.

Maladies a virus. — Comme la pomme de terre, la tomate est
sujette aux maladies a virus ; ceux-ci peuvent également étre
seuls ou associés, ce qui est beaucoup plus grave.

De plus, la tomate est prédisposée a un virus qui lui est par-
ticulier : la maladie bronzée. Les feuilles sont marbrées, elles se
roulent. Les fruits peuvent prendre une teinte jaune.

Le thrips (Thrips ) est le vecteur de cette maladie.

Les mosaiques de la pomme de terre et du tabac se rencon-
trent également.

Les pucerons sont souvent les vecteurs des maladies a virus
de la tomate ; il faut les éliminer avec soin. Les jardiniers qui
passent dans les rangs avec leurs vétements, les outils de travail
propagent aussi les virus.

Il ne faut pas planter de tomates dans le voisinage de par-
celles de pomme de terre contaminées et il faut détruire les
tomates atteintes de maladies a virus.

Autre ennemi :

). — Par suite de l'attaque
de ce nématode, les pieds se développent mal, des nodosités se
remarquent sur les racines. Le nématode provoque souvent
des attaques trés graves sur toutes les cucurbitacées et
solanées.

Brdler les plantes atteintes, désinfecter le sol des pépinicres
a la vapeur ou au sulfure de carbone, ou encore a I'eau bouil-
lante ; sur terrain nu, utiliser les trois procédés.

Ne pas planter, pendant trois ans, solanées et cucurbitacées
dans le méme sol.

Utiliser le .ou en
injections dans le sol a raison de 3 litres a l'are.

Culture: pages 323, 351, 376, 383, 399.
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TOPINAMBOUR

Famille des Composées.

Le topinambour est une plante vivace rustique. Les tuber-
cules sont jaunes, roses ou violacés, noueux, irréguliers dans
le type, plus ou moins lisses dans les variétés. La tige peut
atteindre deux meétres ; elle porte des feuilles rugueuses, poilues.
Les fleurs sont jaunes comme celles du soleil décoratif, mais a
une seule rangée de . Elles ne produisent pas de fruits.

On multiplie donc par la plantation de tubercules; il en faut
environ 15 kg pour planter un are.

. 131
Topinambour commun.

Dans les jardins ouvtiers, cette plante peut s'utiliser pour
limiter les lopins de terre ; plantée ainsi en haie, grace a ses poils
nombreux, elle retient les poussieres et fait un rideau protecteut.

Ce légume, riche en insuline, convient aux diabétiques, mais
son gout particulier n'est pas prisé de tous les consommateurs.
Parfois, on l'utilise cuit a I'eau et assaisonné a la vinaigrette
et enfin accompagné de sauces. L'industrie en tire de I'alcool,
du sucre, de la



TOPINAMBOUR T —= — W =T——

On cultive généralement les topinambours dans les coins les
plus ingrats du jardin, ils s'en accommodent trés bien. On leur
reproche leur envahissement facile lorsqu'a la récolte, on a
laissé dans le sol quelques petits tubercules.

Variétés :

T. commun. — Tubercule trop irrégulier, joue un réle plutot
agricole (fig. 131).

T. patate. — Tres gros.

T. fuseau. — Tres allongé.
On récolte 300 kg a 400 kg a l'are et méme bien davantage

avec les nouvelles variétés qui sont actuellement en passe de
vulgarisation.

Culture : page 345.







CHAPITRE 1V

TRAVAUX DU MOIS

JANVIER

SUR COUCHE

Par cultures sur couche, nous entendons celles qui réclament
de la chaleur, que cette chaleur soit produite par une couche pro-
prement dite ou par le chauffage au . Sila culture
ne demande que la protection de coffres ou de chassis, elle se
trouve classée dans les cultures de pleine terre.

Asperge.

Forcage des asperges vertes et blanches (voir octobre et
novembre).

Aubergine.

On peut semer sur couche chauffant a 20 © environ. Le semis
s'effectue en rayon. Les graines sont peu recouvertes. Jusqu'a
la levée qui demande une dizaine de jours, on peut laisser les
paillassons sur les chassis ; apres la levée, il faut les rouler pen-
dant le jour. Les saisons peuvent étre espacées toutes les
quatre a six semaines.

Utiliser pour cette saison : Violette longue hétive, Violette
longue et Violette naine trés hétive, qui est la plus précoce.

Autant que possible, il faut semer en sol désinfecté (voir le
chapitre « Définition des principaux termes horticoles
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Carotte.

La seconde saison peut commencer vers le 15 janvier. Le
semis s'exécute, comme en décembre, sur 15 cm de terreau
répandu sur une couche chauffant de 180 a 20 . Ce semis
s'effectue également a la volée. On peut ajouter au terreau un
tiers de terre sableuse. Cette saison est presque toujours accom-
pagnée de radis, comme en décembre, mais on y plante vingt-
cinq laitues par chassis.

Un mois aprés, les radis sont arrachés, puis les carottes
éclaircies et rechaussées.

Les laitues sont récoltées, puis les carottes, en éclaircissant
tout d'abord ce qui a lieu trois mois apres le semis.

Les arrosages seront plus fréquents que pour la premicre
saison.

Chicorée frisée.

Semis sur couche chauffant de 20° a 25¢. Apzres le coup de
feu, on seéme sur le terreau qui doit étre tres pres du verre
(5 a6 cm). On répand a la volée et on plombe ; trés rarement on
terreaute, dans tous les cas, tres peu. On couvre de paillassons
jusqu'a la levée ; celle-ci doit s'effectuer en moins de qua-
rante-huit heures, sinon les plantes montent rapidement a
graine au lieu de pommer. Il en est de méme des chicorées qui
ont souffert, par suite d'une mauvaise cultute.

Quand les plantes ont quelques feuilles, opérer un repiquage
sur couche chaude 2 10 cm en tous sens.

Plantation (voir mars).

Chicorée sauvage.
Forgage (voir octobre).

Chicorée de Bruxelles ou Witloof.
Continuation du forgage (voir novembre).

Chou-rave.

On peut débuter la culture en janvier sur couche, bien que
I'on se contente généralement de celle de plein air semée en
mi-mars.

On repique le semis de janvier sur couche ; mise en place
six semaines apres ; récolte trois mois aprés le semis.

Plantation : 36 par chassis dans les semis de radis.

Ces semis peuvent se continuer en février.



JANVIER: SUR COUCHE 319

Chou-fleut.
Plantation de choux-fleurs sur couche chaude exactement
comme en décembre.

Concombre.

Fin décembre ou commencement janvier, on peut semer
sous bache ou sur couche, en godet de 8 cm, deux ou trois
graines enfoncées dans du terreau, la pointe en bas, pour éviter
qu'elles aient a se retourner par la suite. Huit jours apres la
levée, la plante est rechaussée.

Lorsqu'ils ont trois ou quatre feuilles, on ététe les con-
combres au-dessus de la deuxieme. Une semaine aprés, on plante.

C'est généralement sous bache chauffée au thermosiphon
a4 200 que s'effectue cette culture. On plante deux pieds distants
entre eux de 60 cm sur une ligne passant au milieu de chaque
bache. Un des bras sera dirigé vers le bas, l'autre vers le haut
du chissis, chacun d'eux sera pincé au-dessus de la quatriéme
feuille. Les nouveaux rameaux a une feuille au-dessus de
chaque fruit. On ne conserve généralement que quatre fruits
par pied.

Récolte début avril.

Fraisiers.

Culture forcée sur place et culture en pots.

La culture forcée sur place se prépare comme la culture
hatée décrite en juillet. Vers la mi-janvier, les chassis sont
placés sur les coffres. Un mois apres, on établit les réchauds
entre les coffres.

Les fraisiers de la culture forcée en pots commencée fin
novembre doivent montrer leurs hampes florales au début
janvier. Il faut enlever tous les pots qui ne présentent pas de
fleurs ou ceux dont le du fraisier n'est pas ferme. On
arrose a ce moment au goulot et le moins possible ; la chaleur
est légerement augmentée. Dans le milieu de la journée, on
opere la fécondation artificielle en secouant les hampes ou en
promenant un pinceau chargé de pollen sur toutes les fleurs.
Apres la floraison, la température peut atteindre 20 a 22 °

et arrosages sont repris, de méme que les arrosages
aux engrais liquides. Les binages dans les pots (
sont pratiqués. Parfois, on pince chaque hampe lorsqu'elle
porte quatre ou cinq fruits. Au moyen de crochets en fil de fer
ou en branchage de bouleau, on soutient les hampes florales.
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La récolte a lieu en fin février, début mars. Elle est suivie
par les saisons suivantes qui fournissent moins de déchets.

Haricot vert.

Culture sur couche ou sous bache.

En raison des arrivages de haricots verts d'Espagne ou
d'Algérie, la culture forcée des haricots est presque délaissée
par les professionnels, sauf peut-étre en maison bourgeoise.

On utilise les variétés : Flageolet triomphe des chéssis, Noir
de Belgique, Merveille de Paris.

Sur couche, la chaleur doit étre de 18 4 20°. On peut semer
en place ou en pépinicre.

Sur la couche recouverte de 20 cm de terre légere enrichie
avec un tiers de terreau de fumier, on trace quatre rayons
creux de 6 cm a 8 cm et larges de 4 cm a 5 cm a la base. On
dépose dans le fond quatre a cinq graines tous les 25 cm a
30 cm sur le rang. On recouvre peu, mais, apres la levée, on
comble les rayons. 1l faut aérer chaque fois que la température
extérieure le permet, couvrir de paillassons pendant les nuits,
en doublant cette couverture si les froids sont intenses.

En pépiniere, on seme sur couche en rangs distants de 5 cm
a 6 cm. On plante lorsque les plants commencent a développer
leurs premieres feuilles. Quatre rayons creux sont tracés dans
le sens de la longueur des lignes, les haricots sont arrachés avec
précaution et déposés par quatre, tous les 25 cm ; on comble
ensuite jusqu'aux cotylédons. On peut aussi semer en petits
godets. Les soins sont les mémes que pour les semis en place ;
il faut aérer au moment de la floraison.

Sous bache, la méthode est la méme. Mais comme il est
impossible de modifier la hauteur en cours de culture, comme
cela est possible avec les coffres qui peuvent étre remontés, il
faut semer un peu plus loin du verre, et aérer davantage. De
plus, quand les haricots touchent le vitrage, on place a cheval
sous chaque angle du chassis un pot sous les panneaux.

Si cette culture peut s'effectuer pour les haricots verts, elle
est possible aussi pour les haricots-flageolets.

Dans le premier cas, on récolte deux mois et demi apres le
semis, dans le second, trois mois apres.

Ces cultures peuvent s'effectuer jusqu'en mars, époque 2a
laquelle on pratique la culture hatée, avec des chassis, mais
sans chaleur artificielle.
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Laitue de printemps.

Culture non forcée.

Quand on manque de plant, on peut semer, début janvier,
sur couche tiede les variétés de printemps ; le repiquage s'exé-
cute 2 5 ou 6 cm en tous sens sur couche tiede ou sur couche
sourde. On aére progressivement. Cette méthode est parfois
utilisée pour échelonner la récolte. On plante en plein carré a
25 cm en tous sens.

Récolte en mai.

On peut faire succéder ces semis jusqu'au 15 mars, date a
laquelle les laitues d'été peuvent étre semées. Les soins se résu-
ment en binages et arrosages.

La laitue romaine se cultive dans les mémes conditions.

Culture forcée.
Mémes considérations qu'en décembre.

Melon.

Deés la fin du mois, on peut commencer le semis de melon.
Mais cette culture est délicate et il est prudent de la laisser exé-
cuter aux spécialistes. L'amateur attendra prudemment la
mi-mars.

Les premiers semis utilisent les variétés suivantes : Canta-
loup Prescott hétif, Cantaloup noir des Cannes, Cantaloup de

On cultive sur couche ou en bache au thermosiphon. Il est
bon de désinfecter le terreau. Les graines sont semées, soit en
ligne, soit en godet de 8 cm. Elles sont placées la pointe en
bas. Il faut une température de 25° environ. Si le semis est
effectué en rang, il est nécessaire de repiquer en godet quelques
jours apres le développement des cotylédons. Quand la troisieme
feuille se montre, avec un instrument bien tranchant on coupe
sous cette feuille en laissant un onglet dont la plaie sera cica-
trisée avec un peu de platre ou de cendre. C'est I'ététage ;
il s'effectue environ un mois apres le semis. Deux bras vont se
développer ; on arrive alors au moment de la plantation, soit
vers la mi-mars.

Navet.

La culture forcée de ce légume est facile ; il faut choisir dans
les variétés : Navet de Milan blanc, aforcer demi-long blanc,
plat hatif de Paris.

A. , Culture moderne. 21
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Etablir dés le 15 janvier une couche chaude, recouverte de
deux tiers de terreau et un tiers de terre de jardin. Les maraichers
font le semis « au bouchon  Sur un cadre fait de lattes espacées
de 10 cm, des demi-bouchons sont cloués aux intersections des
lattes. En appuyant ce cadre sur la terre bien nivelée, d'un seul
coup les cent quarante-quatre trous sont effectués. Il ne reste
plus qu'a deposer deux ou trois g_)ralnes dans chaque trou et
recouvrir. Lorsqu'on seme les navets a la volée, on a tendance
a semer trop épais. De toute fagon, ledznrclssage s'effectue au
couteau en coupant les plantes en surnombre. les coups
de soleil en ombrant si c'est nécessaire. Aérer le plus possible ;
recouvrir le soir.

On commence a récolter (en éclaircissant) deux mois apres
le semis.

Poireau.

Culture hatée.

En lin janvier, on seme sur couche chauffant a 18 environ
le poiteau dit d'été qui sera récolté avant les variétés de pleine
terre, c'est-a-dire vers juin-juillet.

On utilise les variétés : Gros court du Midi, Monstrueux

, Jaune du Poitou.

On séme dans du terreau, a la volée ; on recouvre d'un
demi-centimetre de terreau et I'on plombe. On aere, apres la
levée. On plante fin mars.

Pomme de terre.

Culture forcée.

Cette culture n'est plus guére pratiquée, méme en maison
bourgeoise, depuis les apports sur le marché des pommes de
terre d'Algérie, du Maroc et d'Espagne.

Cependant cette culture peut s'effectuer sur couche chauf-
fant de 150 a 20°, recouverte sur 20 cm d'épaisseur d'un mélange
de terre de jardin et de terreau en parties égales. On trace
quatre rayons creux de 10 cm dans lesquels on dépose du plant
germé a raison de 16 a 20 au maximum par chassis. On comble
le rayon ; quand le plant atteint 15 cm, 1l est légérement butté.
Deés que le feuillage touche le verre, on peut le maintenir sur
le sol au moyen de crochets, puis on souléve les coffres. Les
paillassons sont déroulés les nuits et roulés pendant le jour. La
récolte débute généralement deux mois et demi apres la plan-
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; on tite a la main et on n'enléve que les plus gros tubet-
cules ; plus tard, on arrache les pieds. Cette culture peut s'effec-
tuer ainsi jusqu'a la mi-mars, époque a laquelle débutera la
culture hatée.

Tomate.

La culture forcée de la tomate est maintenant peu pratiquée,
les produits venant du Maroc ou d'Espagne concurrencent cette
culture qui présente beaucoup d'aléas.

On bouture en fin septembre sur couche tiede, ou en godet
en serre. On plante en janvier en serre et on palisse sur fil de
fer ; les plantes sont conservées a une seule tige. On établit a
40 cm les uns des autres des rangs jumelés. Tous les deux rangs,
des sentiers de 70 cm de large sont réservés pour le passage.
On pratique la fécondation artificielle ; il faut 18 a 20° dans la
serre. On n'utilise que des vatiétés précoces.

Quand on séme, on le fait en janvier (pour la culture forcée)
en choisissant les variétés hatives et naines comme : Précoce
de Halle, Rouge naine hdtive, Pierrette.

Lorsque les plantes ont quelques feuilles, on repique a

10 cm en tous sens et on plante en mars sur couche tiede a
raison de neuf pieds par chassis.
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Al
Plantation d'ail (voir novembre).

Chicorée améliorée.

Le blanchiment de cette chicorée fournit la « mignonnette
Dés le début du mois ou méme en fin janvier, on couvre les
collets, nettoyés de leurs feuilles abimées, au moyen de feuilles,
de mousse ou de planches clouées en A. Pour récolter plusieurs
fois, il faut opérer feuille 2 feuille ; sinon, on coupe au ras du
sol avec un demi-centimétre de racine, ce qui maintient les
feuilles ensemble.

Cette chicorée a été semée en avril en bordure d'allée.

Chou de printemps.

Plantation en plein carré ou sur costiere, dans les mémes
conditions qu'en octobre, des choux semés fin aott (voir octobre).
La récolte sera un peu plus tardive mais nous n'aurons pas de
pertes. Binages et arrosages s'il y a lieu. Si les choux a froid sous
chassis deviennent trop vigoureux et risquent de monter au
printemps, ils sont arrachés et repiqués a nouveau plus profon-
dément et a plus grande distance : 12 a 15 cm.

Chou-fleur brocoli.

En fin février, des choux-fleurs brocolis buttés a
I'approche des grands froids. Un binage est effectué.

Récolte en mars-avril.

Plantation des choux-fleurs brocolis qui ont été en
octobre.
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Crambé.

Les semis effectués au mois de mars sont parfois assez déve-
loppés pour produire l'année suivante. Souvent aussi, il leur
faut un an de plus. Avant le départ de la végétation fin février,
début mars, on couvre les pieds avec des grands pots dont on
aura bouché les trous. Sil'on peut couvtir ces pots de fumier,
on récolte plus rapidement, c'est-a-dire au bout de quelques
semaines quand les pousses ont 12 a 15 cm de hauteur. On
coupe le plus bas possible. Apreés la récolte on fait un binage,
puis un terreautage des pieds. Ceux-ci peuvent rester six a
huit ans en place.

Echalote.

Plantation en sol froid, comme il est indiqué en novembre,
pour les sols légers et sains.

La récolte a lieu quand les feuilles jaunissent, généralement
en juillet.

On se contente pendant le courant de la végétation de main-
tenir le sol propre ; le plus souvent, il n'y a pas besoin d'arroset.

Fraisiers des quatre-saisons et fraisiers a gros fruits.

Quand le sol le permet, un ameublissement superficiel a la
serfouette est exécuté. Les coulants seront supprimés des qu'ils
apparaissent.

Une plantation de fraisiers des quatre-saisons peut étre
conservée deux ans ; les fraisiers a gros fruits peuvent subsister
une année de plus.

La récolte commence dans le Midi, fin mars, début avril.

Poireau.

En fin février ou début mars, on séme du poireau en prenant
les variétés précoces (voir en_janvier). Le semis s'effectue a 1a
volée sous chassis froid. La plantation a lieu comme il est dit
en mars, les soins sont également les mémes. Le poireau est
toujours profondément enterré, c'est-a-dire jusqu'a ses pre-
miéres feuilles. Le planteur prend une poignée de plant préparé
dans sa main gauche et en laisse glisser un dans chaque trou
effectué au fur et a mesure avec le plantoir tenu dans la main
droite. Il faut bien serrer la terre, ce qui ne dispense pas d'un
bon arrosage au goulot, opération qui est pratiquée -
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apres la mise en place. Cette plantation est faite avant que
le plant n'atteigne la grosseur d'un crayon. Pour cette saison, elle
a lieu en mai, la récolte en juillet-aout et méme septembre mais
ce n'est plus alors du poireau baguette (relativement fin).

Pois.

Les cultures forcées sous chassis, effectuées autrefois de
novembre a fin janvier, ne sont plus usitées actuellement depuis
que le marché est approvisionné trés tot avec les cultures
d'Afrique du Nord. Cependant, les cultures hatées sous chissis
froid semées fin février sont toujours pratiquées. On utilise les
variétés naines et hatives comme : hétif achéssis, trés hétif

, Petit Provencal, Merveille d Amérique.

On trace quatre rayons par coffre dans le sens de la ligne et
cela sur bonne costiere. Le rayon est creusé de 8 cm, recouvert
seulement avec la terre rabattue du coté midi. Apres la levée,
on exécute un léger buttage. Avant que les pois ne touchent
le verre, on reléve un peu les coffres, puis on enléve les chassis.
On pince les extrémités des tiges au-dessus de la quatrieme
grappe pour favoriser le développement rapide des gousses.

Cette saison se récolte fin mai.

SUR COUCHE
Artichaut.

Le semis n'est effectué que lorsque les hivers rigoureux ont
détruit les anciennes plantations. Il est encore utilisé par' les
chercheurs de varié¢tés nouvelles. On séme en pot, en terrine ou
en ligne. Le repiquage en godet a lieu un mois aprés, en sélec-
tionnant les pieds ; il faut détruire ceux qui sont chétifs ou
épineux.

Aubergine.

Repiquage des aubergines semées en janvier.

On repique sur couche chaude a 8 ou 10 cm les unes des
autres. On maintient a quelques jours, puis on acre
progtressivement (VOir mars).

Semis sur couche chaude de la deuxiéme saison d'aubergine
(voir , février, mars).
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Carotte.

Semisvers le 15 du mois de variétés a forcer sur couche
chauffant de 15° a 18°. Des radis sont semés a la volée, puis les
carottes (voir décembre et janvier). Sur chaque rang on dispose

FIG. 132.

Cloches disposées de telle fagon
qu'il existe l'espace d'une cloche entre deux.

des cloches de facon a ce qu'elles ne se touchent pas ; mais
on ne les laissera qu'un espace sur deux et le rang du milieu
en quinconce sur les deux autres. A I'emplacement des cloches,
on plante une romaine verte maraichére au centre et trois ou
quatre laitues autour. Apres la récolte des salades se
trouvant sous cloche, il faut passer les cloches sur les autres
salades non recouvertes (fig. 132).

Récolte des carottes début juin.
Céleri a cotes.

Le céleri a coOtes se seme en premicre saison dans la seconde
quinzaine de février. La levée, assez capricieuse, est facilitée
par des répétés. Des que les plantes se montrent,
par des aérages suivis, on évite I'étiolement. Quand les plantes
possedent trois ou quatre feuilles, on repique a 10 cm en tous
sens dans du terreau désinfecté ; opération qui a lieu générale-
ment un mois apres le semis. On opére sur vieille couche.

Chicorée sauvage.
Forcage (voir octobre).

Chicorée de Bruxelles ou Witloof.
Forcage (voir novembre).
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Chou d'été.

Sur vieille couche ou sur couche tiede, on effectue la premicre
saison de choux d'été. La graine est légérement recouverte,
puis plombée.

Lorsque le plant possede trois ou quatre feuilles, il est repiqué
a 8 ou 10 cm en tous sens sur vieille couche ou sous chassis
froid.

Les choux « borgnes  sans boutrgeon central, sont éliminés.
Pour ce premier semis, qui a lieu vers le 15 du mois, la variété
plat de Paris est a conseiller.

Chou _fleur.

Vers le 15 février, on plante les choux-fleurs semés en mi-
septembre. Ce sera la derniere plantation sur couche de ce
semis d'automne, elle peut donc s'effectuer en mi-décembre, mi-
janvier, mi-mars. La plantation de décembre n'est pas souvent
exécutée ; elle ne donne une récolte que quinze jours environ
avant celle de janvier et présente plus d'inconvénients.

Cette saison de février se met en place en général de la fagon
suivante : sous chaque cloche on plante un chou-fleur, trois
laitues. Avant cette plantation, on a semé des radis et quelques
carottes. Entre les cloches sont plantés des choux-fleurs, qui ne
sont clochés qu'apres la récolte des premiets.

Récolte : trois mois et demi aprés la plantation.

Concombre.

Vers la mi-février. on commence la culture des concombres
sur couche. Cette culture s'exécute exactement dans les mémes
conditions que celle faite en bache et semée en janvier.

Récolte vers le 15 mai.

Fraisiers.

Culture forcée sur place.

Les plants sont préparés en juillet. Au 15 janvier on place
les chassis sur les coffres. Au 15 février, les sentiers sont creusés
de 30 cm et bourtrés jusqu'au niveau des chissis de fumier
chaud bien tassé. L'aération est presque supprimée, sauf s'il
fait doux dehors. S'il est nécessaire, les réchauds sont remaniés
avec un tiers de fumier frais. Les nuits, il faut couvrir de
paillassons.

La date de récolte est trés variable d'une année a l'autre :
c'est surtout la température extérieure qui la conditionne. En
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année froide et humide, la récolte est plus tardive qu'en année
normale. Il faut cependant compter au minimum deux mois
et demi apres la confection des réchauds.

Aérer au moment de la floraison. Ombrer, quand le soleil
est trop ardent.

En culture forcée sur place, on peut aussi utiliser les fraises
des quatre-saisons.

La culture forcée sur couche débute dans les premiers jours
de janvier. Les plants sont préparés comme il est indiqué pour
la culture en serre ou en bache aux mois de juillet et novembre.

Dong, les pieds, conservés sous chissis froid en hiver, sont
enterrés dans 20 cm de terre étalée sur une couche chauffant a
15-18¢ a raison de vingt-quatre pots par chassis. Au moment
de la floraison, la chaleur extérieure est plus douce (on arrive
a la deuxieme quinzaine de mars). Avec le remaniement des
réchauds, on doit avoir 18 2 20 a l'intérieur des coffres. A cette
époque les soins sont les mémes que ceux décrits en janvier
pour la culture forcée en serre au thermosiphon.

Récolte : deux mois et demi apres le début du forcage.

Laitue de printemps.

Culture non forcée.

Semis sur couche tiecde comme il est dit en janvier. En
mi-mars, on utilise les variétés d'été et d'automne.

Culture forcée.

Cette culture s'effectue comme le mois précédent ; cependant
généralement, on plante quatre laitues par cloche avec une
romaine au centre. Quant a celle-ci, on la lie souvent avec deux
brins de paille pour I'obliger 2 pommer ; en été, cela ne se fait
pas. De plus, on blanchit le haut des cloches pour éviter les
coups de soleil.

Laitue a couper.

Semer sur une couche ticde en mi-février. On peut récolter
en éclaircissant des la mi-mars.
Navet.

Semer sur couche dans les mémes conditions qu'en janvier.

La couche est recouverte de 15 cm a 18 cm du mélange préparé
avec deux tiers de terreau, un tiers de terre de jardin.
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Oignon blanc.

Lorsque, pour une raison quelconque, on n'a pas d'oignon
blanc, il est possible d'avoir rapidement du plant en semant
serré sur couche. La plantation s'effectue comme il est dit
début octobre.

Piment.

Sur couche chaude ou en terrine en serre, on séme le piment.
La culture de ce condiment est semblable a celle de 'aubetgine.
On repique sur couche chaude, a 10 cm en tous sens, des que
les plantes posseédent quatre ou cing feuilles.

La plantation s'effectue sur vieille couche en mi-avril.

Pomme de terre.

Culture forcée.

Bien que cette culture soit de plus en plus délaissée, quand
on veut la pratiquer, on opere comme il est dit en janvier. De
méme que pendant ce mois on utilise les variétés suivantes :
Belle de Fontenay, ou Victor.
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MARS

EN PLEINE TERRE

Arroche.

Les semis peuvent s'échelonner de mars en aout. Les graines
sont déposées en lignes distantes de 40 cm. Les éclaircissages
seront successifs et laisseront les plantes définitivement a 20 cm
ou 25 cm les unes des autres. On récolte feuille a feuille.

Artichaut.
(voir avril et novembre).

Asperge.

Le semis d'asperge donne du plant qui est utilisé pour effec-
tuer les plantations. Il s'exécute vers le 15 du mois, en sol bien
ameubli, de préférence en rayons distants de 25 cm a 2 cm de
profondeur ; on recouvre et on plombe. Les soins se résument
en arrosages, binages, sarclages dans le courant de l'année ;
puis on coupe les tiges a 'automne lorsqu'elles sont seches. La
levée des graines a lieu quatre a cing semaines apres le semis.

Plantation des aspetges a la fin du mois ou au début d'avril.

Le plant d'un an est le meilleur a planter (voir ci-dessus). Les
griffes auront des racines courtes, des bourgeons plats, bien
noutrtis.

La plantation s'effectue en terrain proptre et bien fumé. Dans
les sols ou les cailloux sont nombreux, il est souvent utile de les
éliminer par un criblage a la grosse claie jusqu'a 45 cm de
profondeur.

Le carré destiné a la plantation est divisé en bandes de
0 m 40 et de 0 m 60 a O m 80 de large. LLa premicre bande a
0 m 40 a2 0 m 50 de large, elle longe une allée ; la seconde
0 m 40, la troisiecme 0 m 60 a 0 m 80, la quatricme 0 m 40, la
cinquieme 0 m 60 a2 0 m 80 et ainsi de suite, la derniére comme
la premiére O m 40 a2 0 m 50 (fig. 133).

Les bandes paires sont vidées sur une profondeur de

m 20, la moitié de leur terre est mise en butte sur chacune des
bandes voisines de 0 m 60 a 0 m 80 de large. Dans les bandes
creusées, tous les 1 m environ, on dispose une de terreau
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qui est mélangé avec la terre du carré et forme un petit débme
de quelques centimetres de haut. Sur ce dome, sont étalées les
racines. Les griffes sont recouvertes de bonne terre et marquées
par une petite fiche placée obliquement pres du pied.

La premiére année, il sera peut-étre nécessaire d'exécuter
quelques arrosages en cas de sécheresse. On seme, généralement
sur les ados, des radis ou l'on plante de la salade.

A l'automne, les tiges sont coupées a 10 cm du sol.

La seconde année a méme époque, on remplace les griffes
mortes, s'il y a lieu. On les ados et, comme 'année
précédente, on maintient le sol propre par des sarclages répétés.

FIG. 133
Préparation du terrain pour plantation d'asperges.

A la fin du mois, par un labour, on enterre 1'épais paillis qui
avait été déposé en été autour des pieds et I'on recouvre de
quelques centimetres de terre prélevée sur les ados.

En troisiéme année, les soins sont les mémes. On peut
commencer a récolter deux ou trois asperges par pied apres
avoir butté de 15 cm de terre. Ce buttage s'effectue sur toute
la longueur de chaque ligne.

Chaque année la hauteur de terre est augmentée mais ne doit
pas dépasser 30 cm au sommet du déme.

Remarquons que les pieds males donnent les plus belles
asperges. Les pieds femelles qui produisent des fruits peuvent
étre enlevés des la seconde année et remplacés par des pieds
miales; ceux femelles étant utilisés par la suite pour le forcage
par exemple (voir octobre et novembre).

Carotte.

Vers la fin du mois, sur costiere de 2 m 30 a 2 m 50 de large,
on séme des radis ; on recouvre, puis on seme des carottes.

On peut utiliser les vatiétés demi-longues, : Nantaise amé-
liorée, de Croissy.

Apres terreautage, on plante de la laitue sur le rang du bord,
a 0 m 50 les unes des autres. Tous les rangs sont espacés de
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0 in 50, les plantes également ruais disposées en quinconce.
Sur le deuxieme rang, un chou-fleur (variété hative), Erfurt
par exemple, une romaine et ainsi de suite. Le troisieme rang
est occupé comme celui du bord, par des laitues. Le quatrieme,

alée

x laitue
« chou-fleur

romaine

134

comme le second, par des romaines et des choux-fleurs. Le
dernier, voisin du mur, par des laitues. Le premier et le dernier
rangs sont a 15 ou 20 cm du bord. Apreés la récolte des radis,
puis des laitues et des romaines, on éclaircit les carottes et I'on
terreaute, puis on arrose (fig. 134).

Les choux-fleurs sont récoltés fin juin-juillet.

Cerfeuil.

Semis sur costiére a bonne exposition. Le cerfeuil aime un
terrain riche en humus ; on le séme généralement a la volée,
patfois en rayons. Désherbage et arrosages, s'il y a lieu, seront
les seuls soins a lui prodiguer.

Cerfeuil bulbeux.
Semis des graines stratifiées en septembre (voir ce mois).
Binages, sarclages, arrosages sont d'autant plus fréquents
que le sol est léger et la période seche.
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Chou-navet et rutabaga.

Ce semis s'effectue eu pleine terre a la fin mars, pour se
poursuivre jusqu'au début juillet. En grande culture, ou les
choux-navets et rutabagas sont plus appréciés qu'en culture
potagere, on opére en place en rangs distants de 40 cm a 50 cm ;
on éclaircit pour laisser les plantes a 30 cm sur le rang. Sile
semis n'est pas fait en place, c'est-a-dire si la plantation est
envisagée, les rangs seront plus serrés : a 20 cm les uns des
autres ; la plantation effectuée a méme distance qu'en semis
en place, 40 cm entre les rangs, 30 cm sur ceux-ci.

Chou-fleur.

Sur costiere dans les carottes (voir ce légume), on plante des
choux-fleurs sur deux rangs espacés de 1 m et a 1 m également
sur chaque rang; entre eux des romaines sont plantées. Au milieu
et sur les bords, des laitues seront les premieres salades récoltées.

Lorsque la plantation s'effectue en plein carté, on plante a
60 cm en tous sens. On enfonce jusqu'aux premicres feuilles,
on borne au goulot. Arrosages abondants pendant les chaleurs,
binages, seront les seuls soins a prodiguer.

Quand le plant fait défaut, par un semis sur couche au
15 janvier on comble cette lacune. Ce semis est repiqué sur
couche a 8 ou 10 cm en tous sens. On peut alors semer une
variété tres hative (choux-fleurs tendres) et une variété demi-
dure moins hative, ce qui échelonne davantage la récolte qu'en
ne semant qu'une seule variété.

Chou-fleur brocoli.

Récolte des choux-fleurs brocolis a la fin du mois pour les
variétés précoces.

Pour les variétés tardives, il faut presque un an de culture
pour pouvoir récolter.

Ciboule.

La ciboule vivace est multipliée par division de touffe en
mars-avril. Elle est généralement plantée en bordure ou l'on
distance les pieds de 25 cm.

La ciboule annuelle est multipliée par semis ; par division,
elle monte trop facilement a graine.

Ce semis chez les particuliers s'effectue généralement en
bordure de carré, la graine étant répandue dans un petit
rayon creux de 1 cm; a 15 cm environ du bord des allées.
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La récolte s'opére au couteau, au fur et a mesure des besoins,
environ trois mois apres le semis.

On ne conserve pas les pieds plus de deux ans. Un peu de
feuilles a leur base avant les grands froids est la seule protection
nécessaire. Ces semis peuvent se prolonger jusqu'en juin.

Pour la vente, le semis s'effectue généralement en juillet-
aout.

Ciboulette.

Comme son nom l'indique, elle est un diminutif de la ciboule.
Sa culture s'effectue de méme, généralement en bordure de
planche. La multiplication se fait par division des touffes
en enlevant des mottes les herbes vivaces comme le liseron et
le chiendent. LLa bordure est installée 2 10 cm du bord de
I'allée ; les pieds distants entre eux de 15 cm environ.

Le semis s'effectue en mars-avril.

Par des désherbages a la main, on évite l'installation dans
la bordure des herbes vivaces. Cette bordure peut étre refaite
tous les deux ans.

On récolte au fur et a mesure des besoins en coupant au
couteau a4 2 cm ou 3 cm du sol. A l'approche de la floraison,
il faut couper, comme pour une récolte mais on peut laisser
quelques pieds qui fourniront ce condiment en attendant que
ceux coupés soient repoussés.

Crambé.

Avant le départ de la végétation, on peut bouturer les
vieux pieds. On coupe les racines par troncons de 8 2 10 cm
les plus belles sont plantées directement a 35/40 cm sur le
rang ; les rangs distants de 60 cm. Les autres racines sont mises
un an en pépiniere. Les soins sont les mémes que pour les
plantes issues de semis.

Cresson alénois.

Cette plante peut cultivée en bordure de planche. Si
on la cultive en rangs, ceux-ci sont distants de 25 cm. Comme
elle monte rapidement a graine, on peut renouveler les semis
tous les trois semaines a un mois. D'ailleurs, pendant les fortes
chaleurs, on séme sur costicre exposée au nord.

Récolte des pousses environ un mois apres le semis.
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Cresson de fontaine.

Cette culture est pratiquée par des spécialistes dans de
grands bassins rectangulaires de 2 m 50 a2 3 m de large et
50 m de long. Un systéeme de vannes appropriées permet le
réglage du plan d'eau. Le fond imperméable est recouvert de
15 cm 4 20 cm d'un mélange riche en terreau.

Les boutures sont plantées au mois de mars tous les 10 cm.
Apres la reprise, on monte progressivement le niveau de I'eau.

La récolte peut commencer un mois apres la plantation.

11 suffit d'un faible courant d'eau bien propre pour alimenter
plusieurs fosses.

Avec un peu d'eau courante bien claite, on peut établir une
petite cressonniere pour son usage personnel. 11 suffit méme
d'installer, prés d'un robinet, un baquet de 40 cm de profondeut.
On l'enterre aux trois quarts et le remplit de 15 cm de terre
bien fertile. On plante les boutures comme précédemment,
on monte le niveau au fur et 2 mesure que les pousses se déve-
loppent. Un mince filet d'eau coule par le robinet et I'excédent
se déverse par une encoche pratiquée a l'opposé.

Crosne du Japon ou tubéreux.

Les tubercules sont plantés en sol léger et frais, en rangs
distants de 40 cm, a 30 cm sur ceux-ci. On dispose deux tuber-
cules par poquet et recouvre tres peu. Les soins se résument
en arrosages et désherbages séveres. En mi-juillet, un léger
buttage favorise le développement et la formation des bulbes.

Récolte en novembre.

Epinard.

Bien que l'on puisse semer depuis mars jusqu'a l'automne,
on groupe généralement les semis en deux époques séparées ;
la premiere va du début mars a la mi-mai, la seconde, du
15 aott a la fin septembre.

Pour les premiers, on utilise les variétés d'été qui résistent
mieux a la chaleur et ont moins tendance a monter a graine.

Les semis de mai peuvent s'effectuer sur une costiére au
notd ; cette plante est plutét septentrionale que méridionale.

On peut semer 2 la volée mais il est préférable de le faire en
rayons espacés de 25 cm a 30 cm et creux de 3 cm a 4 cm. On
recouvre ensuite et on plombe.
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La premiéere récolte peut se faire feuille a feuille, ou en
éclaircissant. La derniére est toujours faite au couteau, ou a
la brouette.

Estragon.

Multiplication par division des touffes, en mars, avant le
départ de la végétation. Les divisions sont plantées dans un
endroit abrité du jardin 2 0 m 80 les unes des autres. A 'ombre,
les pousses sont plus tendres qu'en plein soleil ; elles sont
également plus tendres si l'on arrose les pieds en été.

A l'approche des grands froids, on protége au moyen d'une
couverture de feuilles apres avoir coupé les tiges au ras du sol.

Féve.

Suivant la température, on commence les semis de féves du
début a la fin du mois. Les rangs sont distancés de 35 cm a
40 cm. On dépose une graine tous les 15 cm a 18 cm sur le
rang et a 3 cm ou 4 cm de profondeur.

Léger buttage, sarclages et arrosages en été.

Pincer en mai, c'est-a-dire lorsque les septiéme ou huitiéme
bouquet de fleurs sont formés. Cette pratique favorise le
développement des gousses et évite parfois l'installation de
colonies de pucerons sur les pousses tendres du sommet.

Ces semis peuvent se prolonger jusqu'en fin juillet.

Fraisier des quatre-saisons.

Le semis s'exécute début aout.

Le plant, apres avoir été repiqué, est bon a étre planté en
mars. La plantation est effectuée en bordure de planche par les
amateurs, en planches par les professionnels ou ceux qui
disposent d'assez de terrain. Le sol doit étre profondément
labouré et finement émietté. On peut planter en planches de
1 m 30 de large avec O m 50 de sentier ; quatre rangs sont
établis : ceux voisins des sentiers 2 15 cm de ceux-ci.

On peut aussi planter en rangs jumelés et au lieu de sentiers,
avoir des passe-pied entre les deux rangs, ce qui facilite la
récolte. Les lignes sont distantes de 40 cm, les passe-pied ont
60 cm de large.

Dans le premier cas, il faut 40 cm environ entre les pieds
sur le rang, dans le second, on peut planter a 25 cm. De toute
facon, il ne faut pas craindre d'enterrer le collet de 2 cm 2

A. , Culture potagére moderne. 22
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3 cm et de ménager une petite cuvette ; en se développant, le
fraisier remonte toujours pres de la surface.

La multiplication des fraisiers de quatre-saisons peut aussi
s'effectuer par filets ou coulants qui se développent sur la
plupart des variétés. Ceux-ci doivent étre prélevés sur des
pieds vigoureux, sains, ayant porté de beaux fruits. Ils seront
plantés a 40 cm les uns des autres sur de petites planches de
80 cm de large, bien fumées et bien ameublies ; ils sont peu
enterrés mais terreautés. On ne laissera pas de fleurs se déve-
lopper sur ces pieds-meres.

En juillet, les coulants qui doivent étre peu nombreux sur
chaque pied mais bien vigoureux, sont plantés en pépiniere.

Ici il ne faut pas pailler le sol.

Fraisiers des quatre-saisons et fraisiers a gros fruits pour la
récolte.

Deés que les fleurs apparaissent, il faut pailler le sol pour
avoir des fruits propres. Quand on peut le faire, il est bon
d'étendre quelques centimeétres de fumier provenant des
couches. 1l est recouvert de paille (celle d'avoine est plus
souple) en forme de rouleau. C'est cette paille qui empéche les
souillures.

Récolte, suivant les régions, a partir d'avril ou mai.

Pendant toute la belle saison, les arrosages seront aussi
nombreux que la température 'exige.

Apres la récolte, les soins de propreté sont continués.

Pour les fraisiers de culture hatée, sur lesquels on a placé
les coffres en fin décembre-début janvier, il faut aérer en don-
nant de l'air : un chassis en haut, un autre en bas. Il faut aussi
pailler, arroser, bassiner aussi souvent qu'il est nécessaire.

Faire la toilette des pieds en supprimant les feuilles seches,
jaunes, les hampes avortées.

On peut trés bien récolter, sur cette culture, I'année sui-
vante, en enlevant les coffres et les chassis.

Haricot vert.

Culture hatée :

Siles semis sur couche ne sont pas rentables et ne s'effec-
tuent qu'en maison bourgeoise, la culture hitée est la plus
rémunératrice quand on dispose de coffres et de chassis.

Deés le début mars, on couvre une costiere orientée face au
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midi au moyen de coffre et de chassis. Lorsque le sol est suffi-
samment réchauffé, ce qui est trés variable d'une année a
l'autre (soit environ vers le 20 mars) on séme, 2 raison de
4 rangs et de 16 poquets par chassis. On recouvre peu, mais
on butte dés l'apparition des premiéres feuilles. On enléve
les paillassons tous les matins, mais on les remet le soir.
Aérer a chaque fois qu'il est possible. Généralement, on retire
les chassis début mai, quitte a les remettre le soir quand les
gelées sont a craindre.

Récolte deux mois environ apres les semis avec les variétés
précoces comme celles a forcer, indiquées en janvier.

Igname de Chine.

Le semis, bien que possible, n'est pas usité. Les bulbilles
que l'on récolte a l'automne sur les pieds adultes peuvent étre
répandues au fond d'un petit rayon 2 10 cm de distance les
unes des autres.

L'été on exécute binages et arrosages, parfois un petit tuteu-
rage.

A l'automne suivant, on considére les bulbilles comme des
plantes adultes, c'est-a-dire comme de petits rhizomes.

La multiplication normale s'effectue avec ces sommets de
rhizomes, ayant 6 cm a 8 cm de long ; mis en terre, ils vont
constituer de nouvelles plantes. Sil'on dispose de gros rhizomes,
mais pas assez de plant, chacun d'eux peut étre coupé en
trongons obliques, les plaies séchées au charbon de bois en
poudre. Ils sont comparables a des tubercules de pomme de
terre coupés. On peut les mettre en pot et sur couche un mois
avant de les planter directement en place, c'est-a-dire fin mars,
pour planter fin avril.

Qu'ils proviennent de petits rhizomes ou de collets, la plan-
tation des ignames doit s'effectuer en sol bien ameubli jusqu'a
50 cm de profondeur. On plante en rangs distants de 50 cm a
40 cm sur le rang ; le collet doit étre recouvert de 2 cm a 3 cm
de terre. Un tuteur permet a chaque plante de s'enrouler.

Laitue de printemps et d'été.

On débute les semis a la mi-mars, sur vieille couche ou sur
terrain riche en terreau. On enterre tres peu (un demi-centi-
metre). On affermit la graine sur le sol.
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Généralement, on seme clair et on ne fait pas de repiquage;
on souleve le plant a la fourche et on le met en place en plein
carré, soit seul, soit dans une autre culture : choux, artichauts,
cardons, etc. Ces semis sont échelonnés jusqu'en fin juillet et
effectués tous les quinze jours ou trois semaines. La plantation
doit laisser les plantes a 30 cm ou méme 40 cm entre elles ; on
écarte davantage, si elle a lieu dans des radis.

Les laitues romaines se sement dans les mémes conditions
mais un peu plus tard, c'est-a-dire début avril.

Les laitues a couper peuvent se semer a la mi-mars, sous
chassis froid sur costiere. On récolte un mois apres le semis en
éclaircissant.

Lentille.

Fin mars, début avril, on séme la lentille en rayons distants
de 40 cm. On séme clair a 2 cm ou 3 cm de profondeur.

Les soins se résument en binages pour maintenir la propreté
du sol ; patrfois on exécute un léger buttage lorsque les lentilles
ont quelques centimeétres de hauteur.

On récolte en juillet avant compléte maturité pour éviter
'égrenage naturel. Les lentilles sont mises en bottes et battues
lorsqu'elles sont séches.

Navet.

Dans la région parisienne, il est bon d'effectuer les premiers
semis de la mi-mars, soit sous chassis froid, soit sur costiere
bien exposée. On utilise les variétés hatives a chair tendre.
Le semis peut s'exécuter au bouchon (1) mais généralement,
il a lieu a la volée. On recouvre avec la fourche crochue et on
plombe.

On peut aussi faire ces premiéres cultures en rayons distants
de 15 cm a 20 cm.

Par 'éclaircissage, on laissera les navets a2 8 cm ou 10 cm
les uns des autres.

Les semis s'effectueront ensuite en pleine terre.

On enléve les chassis en mi-avril apres avoir habitué pro-
gressivement a l'air.

(1) Cadre et bouchons cloués commeil est dit en janvier.
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Oignon de couleur.

Sur une terre saine, anciennement fumée et labourée, on
seme 2 la volée ou mieux en rayons distants de 15 cm a 20 cm
les variétés d'oignon de couleur.

Lotsque l'on séme en rangs, ce qui facilite les sarclages et
les éclaircissages, les rayons sont peu profonds : 1 ou 2 cm.

Apres le semis, on affermit le sol, lorsque la graine est recou-
verte de terreau ou enterrée a la fourche crochue.

En été, on donne quelques et on maintient le
sol propre.

Récolte fin juillet.

Pour obtenir des petits oignons a confire, on seme, tres
serré, en terrain maigre, a raison de 600 g a I'are de semence
d'oignon blanc. Ne pas éclaircir.

Pour obtenir les oignons dits de Mulhouse ou grelot,
semetr, a la volée, dans les mémes conditions que pour obtenir
les oignons a confire. On emploie la variété précitée (o. de
Mulhouse).

Ces oignons seront mis en terre dans de petits rayons creux
distants de 20 cm a 15 cm sur le rang, 'année qui suit la récolte.
Ceux dépassant 2 cm de diametre seront consommés l'année
de leur production.

Avec les oignons grelots les produits sont plus hatifs qu'avec
les oignons de semis, mais ils sont de moins bonne conservation.
Ils seront donc utilisés apres les oignons blancs, mais avant les
oignons de couleur obtenus par semis.

Panais.

Le semis de panais s'effectue généralement en lignes dis-
tantes de 30 cm. On séme en rayons creuxde lecm 522 cm
on recouvte et on affermit. Les éclaircissages devront laisser les
plantes définitivement 2 15 cm les unes des autres.

Arrosages et sarclages sont les seuls soins a prodiguer pen-
dant la culture.

On commence a récolter trois mois et demi apres le
semis.

La conservation peut s'effectuer, dans la cave dans du sable
ou en silo. L'arrachage doit avoir lieu avant la période
des grands froids.
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Persil.

Des le mois de mars, on peut commencer les semis de persil.
Comme la levée est longue, certains professionnels font tremper
les graines pendant vingt-quatre heures dans l'eau tiede pour
permettre une germination plus rapide. Le semis s'effectue
soit en bordure de carré, soit en rayons ; dans ce dernier cas,
ceux-ci seront distants de 25 a 30 cm, ils seront profonds de
1 cm a 2 cm. Une bonne pratique est de les combler avec du
terreau propre (sans graines de mauvaises herbes).

Les premiéres récoltes s'effectuent feuille a feuille, puis
au couteau. Les semis peuvent se prolonger jusqu'en fin
juin.

Pissenlit.

Bien que l'on puisse semer en place, c'est généralement en
pépiniere que s'effectue le semis de pissenlit, sauf en grande
culture. En effet, en place, I'éclaircissage est difficile.

Le plant provenant du semis en pépiniére est planté en
rayons creux de 10 cm et distants de 30 cm entre eux, les pieds
210 ou 12 cm sur les rangs. Il n'y a pas lieu de se presser de
semer et, généralement, cette opération est effectuée début
avril et la plantation en juillet.

Poiteau.

Plantation des semis exécutés sur couche en fin janvier.
On souléve 2 la fourche, on habille les racines 2 1 cm du collet
et le feuillage 2 12 ou 15 cm. La plantation s'effectue a la fin
mars, en rayons creux tracés avec la pointe de la serfouette.
Ces rayons sont espacés de 20 a 30 cm, les plants mis en
terre 2 12 cm environ les uns des autres. On arrose abon-
damment aux engrais liquides apres la reprise. Arrosages et
binages sont les seuls soins a envisager.

Des que les poireaux atteignent la grosseur du doigt, on
peut commencer a les consommer, c'est-a-dire en juin.

Pois.

Au début mars, on effectue les semis sur costiére en prenant
des variétés hatives. Dés la fin du méme mois, dans la région
parisienne on séme en plein carré. Ce légume ne rapporte bien
que s'il est tres aéré.

Les variétés naines sont semées en rangs jumelés distants de
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40 c¢m ; chacune de ces sortes de planche est séparée de sa voi-
sine par un sentier de 60 cm.

Dans des rayons creux de 8 cm et a fond plat (si on seme
a la main et non au semoir), on répartit la semence et on recouvre
au riteau en ne rabattant, pour les semis précoces, que le coté
midi ; celui du nord protege du vent et concentre les rayons
solaires dans le sillon. Plus tard, on recouvrira les rayons a
plat.

Les variétés a rames sont espacées de 80 cm avec des sen-
tiers de 0 m 60. Dans les sentiers, on peut semer des radis et de
la salade a couper. Quand les pois ont 15 cm a 20 cm de hauteur,
on effectue un buttage. Avant que les pois ne commencent a
vriller, on rame les variétés dites a rames.

Ces supports peuvent étre des pousses ramifiées d'orme, de
troene, que 'on enfonce en terre en les faisant se toucher au
sommet. Les rames sont disposées a 'opposé du vent dominant
de facon que celui-ci couche le feuillage sur les rames au lieu
de les rejeter en sens contraire.

Pour les variétés précoces, la récolte commence trois mois
apres le semis pour avoir des pois a écosser verts. 1l faut au
moins un mois de plus pour obtenir des pois écossés secs. Pour
récolter, on maintient d'une main la base du pédoncule et on
tire de 'autre main.

Pomme de terre.

Culture hatée.

Des la mi-mars, on peut planter sous chassis froid des varié-
tés précoces. Les rayons sont distants de 40 cm, les tubercules
germés sont disposés tous les 30 cm sur le rang.

Quand les gelées ne seront plus a craindre, on enlévera les
chassis.

La récolte a lieu en juin.

Un léger buttage a été effectué lorsque les plantes ont atteint
15 cm. Parfois, il faut blanchir les chassis pour éviter les coups
de soleil des journées chaudes.

Ala fin du mois, on peut planter la pomme de terre dans les
mémes conditions sur costiere, mais sans utiliser les chassis.
Les soirs ou les gelées sont a craindre, on déroule des paillassons
sur des perches placées sur des pots. Cette protection est
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suffisante pour la nuit, elle ne sera enlevée qu'apres dégel
progressif par l'air ambiant.

Radis.

Les radis précoces peuvent se semer sous chassis froid dans
une culture de carottes ou de pois par exemple. Ces semis
arriveront avant ceux exécutés a la fin du mois en pleine terre.

Les semis en pleine terre qui commencent donc a la fin de
mars pour les radis de tous mois qu'ils soient ronds, demi-
longs ou longs, roses, rouges, jaunes ou blancs, s'effectuent
également dans une autre culture principale : semis de carottes,
plantation de salades, etc. Ces semis se prolongent tout 1'été.
Mais si les premiers sont effectués a bonne exposition, dés le
mois de juin, on recherche les lieux plutét ombragés. Les radis
réclament de l'eau pendant les périodes chaudes, sinon, ils
végetent mal et sont de saveur piquante.

Raifort.

Cette plante vivace est multipliée par frag-
ments de racines qui sont prélevés sur une plante mere. On
plante dans un coin du jardin, a 50 cm en tous sens. Les soins
culturaux se résument en quelques sarclages.

On récolte a l'automne de la seconde année. On laisse plu-
sieurs années a la méme place.

Rhubarbe.

On peut semer en avril-mai, repiquer et mettre en place en
mars de l'année suivante, mais, généralement, on divise de
vieilles souches en mars. Ces éclats enracinés possédant plu-
sieurs bourgeons sont plantés a un metre en tous sens. La pre-
miere année, il est bon d'étaler un épais paillis sur le sol.

Au printemps, on plante généralement des salades entre les
pieds et les lignes.

L'année de plantation de la rhubarbe, on ne récolte pas.
LLa seconde année, on arrache les pétioles vers le 15 juin tout
d'abord, puis en fin aoit, en laissant toujours quelques jeunes
feuilles sur les souches ; les hampes florales sont enlevées des
leur apparition.

Une plantation peut rester ainsi douze a quinze ans a la
méme place.
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Topinambour.

Cette plante vivace s'accommode de tous les sols.

On peut la planter en cloture de jardin (ou elle n'est pas
défensive et disparait en hiver, c'est certain) ; mais elle constitue
une limite productive arrétant les poussicres avec ses feuilles
duveteuses. En planche, on plante dans le coin le plus ingrat
du terrain a 60 cm en tous sens.

L'arrachage a la récolte doit étre méticuleux si on ne veut
pas voit réapparaitre le topinambour I'année suivante. On ne
le proteége pas l'hiver, c'est inutile, et l'on arrache au fur et
a mesure des besoins.

SUR COUCHE
Aubergine.

A la fin du mois, les aubergines semées en janvier peuvent
étre plantées ; elles le seront sur couche tempérée a raison de
six a neuf pieds par chassis, suivant le développement de la
variété.

Quand la premiére fleur est épanouie et fécondée, on pince
la plante au-dessus, pour favoriser le grossissement du jeune
fruit et pour faire développer quatre ou cing rameaux secon-
daires qui seront pincés a une feuille au-dessus de leur deuxieme
fleur. On enlévera tous les bourgeons au fur et 2 mesure de leur
apparition. Remonter les coffres progressivement et avant que
les plantes ne touchent le verre du chassis.

Repiquage d'aubergine deuxiéme saison.

On opetre des que les plantes possédent deux ou trois feuilles
(voir janvier, février, mars, premiére saison).

Semis de la troisiéme saison d'aubergine sur couche tiede
(voir janvier, février, mars, premiére saison).

On peut ajouter aux variétés citées : Argentine, Monstrueuse
de New-York, plus tardives, mais a fruits treés volumineux.

Céleri a cotes.

Repiquage sur une vieille couche a 15 cm en tous sens.
Parfois ce deuxiéme repiquage n'est pas effectué, mais alors le
premier est exécuté en écartant les plants de 10 cm a 12 cm.

Plantation fin avril.
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Semis de céleri a cotes comme le mois précédent sur couche
tempérée de 15° a 18e.

Céleri-rave.

Les premiéres saisons peuvent se semer au début de mars sur
couche tempérée, sans enterrer beaucoup la graine. Quand le
plant possede quelques feuilles, il est repiqué en avril sur vieille
couche, parfois également sur costiére, a 10 cm en tous sens.

Chicorée frisée.

Semis de la seconde saison qui doit succéder a celle faite
en janvier. Semer sur couche chaude au début du mois et dans
les mémes conditions. Pour les premiers semis, on utilise géné-
ralement la variété fine d'été ou d'Italie. Aussitot apres la
levée, il faut retirer la couverture (les paillassons) le jour.

Plantation sur couche chaude de la chicorée semée en jan-
vier.. Le plant (celui a grosse racine est rejeté), sera peu
enterré, c'est-a-dire qu'il doit vaciller sur le terreau. Cette

S S N L .
plantation s'effectue a raison de 35 a 42 par chassis, soit 5 x 7
ou 6 x 7. On bassine les premiers jours et prive d'air pour
faciliter la reprise.

La récolte a lieu trois mois apres le semis.

Chicorée scarole.

Ce semis s'exécute de la méme facon que celui de chicorée
frisée, mais seulement a la fin du mois. En général, ces cultures
se font plus tardivement et sont réservées pour la consommation
d'automne et d'hiver. Cependant, si on seéme fin mars, on utilise
pour cette premiére saison la variété «grosse bouclée».

Lorsque les plantes possedent quelques feuilles, il faut les
repiquer a2 6 cm ou 7 cm les unes des autres, sur une vieille
couche.

Chicorée sauvage.

Forgage de la chicorée sauvage pour obtenir la barbe de
capucin (voir octobre). C'est, en général, la dernieére saison.

Chicorée de Bruxelles ou Witloof.
Forcage (voir ).
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Chou d'été et d'automne.

Sur vieille couche, on exécute le semis comme celui pratiqué
au 15 février. Cette saison succédera a celle de février et sera
encore un peu plus décalée, quant a la récolte, si on utilise les
variétés d'automne qui sont plus tardives mais a plus gros
développement.

Chou de Bruxelles.

Vers la mi-mars, on séme les choux de Bruxelles a récolter en
automne. Ce semis s'exécute comme celui des choux pommés
d'été et d'automne sur une vieille couche laissée libre par une
culture terminée. Effectuer un léger labour, le dressage du sol,
le semis, le terreautage et le plombage. On peut repiquer a
8 cm ou 10 cm en tous sens quand les plantes possédent quelques
feuilles.

Quand on ne veut pas repiquet, il faut semer tres clair, sinon
le plant s'allonge trop.

L'exécution de ce semis peut étre prolongée jusqu'en avril.

Chou-rave.

On consomme dans ce groupe la tige arrondie et charnue. On
peut semer en pleine terre, mais comme on a intérét a ce que la
tige ne durcisse pas, il est mieux de semer une vieille couche ou
sutr un sol riche en terreau. Semer vers le 15 du mois, recouvtrir
d'un demi-centimetre de terreau, plomber, bassiner aussi
souvent qu'il est nécessaire. Repiquer a 8 cm ou 10 cm en
tous sens des que les plants ont quelques feuilles.

Les semis peuvent se prolonger jusqu'en fin juin.

Ombrer quelques jours apres le repiquage.

Plantation sur couche tiede ou sur vieille couche de choux-
raves semés en janvier. Planter a raison de 36 par chassis dans
un semis de radis. Cette plantation s'effectue au début du mois.

Chou-fleur.

Sur vieille couche semis des variétés demi-dures. Apres le
semis, terreauter, plomber. Repiquer dés qu'ils ont deux feuilles
2 8 cm ou 10 cm en tous sens.

Concombre.
Récolte au début du mois des premiers concombres semés en
serre en novembre.
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Entre les pieds qui vont fructifier, il est bon de planter une
deuxieme saison préparée a cet effet ; ses produits succéderont
a ceux de la premicre saison.

Quand on ne posséde pas beaucoup de matériel et de fumier,
on débute la culture des concombres par des semis effectués a
la fin mars sur couche, soit en pépiniere, soit en godet.

Dans le premier cas on repiquera en godet, pour faciliter la
conservation de la motte pendant la plantation.

Dans le second cas, les graines sont enfoncées dans du terreau
en laissant un espace de 1 cm entre ce dernier et le haut du pot.

Apres la levée, on regarnira jusqu'au bord, ce qui facilitera
le développement des racines adventives.

Toutes les cucurbitacées : cornichons, courges,
potirons, patissons, etc., doivent étre dlsposees la graine ayant la
pointe en bas pour éviter le retournement ultétieur de la jeune
tige, ce qui est préjudiciable a son bon développement.

Quand le plant possede trois ou quatre feuilles on le met en
place ; cela a lieu en avril.

Courge, , Patisson, Potiron.

On séme, fin mars, deux ou trois graines par pot de 12
(c'est-a-dire ayant 12 cm de grand diameétre), dans un compost
léger et sans emplir les pots. On regarnit jusqu'au bord aprées la
levée. Ces pots comme pour les concombres sont enterrés sur
couche tiede.

Début mai a lieu la mise en place.

Crambé.

Bien que cette plante se multiplie de préférence par bouture
de racines, on peut cependant semer fin mars en mettant deux
graines par godet de 8 cm, puis on place sur couche. On plante
lorsque les pieds sont suffisamment forts, en rangs creux dis-
tants de 50 cm a 60 cm et 2 40 cm sur ceux-ci.

Les soins culturaux se bornent en binages et arrosages sui-
vant les besoins ,et il en est ainsi jusqu'a I'automne.

On peut aussi semer sur place en mai, cependant les résul-
tats sont moins bons.

Melon.

Plantation :
Les melons semés fin janvier sont mis en place début mars,
des qu'ils développent leurs deux bras 4 la suite de l'ététage. Le
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sol de la bache ou celui de la nouvelle couche est composé par
moitié de terreau de fumier, et de terre de jardin. Le long
des coffres, des réchauds sont établis. On plante généralement
deux pieds par chassis, parfois trois.

Dans le premier cas, le rang est au milieu ; dans le second cas,
le premier chassis est planté de deux melons en haut, un en bas.
Dans le second chassis, un en haut, deux en bas et ainsi de suite.
Les bras sont dirigés en sens opposé l'un de l'autre mais toujours
un vers le haut du chassis, l'autre vers le bas (fzg. 135).

La terre du coffre est dressée en dome, les melons sont
plantés en motte. Pour aisément on arrose la veille
les godets. On borne apres la plantation.

plantation des melons

taille du melon

e étage du melon

au dessus de 3
ou 4 feuilles

FIG. 135 137

Les soins consistent en arrosages et aérages quand la
température extérieure le permet, mais il faut fermer avant le
coucher du soleil.

Lorsque chacun des bras aura développé cing ou six feuilles,
on pincera au-dessus de la troisieme feuille si les pieds sont
faibles et au-dessus de la quatrieme s'ils sont normaux (fig. 136).
Les boutgeons qui se développent a l'aisselle des cotylédons sont
supprimés des qu'ils apparaissent, c'est «



350 TRAVAUX DU MOIS

A la suite de cette taille, il se développe six a huit rameaux
qui porteront les fleurs males, puis celles femelles, appelées
« mailles ». On pincera a deux feuilles au-dessus du fruit
(fig. 137).

Chez certaines variétés, il faut pincer a nouveau a trois
feuilles pour voir apparaitre les rameaux fructiféres.

Les fleurs femelles portent un renflement a la base. Pour
ces premieres saisons, il faut les féconder artificiellement.

Aprés la fécondation, pincer a deux feuilles au-dessus de la
fleur femelle comme il a été dit.

Apres la taille qui suit 1'ététage, on paille toujours les melons.

Dans les premiéres saisons, on ne conserve que deux fruits
par pied. Par la suite, on enleve tous les rameaux non fructiféres
qui se développeront, en les pingant au-dessus d'une feuille.
C'est au moment ou les petits fruits atteignent la grosseur d'un

que l'on supprime ceux dont le pédoncule est gréle, ou
ceux mal formés. On glisse sous les fruits conservés de petites
planches et on les tourne de temps en temps.

Pendant la végétation, on arrose a la pomme autour des
pieds, c'est la que se trouvent les racines, et I'on bassine le
feuillage. On traite avec une bouillie bordelaise a 0,5 % de
sulfate de cuivre.

On évite les coups de soleil en badigeonnant les vitres a la
chaux.

La récolte commence quatre mois et demi 4 cing mois apres
le semis, soit courant juin.

Semis 2 la mi-mars.

Cette culture présente moins d'aléas que celle débutée fin
janvier. Elle s'effectue généralement sur couche en tenant
compte des régles développées en janvier pour le semis, ci-
dessus pour la plantation, en juin pour la récolte.

On plante plus souvent trois pieds par chassis, deux en haut
un en bas, puis un en haut et deux en bas. Si les pieds sont
vigoureux, on peut garder maintenant trois ou quatre fruits
sur chacun d'eux.

Comme dans la saison précédente, si elle est effectuée sur
couche, il faut remanier les réchauds si la culture l'exige.
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La récolte peut avoir lieu quatre mois apres le semis, soit
mi-juillet.
On peut effectuer ainsi une saison jusqu'en fin avril.

Piment.
Semis comme en février. La plantation sur vieille couche,
ou sur couche sourde aura lieu fin avril.

Pomme de terre.

La pomme de terre est multipliée par plantation de tuber-
cules.

Cependant les chercheurs de variétés nouvelles utilisent le
semis. Ce semis s'effectue en terrine, ou directement sur couche
tiede. Apres la levée, on repique a 10 cm ou 15 cm en tous sens,
en pleine terre et en sol 1éger.

Le est un champignon qui favorise la
formation des tubercules.

A l'automne, on arrache et l'on plante au printemps suivant ;
ce n'est qu'en troisiéme année qu'on peut prétendre a une
bonne récolte.

On peut aussi bouturer, en conservant a chaque jeune pousse
un petit fragment de tubercule. Pour obtenir un grand nombre
de pieds d'une variété nouvelle par exemple, c'est un procédé
qui peut étre employé. Pendant la guerre, beaucoup de per-
sonnes plantaient des fragments d'épluchure portant un germe.
On plante, 2 30 cm en tous sens, plusieurs boutures en sol
léger. Bien entendu, les rendements ne sont pas comparables
a ceux de la culture normale faite avec des tubercules.

Tétragone.

Le semis s'effectue en godet en fin mars. Dans chaque réci-
pient on place trois ou quatre graines préalablement stratifiées
dans du sable depuis leur récolte.

Les godets sont remplis de moitié de terre franche, moitié de
terreau ; ils sont placés sur couche tiede.

La mise en place a lieu fin mai.

Tomate.

Plantation des semis effectués sur couche en janvier ; mettre
neuf pieds par chassis. On pince au-dessus du premier bouquet
floral en laissant une feuille ; on conserve deux branches qui
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sont pincées également a une feuille au-dessus du deuxieme
bouquet de chacune d'elles. On palisse sur de petits tuteuts;
les coffres sont surélevés au fur et a mesure du développement
des tomates. Pendant toute la culture, on donne de l'air 2
chaque fois que la température extérieure le permet, mais on
recouvre de paillassons la nuit.

On cueille en général en mai.

Culture normale.

On séme sur couche tiéde, vers le 15 mars, une variété hative
et une variété normale. On repique sous chassis froid a 10 cm
en tous sens, en enterrant jusqu'aux cotylédons. On peut aussi
repiquer en godet de 7 ou 8 ; les plantes ont moins de feuillage,
mais se mettent plus rapidement a fruits. Les godets sont
placés sur vieille couche, ils seront utilisés pour planter une
costiere en prenant la variété hative.

Pour avoir des plantes bien trapues, on peut semer début
mars, repiquer sur couche tiéde trois semaines apres a 10 cm
en tous sens, puis refaire un second repiquage trois semaines
apres le premier, celui-ci sous chassis froid.

Dans tous les cas, en avril, on habitue progressivement a 'air
en mettant les chassis sur des pots. On couvrira pendant les
nuits froides en placant les paillassons en travers, ce qui
protége contre le froid les cotés des chassis qui sont découverts.

Plantation en mai.
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Arroche.
Semis (voir mars). Peu enterrer les graines.

Artichaut.

On profite généralement du labour de printemps pour
effectuer des vieux artichauts. On ne laisse que
deux plants par pied sur la vieille souche. Ces plants sont
conservés 4 10 cm l'un de l'autre dans le sens de la ligne. Les
ocilletons sont détachés avec une spatule de bois amincie ;
ceux destinés a constituer de nouveaux pieds devront posséder
un talon rafraichi, a la serpette et quelques racines. Ils peuvent
étre plantés directement apres habillage (coupe) du feuillage
a 18 cm ou 20 cm du collet. Ils seront plantés a raison de deux
par touffe, les touffes 2 0 m 80 les unes des autres sur la ligne.
Les lignes espacées de 1 m entre elles.

La plantation s'effectue sur terrain abondamment fumé et
propre.

La nouvelle plantation produit en septembre ; les anciennes
depuis fin juin.

Semis.

En fin avril on peut semer l'artichaut, soit en place, en met-
tant plusieurs graines par poquets espacés de 80 cm sur 1 m, soit
encore en lignes en pépiniere, a 20 cm les unes des autres. 11
faut éclaircir et éliminer les pieds épineux ou chétifs et ne
planter que des pieds sélectionnés.

Que les artichauts soient obtenus par semis ou par oeille-
tonnage, l'année de la plantation, on établit des cultures intet-
meédiaires de choux ou de salades par exemple.

A. , Culture potagére moderne. 23
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Asperge.

Des la quatrieme année de plantation, la récolte commence.
Elle débute 2 la fin du mois d'avril. Il faut l'arréter vers le
25 juin et a partir de ce moment, laisser les tiges se développer.
La récolte est effectuée le matin. Tout d'abord l'asperge est
a pointe rosée, puis violette et quelques jours apres, plus ou
moins verte. Les pointes fines et gréles ne sont pas récoltées et
jouent le role de tire-seve.

La récolte se pratique avec une gouge spéciale que le cueilleur
descend le long de chaque asperge. Avant d'atteindre la souche,
il pratique une pesée en levier qui casse 'asperge ; celle-ci est
tirée ensuite de l'autre main. Quand on craint de manquer
d'habileté, il est préférable, si les pieds ne sont pas trop nom-
breux, de dégager chaque pointe a la main et de couper a
quelques centimetres de la souche. La récolte est mise a 'ombre
dans un lieu frais avant la consommation.

Cette récolte peut durer de douze a quinze ans et plus dans
les bien soignées, elle est maximum la sixieme
année.

11 est bon, en été, de lier les tiges de chaque pied sur un tuteur
central.

Dans le commerce, les asperges sont mises en bottes en les
disposant au préalable dans des moules spéciaux de 12 cm a
18 cm de diametre.

Betterave.

Le semis s'effectue de préférence en place. Les lignes sont
distantes de 35 cm a 40 cm les unes des autres ; tous les 20 cm,
on dépose deux ou trois fruits dans des rayons creux de 4 cm
a 5 cm. On recouvre au rateau. Dés que les plants ont trois ou
quatre feuilles, on exécute un binage et un éclaircissage, appelé
« ». On enleve les sujets de couleur claire; dans les
vides, les pieds en excédent peuvent étre repiqués.

Suivant le développement de la variété, il faut 20 cm a
25 cm entre chaque pied. Arroser copieusement apres 1'éclair-
cissage.

Arrosages, sarclages, parfois buttage des collets hors terre
pour les attendrir, sont les seuls soins a fournir pendant la
végétation.
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Carotte.

Les premiers semis de pleine terre peuvent s'effectuer a la
fin du mois en plein carré. Pour ces semis, on utilise les variétés
courtes ou demi-longues. Les rayons sont distants de 20 cm
environ, creux de 1 cm. Les semences sont recouvertes avec
le dos du rateau ; le sol est affermi séricusement, surtout
s'il est léger, puis terreauté et tassé de nouveau. Les
semis peuvent se succéder de mois en mois, ainsi jusqu'en
juillet. LLes binages seront trés suivis. L.e premier éclaircis
sage a lieu lorsque les plantes ont quelques centimetres de
hauteur.

Les premiéres récoltes se font par éclaircissage. Dans tous
les cas, il faut arroser apres cette opération et parfois méme
avant, pour permettre l'arrachage des racines sans qu'elles
cassent au collet. Quatre ou cinq mois apres le semis, suivant
I'époque et la variété utilisée, la récolte peut s'effectuer.

Le dernier éclaircissage doit laisser les carottes a 8 cm ou
10 cm les unes des autres. On peut perdre dans ces semis
quelques graines de radis ou de laitue au couteau.

Céleri a cotes.

Repiquage des semis exécutés en mars.

Plantation des céleris a cOtes semés en février. Les rangs
doivent étre espacés de 30 cm a 35 cm, avec la méme distance
sur le rang. Apres la plantation, il faut un bon arrosage et
recouvtir le sol d'un paillis. Les premiéres plantations s'effec-
tuent en carré pour permettre un blanchiment sur place des
la fin juillet.

Arrosages et seront copieux pendant toute la

belle saison.

- .

Sur costi¢re ou sur vieille couche, on repique le céleri-rave
semé en mars.

Sur vieille couche également ou sur costiere en terre riche,
a la fin avril, on peut semer la saison normale de céleri-rave
pour la consommation hivernale.

Cette saison sera repiquée a la fin mai (voir mars).

Cetfeuil.
Semer a4 bonne exposition (Voir mars).
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Chicorée sauvage.

A la fin du mois d'avril ou au début de mai, il est nécessaire
de semer en pleine terre la chicorée sauvage qui, par forcage,
fournira la barbe de capucin.

Quand on utilise les variétés tachées de rouge, la barbe de
capucin est également panachée.

Le semis s'exécute en rangs distants de 20 cm et profonds
de 1 cm ; ils sont affermis apres que la graine est recouverte.
Bien qu'il ne soit pas nécessaire d'avoir de grosses racines pour
cette culture, un éclaircissage doit cependant étre effectué
pour laisser les plantes a 2 cm les unes des autres.

Binages, sarclages et arrosages seront les seuls soins a pro-
diguer jusqu'a 'arrachage qui a lieu en octobre.

Les pieds qui montent a graine dans le courant de I'été
sont arrachés.

Chicorée améliorée.

Cette chicorée est semée généralement en bordure d'allées
dans le début du mois. Une fois la graine semée clair, le rayon
profond de 1 cm 5 est recouvert au riteau. On plombe.

Eclaircissages, sarclages, arrosages sont les seuls soins a
fournir.

La récolte a lieu feuille 2 feuille, dans le courant de 1'été.
Cette chicorée peut suppléer au manque de salade entre deux
saisons de laitue ou de chicorée frisée.

Elle peut étre blanchie sur place en février avec des feuilles
ou de la terre légere ; on obtient alors de la mignonnette.

L ]

La chicorée a café est obtenue par la torréfaction des racines
de « chicorée a café » qui se cultive comme la chicorée amé-
liorée. Mais dans ce cas, il faut beaucoup éclaircir pour laisser
les racines a 6 cm ou 8 cm les unes des autres et permettre leur
grossissement. Les soins culturaux sont identiques.

Chou d'été et d'automne.

Vers le 15 du mois, on séme comme en février, soit sur une
vieille couche (sans mettre les chassis), soit sur une planche
terreautée.

On peut ajouter les choux rouges aux variétés d'été et
d'automne. Parfois, on ne repique pas, mais alors, il faut
semer trés clair et éclaircir encore s'il y a lieu.
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Dans le début du mois, on procéde a la plantation de la
saison semée au 15 février. La distance de plantation est basée
sut le volume normal du chou de la variété considérée. On
plante a environ 40 cm a 50 cm entre les rangs et méme distance
sur ceux-ci.

A la fin du mois, c'est souvent le semis du 15 mars qui est
bon a mettre en place.

Chou de Bruxelles.

De fin avril au début mai, on exécute le semis destiné a la
consommation hivernale ; il a lieu dans les mémes conditions
que celui du mois précédent, mais en pleine terre. Généralement
0N ne repique pas, on seme clair.

Les soins sont les mémes, arrosages, lutte contre les

Chou

Le semis s'exécute fin avril-début mai en pleine terre.
Généralement, on ne repique pas, mais on a semé clair. La
plantation a lieu en juin. Ces choux sont surtout appréciés a
la campagne.

Chou-rave.
Semis en terrain riche en humus (voir mars).

Récolte des choux-raves semés en janvier. On consomme en
général avant complet développement ; ils sont plus tendres.

Chou-navet et rutabaga.

Semis (voir mars).

Plantation de choux-navets et rutabagas semés au 15 mars.
Si on veut les consommer avant complet développement pour
qu'ils soient moins filandreux, on peut planter a 40 cm entre
les rangs et a 30 cm sur ceux-ci. Au contraire, sil'on attend
leur complet développement, il faut planter a 50 cm entre
les rangs et autant sur ceux-ci.

Chou-fleut.

Plantation en plein carré comme en mars, dans une culture
de laitues. Distance de plantation : 60 cm en tous sens pour
les variétés hatives ou choux-fleurs tendres ; 70 cm pour les
variétés demi-dures.
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En sol desséchant, il est bon de planter en rayons creux et de
pailler le sol.

Des arrosages abondants seront toujours indispensables
par les fortes chaleurs.

Concombre.

Ala fin d'avril, on commence la mise en place des concombres
semés a la fin du mois précédent. On plante sur costiere, apres
avoir préparé les emplacements de la fagon suivante : tous les
70 cm, on marque le centre de chaque trou, trous de 30 cm de
co6té sur autant de profondeur, remplis de fumier ayant fer-
menté auquel on ajoute environ un tiers de frais. Le tout
fermement tassé, est recouvert d'une de terreau disposée
en cuvette aptes la plantation. La terre d'extraction est mise en
dos d'ane sur toute la longueur de la ligne (#7g. 138). Sil'on dis-
pose d'assez de fumier, on gagne du temps a réaliser une tranchée
continue dans le sens de la costiére, cette tranchée ayant 40 cm
de large. On plante dans les mémes conditions. Dans les deux
cas, on pince au moins huit jours apres la plantation au-dessus
de la quatrieme feuille. On a une feuille au-dessus
de chaque fruit.

Apzes plantation, il faut arroser et mettre une cloche jus-
qu'au 15-20 mai, ou encore un morceau de verre maintenu obli-
quement face au sud sur des petits morceaux de bois enfoncés
dans le sol.

En haut et en bas de la costiére, on seme des radis et plante
un rang de laitues.

. 138
Plantation de concombre (coupe).

A la fin du mois, on commence les semis destinés 2 la culture
en plein carré ; ils s'exécutent dans les mémes conditions que
ceux plantés sur costiere. Ici, la plantation s'effectue en fin
niai, non plus par trous, mais par tranchées établies dans le
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sens des lignes. Ces lignes sont distantes de 1 m 20 les unes
des autres.

Cornichon.

Pour les concombres destinés a obtenir les cornichons, on
exécute les premiers semis a la mi-avril, a raison de trois ou
quatre graines par godet.

Apres la levée, on regarnit de terreau, puis on éclaircit en
ne laissant que deux plantes par godet, on coupe les autres ;
si on arrachait les plantes en surnombre, on abimerait toujours
un peu le systeme radiculaire de celles restantes.

On plante vers la mi-mai.

Fenouil.

Semis de fenouil en rayons distants de 35 cm a 40 cm. On
éclaircit pour laisser les pieds a 20 cm ou 25 c¢cm les uns des
autres.

Arrosages et binages sont les seuls soins a apporter en été.

Quand le renflement de la base est assez prononcé, on butte
légerement. Une dizaine de jours aprées, on peut commencer
la récolte, ce qui débute environ trois mois apres le semis.

On peut aussi semer en pépinicre et planter aux distances
indiquées. En semant plus tardivement, la récolte s'opere
jusqu'au moment des froids. Cette récolte est prolongée en hiver
en protégeant au moyen de coffres et de chassis.

Fraisier des quatre-saisons et fraisier a gros fruits.

La récolte des fraises doit s'effectuer le matin ; il faut cueillir
avec le pédoncule. Ne pas mettre les fruits au soleil. Pour les
fraises a gros fruits, ne pas mélanger les grosseurs. Eviter les
manipulations et conserver jusqu'au départ ou jusqu'a la
consommation dans une piece fraiche. La fraise supporte tres
bien le frigidaire, mais il faut la consommer presque aussitot
qu'elle en sort.

Pour avoir une abondante récolte a l'automne avec les
variétés remontantes a gros fruits, il y a intérét a supprimer
les hampes florales printaniéres.

Haricot vert.
Ala fin du mois on peut semer, sur costicre exposée au midi,
les variétés précoces de haricot, comme Flageolet extra-hétif,
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Noir de Belgique. On séme en poquets distants de 35 cm entre
les rangs et a 40 cm sur ceux-ci, dans les mémes conditions
qu'en pleine terre en mai. D'ailleurs les soins seront identiques,
mais on récolte une quinzaine de jours plus tét, ce qui est
précieux.

Les précautions a prendre pour récolter sont développées en
mai.

Quand les plantes sont sorties de terre, il est prudent,
lorsqu'on craint les gelées nocturnes, de protéger au moyen de
paillassons ou de toiles disposés sur des perches maintenues
au-dessus du sol au moyen de pots renversés par exemple.

Laitue d'été et d'automne.
Continuation des semis comme en mars. On peut planter
sur un terrain paillé.

Laitue a couper.

Semis en pleine terre.

On récolte en éclaircissant et en coupant au couteau. Cette
culture qui peut s'échelonner jusqu'au début septembre est
précieuse en raison de sa venue rapide, elle permet de pallier
a une carence des cultures de laitues ordinaires ; dans le
commerce, elle est peu envisagée.

Navet.

On seme généralement en rayons distants de 20 cm 4 30 cm 5
I'écartement varie suivant le développement de la variété.
Profondeur, 1 cm a 2 cm environ. On recouvre et on plombe.

Eclaircissages, propreté du sol et arrosages fréquents pendant
le cours de la végétation seront des soins a ne pas négliger.

On utilise toutes les variétés, sauf celles a conserver pour la
consommation hivernale qui seront semées vers le 15 aott.

Oseille commune.

La multiplication de cette oseille s'effectue par semis en
rayons distants de 25 cm. Dans les petits jardins, on seme en
bordure de planches, pour limiter celles-ci. Apres la levée on
éclaircit pour laisser les pieds a 15 cm ou 20 cm les uns des
autres.

La premiere récolte est faite feuille a feuille, les autres en
coupant a la serpette. Elle débute deux mois et demi apres
le semis.
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On change de tetrain et I'on des que la récolte dimi-
nue, c'est-a-dire tous les trois ou quatre ans.
En arrosant en été, on diminue 'acidité des feuilles.

Oseille vierge.

Pour cette oseille, on multiplie par division de touffe. C'est
généralement en mars-avril que l'on opére, bien qu'en divisant
a l'automne la récolte soit plus hative. Chaque pied a diviser
est arraché et chaque éclat de trois ou quatre forme un
nouveau pied. Distance de plantation en bordure 30 cm ;
en planches, les rangs sont espacés de 35 cm a 40 cm, on plante
a 25 cm, 30 cm sur ceux-ci.

Pour récolter I'hiver, on protege, dés fin octobre, au moyen
de coffres et de chassis que I'on dispose sur une planche d'oseille.
On peut établir des réchauds dans les sentiers pendant les
périodes froides.

Panais.
Semis comme en mars.

Persil.
Semis comme il est dit au mois de matrs.

Pissenlit.

Semis, soit en pépiniére, ce qui est mieux, soit en place en
rangs distants de 30 cm.

Plantation en juillet.

Poireau.

De fin avril au début mai, on séme en rayons toutes les
variétés qui seront a consommer dés octobre et jusqu'au
printemps avant qu'elles ne montent a graine.

Les rayons sont creux de 1 cm, la graine est recouverte, puis
plombée. Ces rayons sont distants de 25 cm entre eux.

On arrache a la fourche en juillet et on plante apres habillage.
Il ne faut pas ménager 'eau aux jeunes plantes, ainsi que les
binages. Si vous pouvez planter avant le 14 juillet et si vous
employez les variétés Gros court de Rouen ou Monstrueux de

, vous obtiendrez des poireaux énormes.

On plante en rayons creux comme il est dit en mars.
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Poirée ou Bette.

Cette plante est d'une culture facile. Le qui s'effectue
dés la fin avril, peut se prolonger jusqu'a la fin juin. Pour
la culture familiale on séme souvent en bordure de planche en
rayon creux de 2 cm ; tous les 35 cm on dispose deux a trois
fruits. Pour un approvisionnement plus important, les rayons
seront distants de 45 cm. Dans les deux cas, il faut éclaircir
pour ne laisser qu'une plante sur la touffe.

On débute la récolte feuille a feuille. Dés octobre, on pra-
tique en arrachant, pour les pieds que l'on ne peut couvrir de
coffres ou de chassis I'hiver.

Seuls des binages et des arrosages sont a effectuer pendant
toute la culture.

Pois.

Continuation des semis comme il est dit en mars. Les pois
sont déposés au fond de leurs rayons tous les 2 cm pour les
variétés naines, tous les 3 cm ou 4 cm pour les variétés a rames.

On peut maintenant (en avril), utiliser les variétés ridées,
souvent plus sucrées que les variétés a grains ronds. Vers le
15 mai, dans la région parisienne, on arréte les semis, pour les
reprendre du 15 juillet au 15 aoat. En semant a cette époque,
les grosses chaleurs seront passées lorsque les pois arriveront
en pleine végétation.

En grande culture, on ne seme que les variétés naines. On
récolte en une seule fois en arrachant.

Pomme de terre.

Culture normale :

Dans les jardins, on peut planter les tubercules germés au
moment de la floraison du lilas commun Selon le développe-
ment de la variété, les rangs peuvent étre espacés de 50 cm a
70 cm et les tubercules de 40 cm a 50 cm sur les rangs. Planter
ainsi une petite quantité de variétés hatives et celles destinées
a la consommation hivernale seront mises en terre a la fin du
mois, en tubercules non germés de variétés tardives. On plante
de fagon a recouvrir de 4 cm a 6 cm de terre, plus ou moins
suivant que le terrain est léger ou compact.

Apres la levée, on exécute un bon binage qui comble les
excavations de plantation et le sol. Un buttage est
effectué quand les fanes atteignent 20 cm ; il faut ramener les
terres des entre-rangs et obtenir des buttes larges et peu hautes.
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Deés que les tiges commencent a jaunir, on arrache les variétés
précoces, en juillet généralement. Les autres ne sont récoltées
qu'apreés complet jaunissement des fanes. Dans ce cas, on ne
consomme pas immédiatement et on laisse les
tubercules quelques heures au soleil avant de les rentrer.
Ceux ou malades seront mis de co6té et consommés les
premiers.

L'arrachage au jardin se fait au croc a deux dents ; l'ouvrier
dégage les cotés de la plante, ensuite il donne un coup de
l'outil derriere le pied. Malgré ces précautions, il y a toujours
des tubercules meurtris.

11 faut briler les fanes aprés 'arrachage.

Salsifis et Scorsonére.

Dans une terre profondément et bien ameublie, ancienne-
ment fumée, on séme en avril, début mai, les salsifis et scotso-
neres. Les rayons distants de 25 cm sont profonds de 2 cm, leur
fond est plat. On recouvre au rateau et plombe la graine qui
était semée clair. Lorsqu'ils ont développé quelques feuilles,
les salsifis et les scorsoneres sont éclaircis en coupant entre
deux terres (a 1 cm sous le bourgeon principal) pour laisser les
collets de ceux qui doivent rester a 8 cm environ les uns des
autres.

Comme soins culturaux, il est nécessaire de maintenir le
sol propre, d'arroser, d'enlever les hampes florales si elles
apparaissent.

On peut commencer a récolter fin octobre et pendant tout
I'hiver.

La annuelle, comme celle vivace, se seme en rayons
en fin avril début mai. Généralement on cultive ce condiment
en bordure de carré. Apres le semis on éclaircit pour laisser
les pieds de la annuelle a2 20 cm les uns des autres,
ceux de celle vivace a 30 cm ou 40 cm.

On coupe les rameaux au fur et a mesure des besoins.

Thym.
Le semis qui est trés usité s'effectue de fin avril a fin mai
sur une vieille couche ou un terrain léger. On peut planter
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directement en place en juin ou ce qui est mieux, opérer un
repiquage en distancant les plantes de 10 cm en tous sens. La
plantation se fait presque toujours en bordure de carré.

Le thym s'enracine de lui-méme au contact du sol et ces
marcottes naturelles peuvent étre utilisées au remplacement
des anciennes bordures si l'on ne désire pas une quantité
considérable de pieds.

Le bouturage des rameaux en pépiniere, sous chassis froid
dans du sable pour obtenir un grand nombre de pieds est aussi
utilisé. On plante au printemps suivant ou a l'automne. Les
boutures faites en aout sous cloche dans les mémes conditions
sont plantées en bordure en juin suivant.

SUR COUCHE
Aubergine.

Plantation :

Sur vieille couche, on plante les semis de février. (voir
janvier, février, mars, premiére saison). On habituera peu a
peu a l'air, pour enlever les chéssis début mai si le temps est
doux.

Repiquage :

C'est aussi le moment du repiquage de la troisieme saison.

Cardon.

On peut semer dés le début d'avril sur couche tiéde en rayons,
ou mieux, deux ou trois graines par godet de 9 cm. Dans le
premier cas, on repique une plante par godet ; dans le second
cas, par un éclaircissage, on ne laissera subsister qu'un pied.
De toute fagon, les godets sont enfoncés dans le sol de la
couche. Les plantes doivent avoir de la terre jusqu'au collet,
soit par le repiquage profond, soit par le surfacage (
de terre ou de terreau) jusqu'aux cotylédons.

La plantation a lieu vers le 15 mai.

Chicorée frisée.

Semis sur couche vers la mi-avril de la troisiéme saison dans
les mémes conditions que la premiére faite en janvier et plantée
début mars.
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Plantation de la chicorée frisée, semée début mars. Pour
I'exécution, voir ce mois a plantation de la premiére saison.

Chicorée scarole.

Sur vieille couche, on peut semer la chicorée scarole comme
la chicorée frisée. Quand on ne veut pas cette salade,
il faut la semer trés clair.

Chou-fleut.

Récolte des choux-fleurs semés en septembre, plantés sur
couche chaude en décembre.

Sur vieille couche, semis vers le 15 des variétés demi-dures.
On pourra ajouter une variété dure pour échelonner davantage
la récolte. On seme généralement tres clair pour ne pas repiquer,
on enleve les chassis apres la levée.

Concombte.

Début de la récolte dans les premiers jours du mois, des
concombres cultivés sous baches et semés début janvier.

Melon.

Culture sur couche sourde :

Dans la région parisienne, ainsi que dans le nord de la
France, il est prudent de commencer la culture du melon sous
chassis ou sous cloche. On vide dans le sens de la ligne une
bande de terrain de 80 cm de large sur 35 cm de profondeur.
On remplit de fumier provenant d'anciennes cultures auquel
on peut ajouter un quart de fumier frais. On remet la terre et
on la reégle en forme de déme. Les coffres et les chassis sont
mis en place. On seme ou on plante deux pieds par chéssis ;
plantation qui a lieu avant ou aprés 'ététage (voir janvier).
Les chissis sont fermés le soir jusqu'en juin, a cette époque on
aere le plus possible. Généralement en fin juin, on enleve les
chassis.

La fécondation artificielle qui consistait, pour les premiéres
saisons, a promener sur le stigmate de la fleur femelle les
antheres d'une fleur male débarrassée de ses pétales ne se
pratique plus.

Le badigeonnage des chassis a la chaux est indispensable,
les arrosages doivent étre bien suivis. Les tailles développées




366 T F=R AN AU MOIS

en mars seront bien effectuées. Cependant, certains praticiens
en appliquent d'autres, par exemple celle-ci : aprés 1'ététage,
les deux bras qui se développent sont pincés a huit feuilles
chacun, les nouveaux rameaux a trois feuilles, puis ceux
fructiferes a une feuille au-dessus des fruits.

La culture du melon peut s'effectuer sous cloche. Les lignes
sont distantes de 1 m 40, des couches sourdes sont établies
tous les O m 80 2 1 m sur les lignes. Les trous sont creusés a
35 c¢m de profondeur, sur 60 cm au carré. Ils sont remplis de
fumier, puis la terre est mise en mamelon. On plante deux
melons par butte et on recouvre d'une cloche. Les soins sont
identiques ; le fond de la cloche est blanchi.

Ces cultures, commencées en , produiront début aott
et se poursuivront jusqu'aux gelées.

Piment.

La plantation sur vieille couche s'effectue généralement dans
une culture de salades et un semis de radis. Dans ce cas, on ne
plante que six a neuf pieds par chassis. Pour ces premiers
semis avec les piments doux, on pince pour obtenir quatre ou
cinq branches, puis on ne garde que douze a quinze fruits par
pied. Les chassis sont enlevés en fin mai.

Dans le Midi, on peut planter en pleine terre. Dans la région
parisienne, il est bon de le faire au minimum sur couche sourde
en fin avril et protéger jusqu'a la mi-mai avec des cloches.
Ou encore planter sur couche sourde a la fin mai ; cependant,
les résultats sont toujours moins bons que sur vieille couche
comme il est dit ci-dessus.
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EN PLEINE TERRE

Arroche.
(Semis, voir mars).

Aubergine.

Du 10 au 20 mai, les aubergines peuvent étre plantées en
pleine terre (voir janvier, février, mars, avril). Il est bon de
planter en sol riche, si possible sur costi¢re bien exposée, a
30 cm ou 40 cm en tous sens. Dans les deux cas, il faut couvrir
le sol d'une bonne épaisseur de paillis. On peut arroser aux
engrais liquides (purin coupé d'eau par exemple).

Betterave.
On peut semer jusqu'a la fin du mois (voir avril).

Cardon.

Vers le 10 du mois, on seme le cardon en pleine terre. Pour
cela, faire un trou de 40 cm de c6té, 30 cm de profondeur, le
remplir de fumier décomposé. Combler de terreau en laissant
une petite cuvette de 15 cm de rayon. Au milieu de cette petite
excavation, semer deux ou trois graines, 2 2 cm ou 3 cm de
profondeur. Abriter au moyen d'une cloche.

La levée s'opére au bout de quinze a dix-huit jours. Ne laisser
subsister qu'une plante par poquet ; ces poquets sont établis
a 1 m de distance sur la ligne, les lignes 2 1 m et jusqu'a
1 m 20 les unes des autres.

11 faut aérer des la levée, puis habituer 4 l'air avant d'enlever
les cloches, ce qui a lieu un mois apres le semis.

Plantation des cardons semés en avril. Cette plantation
s'effectue vers la mi-mai dans les mémes conditions et 2 mémes
distances que pour les semis en place. Généralement, on n'utilise
pas de cloches.

Dans leur premier stade de végétation, les cardons se déve-
loppent peu, le terrain est donc utilisé pour des semis de radis,
des plantations de salades.
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Arrosages copieux, propreté du sol sont les soins a leur

prodiguer.
Blanchiment (voir septembre).

Carotte.

Récolte de la premiere saison de carotte, semée sur couche,
en décembre.

Semis des variétés demi-longues ou longues (voir avril).
Pour ces detniéres, il est patfois bon d'écarter les rangs de 25 cm
entre eux.

Céleri a cotes.
En mai, on séme les saisons de consommation hivernale.
Semis sur costiere ou en plate-bande a bonne exposition.
Comme on ne repiquera pas, le semis se fera tres clair et il sera
éclairci, s'il y a lieu, dans les endroits trop drus.
Plantation des semis effectués en mars. Les soins sont les
mémes que pour la culture précédente. Dans la plantation, on
seme des radis et plante de la salade.
Récolte en septembre-octobre.

-

A la fin du mois, mise en place du céleri-rave semé en mars.
On plante a 40 cm en tous sens. On seéme entre les rangs des
radis ou bien on plante de la chicorée (voir juin).

Repiquage du céleri-rave semé en avril ; I'exécuter en sol
riche a2 10 cm ou 12 cm en tous sens.

Cetrfeuil.

A partir du mois de mai, il faut semer a l'exposition nord,
en sol riche en humus. Pendant les fortes chaleurs a bonne
exposition, il monte trop vite a fleur. En sols secs, il faut bien
affermir la graine et, si possible, pailler légerement le terrain
avec du fumier trés court. Les arrosages seront d'autant plus
copieux que la période deviendra séche. Lorsque l'on veut
récolter en coupant les pieds, il vaut mieux semer en rayons
distants de 20 cm plutot qu'a la volée.

Chicorée frisée.

Plantation en pleine terre de la chicorée semée en mars.
Peu enterrer, distancer de 30 cm a 40 cm suivant le développe-
ment de la variété.
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En sol 1éger, il est bon de pailler pendant les fortes chaleurs.

Chicorée scarole.

Dans le courant du mois, pratiquer la plantation en pleine
terre de la scarole semée dans les mémes conditions
que la chicorée frisée. On habille (coupe) le feuillage a 10 cm
ou 12 cm du collet. La salade doit flotter sur le sol, pour cela
ne pas l'enterrer au-dela du collet.

Semis de chicorée scarole comme il a lieu en fin avril. On
utilise maintenant les variétés d'automne.

Chicorée de Bruxelles ou Witloof.

Cette chicorée fournira, apres forcage, ce que 1'on nomme
communément, mais 2 tort, endive.

Pour obtenir de belles racines, il faut semer sur un terrain
bien ameubli en profondeur et riche en éléments nutritifs.
Cependant, ne pas enfouir de fumier pailleux qui ferait bifur-
quer les racines. Semer en rayons distants de 30 cm a 35 cm,
a1 cm 5 de profondeur. Plomber, éclaircir dés que les plantes
ont développé quelques feuilles. Au dernier éclaircissage, les
racines doivent se trouver a 8 cm ou 10 cm les unes des autres.

II faut éviter de couper les feuilles.

Seules les belles racines, d'au moins 3 cm de diamétre,
fourniront de belles pommes. Sarcler s'il y a lieu. En général,
apres juillet, les feuilles recouvrent le sol et le maintiennent
propre.

Les arrosages seront d'autant plus abondants que la saison
sera seche et le terrain léger.

Pour le forgage, voir novembre.

Chou d'été et d'automne.

Les choux semés au 15 avril sont bons a planter a la fin du
mois. Pour les variétés d'automne, augmenter la distance de
plantation et la porter 2 60 cm et méme 70 cm, pour le Quintal
d'Alsace, par exemple.

Arroser, biner, pailler en sols secs.

La récolte sera prolongée jusqu'aux premiers froids, elle
débutera en aout.

A. , Culture potagére moderne. 24
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Chou d'hiver.

Sur une planche bien ameublie, vers le 15 du mois, on seme
assez clair pour ne pas repiquer les choux qui seront consommés
en hiver. Les soins sont les mémes que pour les choux d'été et
d'automne. Distance de plantation, 50 cm 24 60 cm en tous sens.

Chou de Bruxelles.

Plantation des choux semés au 15 mars. Pour cette saison,
généralement, on distance les lignes de 50 cm a 70 cm suivant
le développement de la variété ; on plante a 70 cm sur le rang.
Entre les rangs et entre les pieds, on met en place de la laitue
ou de la romaine.

Apres l'arrachage de ces salades, un bon binage est néces-
saire.

11 de maintenir le sol propre et d'arroser suivant les
besoins.
Chou-rave.

Semer clair pour éviter le repiquage.

Les arrosages seront copieux.

Des que les plants provenant des semis effectués au 15 mars
atteignent 12 cm a 15 cm, on les plante en pleine terre en sol
bien fumé a 30 cm ou 35 cm en tous sens. Le faire en rayons
creux de 10 cm.

Arrosages abondants en terrains secs, binages qui comblent
le rayon et maintiennent la base au frais et la tige plus tendre,
sont exécutés.

Chou-navet et rutabaga.

Semis (voir mars).

Plantation des choux-navets et rutabagas semés au 15 avril
(voir ce mois).

Chou-fleut.

Plantation des variétés demi-dures semées en mars. Cette
plantation s'effectue dans celle de laitue, avec 70 cm d'écar-
tement entre les choux-fleuts.

Ces saisons d'été sont plus délicates, car elles réclament
beaucoup d'eau.

On récolte fin juillet.
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Semis vers la mi-mai des variétés de choux-fleurs dures. On
seéme généralement clair sur une vieille couche. On ne repique
pas. La plantation s'effectue dés que les choux atteignent 10 cm
a 12 cm de hauteur ; il est bon de planter en rayons creux de
10 cm pour accumuler I'eau au pied et 2 70 cm a 80 cm en tous
sens, ce qui permet de planter entre les rangs de choux un
rang de salades et entre les pieds, sur le rang, une salade égale-
ment. On peut aussi jeter dans cette plantation quelques graines
de radis qui seront récoltés les premiers, la salade, laitue ou
romaine suivra.

Il est bon de mouiller (arroser) en pluie, aprés un orage qui
favorise toujours a l'exces la végétation.

Concombte a cornichons.

Plantation des concombres semés en godet sur couche
le mois précédent. Pour les cornichons, on ne fait subir aucune
taille. On plante a 0 m 70 sur les rangs distants de 1 m
environ.

11 est presque indispensable de pailler le sol surtout en grande
culture ou l'on ne peut arroser. Le paillis permet d'obtenir des
récoltes propres et il maintient le sol frais.

Certains amateurs rament ces plantes comme des petits pois.

Début de la récolte : fin juillet.

On peut aussi semer le concombre a cornichons directement
en place au début mai, méme avant, si 'on dispose de cloches
pour les abriter la nuit. Les poquets sont établis avec une
de terreau a mémes distances que pour la plantation.

Les soins sont les mémes que précédemment, paillis, sat-
clages répétés, arrosages suivant la nécessité. Une culture
dérobée de radis et de salades se fait couramment dans les deux
cas.

En semant en place, la récolte est un peu plus tardive.

Courge, , Patisson, Potiron.

En début mai, s'effectue la plantation des courges, ,
patissons, potirons semés fin mars. Ces plantes étant sous chassis
auront été progressivement habituées a 'air.

Il est bon de planter sur couches sourdes établies a 1 m les
unes des autres pour les variétés non coureuses et a petit déve-
loppement. Cette distance portée a 2 m pour les variétés de
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vigueur moyenne, atteindra 3 m pour certaines variétés de poti-
ron par exemple. Les trous sont creusés a 30 cm de profondeur,
ils ont 40 cm a 50 cm de coOté ; ils sont bourrés de fumier tassé.
La terre d'excavation formera une butte réguliere avec une
cuvette, au sommet, dans laquelle sera plantée la

On peut aussi semer sur place en procédant de la méme
facon ; il est bon alors de disposer une cloche sur chaque poquet
pour favoriser la végétation dans le jeune age.

Dans les petits jardins, bien souvent le propriétaire se con-
tente de planter quelques pieds dans le coin le plus décomposé
de son tas d'immondices.

Suivant la grosseur des fruits que I'on veut obtenir, on n'en
laissera que de deux a huit. Certains cultivateurs pincent au-
dessus des deux premiéres feuilles, puis les deux rameaux au-
dessus de la troisiéme ou quatricme feuille, puis a deux feuilles
au-dessus de chaque fruit. D'autres ne pratiquent pas de
second pincement, mais exécutent le premier a trois ou quatre
feuilles pour obtenir trois ou quatre rameaux.

Aux , les variétés coureuses émettent facilement des
racines adventives; certains jardiniers favorisent leur enracine-
ment au moyen de terre meuble qu'ils déposent sur les ;
ainsi les fruits deviennent plus beaux.

11 est bon de pailler le sol et d'arroser aussi souvent qu'il est
nécessaire.

Les courgettes se consomment avant leur complet

des le début juillet.

Haricot.

La récolte des variétés semées en fin mars sur costiére, sous
chassis froids commence 2 la fin mai. Elle s'effectue quand le
haricot a de 3 mm a 4 mm de diameétre et tous les deux jours
environ. On récolte les gousses une a une, en relevant les feuilles
de chaque touffe, les haricots se trouvant généralement sur le
pourtour du pied. Si la cueillette est bien faite, elle favorise
l'apparition de nouvelles fleurs. Les mémes soins de récolte sont
d'ailleurs apportés aux haticots de pleine terre lorsque I'on désire
des produits de premier choix.

Le semis de haricots verts peut commencer en pleine terre
des le début du mois pour faire suite aux cultures hatées. Pour
obtenir des récoltes suivies, les semis doivent étre effectués toutes
les trois semaines environ.
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Sil'on ne possede pas de coffres et de chassis pour garantir
la culture en septembre, il est prudent de ne plus semer apres
les premiers jours du mois d'aott. Avec des chassis pour pro-
téger dés l'apparition des froids on peut semer jusqu'au 15 du
méme mois.

Dans la région parisienne, il est bon d'attendte le 20 mai pour
exécuter les semis considérés comme étant la base de la récolte,
aussi bien pour les haricots verts a conserver, que les haricots
a manger en grains frais, ou en grains écossés secs. Il en est de
méme également pour les mangetout.

Pour les haricots mangetout ou écossés frais, ne plus semer
apres le 15 ou 20 juillet. Ceux écossés secs ne doivent plus étre
semés apres le 15 juin. En effet, il faut de cinquante a soixante-
dix jours de culture apres le semis pour récolter les haricots
verts, soixante-dix a quatre-vingt dix jours pour les haricots a
consommer en écossé frais et cent a cent vingt-cing jours pour
les haricots a écosser en sec.

Pour les premiers semis, on choisira les variétés précoces
comme Empereur de Russie, Triomphe de , Marcelin, Roi
des Belges, Finde , Super-métis, Métis, dans les variétés
a récolter en haricots verts ; Flageolet trés hétif d' Etampes, le
plus précoce de la catégorie des flageolets. Beurre Merveille du
marché, Mangetout extra-hétif, Mangetout , parmi les man-
getout ; enfin la variété Michelet soit pour écosser frais, soit
pour écosser sec.

Au jardin, les semis s'exécutent généralement en poquets;
en grande culture on emploie le semoir et le semis est souvent
fait en rangs.

Les poquets sont creusés a la binette apres avoir ameubli
I'emplacement. Le fond doit étre plat, la profondeur variant
suivant la nature du sol ne dépassera pas 7 cm a 8 cm en sol
léger (fig. 139).

Les grains sont recouverts de 2 cm a 3 cm de terre fine, ils
« doivent voir partir le jardinier », dit un vieux dicton. On
dépose sept a huit grains par poquet en les écartant un peu.
Dans les sols humides on peut semer a méme la terre et recouvrir,
Pratiquement, on exécute généralement de la fagon suivante :
les ouvriers se mettent par deux, I'un fait les trous a la distance
voulue le long du cordeau et recouvre au fur et a mesure; une
partie de la terre de creusement cache les graines -
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par l'autre ouvrier. Les
distances sont de 40 cm a
50 cm sur le rang, 50 cm a
60 cm entre les rangs, ceci
pour les variétés naines. Tous
les trois rangs on peut laisser
un sentier pour faciliter les
récoltes.

. 139 Fie. 140
Poquet de haricot. Pose des rames de haricots.

Les variétés naines semées en rayons sont faites a mémes dis-
tances, mais les grains sont espacés de 3 cm a 4 cm sur les
rangs.

Les variétés a rames peuvent étre semées en rayons espacés
de 50 cm a 60 cm, en déposant trois grains tous les 20 cm a
25 cm. On peut semer en poquets a méme écartement.

Dans les deux cas, il est bon de laisser 70 cm 2 90 cm entre
les planches qui sont ici composées de deux rangs. En effet,
ces haricots seront ramés par deux, dés qu'ils commenceront a
filer. Les rames doivent étre des branches lisses, sans ramifica-
tions, d'au moins 2 m de hauteur ; on peut les croiser au sommet
et les relier entre elles, ce qui donne plus de solidité a 'en-

semble (fzg. 140).

En sols secs, pour activer la levée, on peut arroser le fond des
poquets avant d'y déposer les graines.

Si le sol « crotte » pendant la levée, il est bon d'aider la sortie
des jeunes plantes en brisant la crotte avec la pointe de la
serfouette, ou en arrosant légerement.

Des la levée achevée, il faut biner en comblant les trous, puis
quinze jours plus tard recommencer 'opération en buttant lége-
rement la base des pieds.
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Laitue d'été et d'automne.

Continuation des semis comme il est indiqué en mars, arroser
abondamment depuis la plantation et jusqu'a la récolte.
Mouiller aussitot apres les pluies d'orage pour éviter la montée
a graine.

Melon.
Culture de pleine terre.

Dans le midi de la France, la Bretagne, la Touraine, on seme
début mai quatre ou cinq graines dans une cuvette établie au
sommet d'une petite butte. Cette butte provient de la terre
d'extraction des trous ayant 0 m 50 au carré et distants de 1 m
environ que l'on a remplis de fumier. On peut recouvrir d'une
cloche ou a défaut d'une feuille de verre maintenue pendant
quelques jours. On éclaircit pour ne laisser qu'une seule plante.
On ététe a deux feuilles, puis on pince au-dessus de sept ou
huit et on laisse venir les fruits. On coupe a deux feuilles
au-dessus des fruits. Cette taille est souvent négligée dans les
cultures de pleine terre.

Navet.

Continuation des semis comme en avril. On séme les mémes
variétés. En choisissant un coin a I'ombre, les navets seront
plus tendres.

Généralement on arréte ces semis a la mi-juin si 'on ne peut
arroser abondamment pendant les chaleurs.

IIs seront repris des la fin juillet ou mieux vers le 15 aott
avec les variétés de consommation hivernale.

Oignon blanc.

Récolte des oignons blancs semés en aout ; ils sont bottelés
comme des carottes avec quelques brins de paille de seigle.

Panais.
Semis dans les mémes conditions qu'au mois de mars.

Persil.

Exécution des semis comme en mars, mais arrosages plus
fréquents. Maintenir le sol propre.
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Pissenlit.

Continuation des semis comme il est dit en mars. Ces semis
peuvent se prolonger jusqu'en juin.

Poitreau.

La plantation du semis effectué sous chassis froid en février-
mars est décrite en février.

Pourpier.

On peut semer en bordure a 20 cm de I'allée, ou en planches
dont les rayons sont espacés de 25 cm a 30 cm.

On éclaircit et on récolte en coupant les rameaux. Une fois
installée, la plante résiste bien a la sécheresse.

En fin mai, début juin, on seme le en rayons distants
de 30 cm a 35 cm. Il n'y a pas intérét a semer trop tot, la
racine devenant dure si elle est trop ancienne.

On récolte dés octobre et on protege l'hiver comme pour les
salsifis. D'ailleurs les soins culturaux sont les mémes, mais les
plantes ayant un plus grand développement on éclaircit pour
laisser 20 cm entre chacune d'elles.

Tétragone.

Le semis effectué en fin mars, début avril donne des pieds qui
sont mis en place en fin mai. Il est bon de remplir de fumier
décomposé des trous ayant 40 cm en tous sens et distants de
80 cm sur un seul rang,

La récolte s'effectue feuille a feuille au début, puis en coupant
I'extrémité des rameaux. Pour la prolonger on place des
coffres et chassis sur les planches en fin septembre, début
octobre.

Tomate.

Dans le Notd et la région parisienne, il n'est pas prudent de
planter avant le 15-20 mai, plus tard méme en zones gélives.
Cependant, on peut mettre en place sur costiere, début mai,
une petite fraction de son plant de variétés hatives. Les nuits
ou les gelées sont a craindre, on recouvre chaque plante d'un
pot de 18 cm qui est enlevé le matin, a moins qu'il ne gele ; il
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faut, dans ce cas, attendre le réchauffement de l'atmosphére.
En costiere, on plante deux rangs distants de 70 cm, a 50 cm
sur ceux-ci.

La grosse plantation, comme il est dit plus haut, s'effectuera
vers le 15-20 mai apreés avoir habitué a l'air en enlevant les
chassis, le jour, dés le début du mois.

11 y a souvent intérét a ne pas planter la tomate en sol trop
riche, mais 4 lui donner beaucoup d'engrais dés la formation
des jeunes fruits. On plante en rangs distants de 80 cm a
50 ¢cm sur ceux-ci. Si on cultive sur une seule tige, on rapproche
les plantes sur le rang. Aprées la plantation qui peut s'effectuer
a la houlette, en enfongant les pieds jusqu'aux premieres
feuilles, on arrose copieusement.

On peut faire une culture intercalaire de radis ou de salades.
Dans le cas contraire, il sera bon de pailler le sol avec du
fumier décomposé.

La taille peut étre pratiquée de plusieurs manieres, le tuteu-
rage sera effectué suivant le nombre de branches. Cette taille
pour la culture normale est exécutée en juin.

SUR COUCHE

Chicorée frisée.

est prudent de continuer de semer sur couche pour avoir
une levée rapide et moins de risques de montée a graine. Les
semis s'exécutent donc comme ceux de janvier ; il en est de
méme du repiquage, bien que ce dernier se fasse généralement
a l'air libre, s'il n'y a pas de place sur une vieille couche.
Plantation en juillet a 35 cm ou 40 cm en tous sens.

Concombre.

Récolte de la culture pratiquée sur couche et semée a la mi-
février. On obtient seize fruits par chassis.

Plantation en plein carré comme il est dit en avril.

A la fin mai, on seme directement en place sur la couche
sourde établie de la facon suivante : tous les 1 m 20, sur 0 m 40
de large on établit des tranchées de 0 m 40 de profondeur ; ces
tranchées sont remplies de fumier mélangé de feuilles ou encore
de gadoues. Le tout bien tassé est recouvert d'une partie de la
terre extraite ; tous les 70 cm une de terreau sera déposée
pout y semer quatre ou cing graines de concombre. La terre
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d'extraction est réglée pour constituer un dos d'ane continu
dans le sens des lignes ; sauf a I'endroit des poquets qui sont
établis en cuvette de 20 cm environ de diameétre. Par la suite,
a l'emplacement de chaque pied, on ne réserve qu'une ou
deux plantes au plus.

Dans les terres riches, on peut planter ou semer a méme
distance directement sur ados, mais les produits sont moins
hatifs et moins abondants que sur couche sourde. On peut
pincer dans les deux cas au-dessus de quatre feuilles pour avoir
quatre bras. Certains cultivateurs ne pincent pas, mais leur
récolte est moins belle. Des radis sont semés dans les espaces
vides ; des salades y sont plantées.

Arrosages, sarclages seront pratiqués. Un bon paillis main-
tient la fraicheur au pied et permet d'obtenir des concombres
propres et exempts de souillures.
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JUIN

EN PLEINE TERRE
Ail.
A la fin du mois, nouage de I'ail (on fait une boucle avec
chaque tige) pour terminer la formation du bulbe.

Artichaut.

A la fin du mois dans la région parisienne on commence la
récolte sur les vicilles plantations. Le premier artichaut, celui
qui se développe sur la tige centrale, est toujours le plus gros,
les autres sont les aillerons. On récolte lorsque le centre a les
écailles colorées. Pour qu'il soit plus tendre, on peut recouvrir
le jeune artichaut d'un fort papier noir.

Quand la téte est déja bien développée, en fendant la tige a
10 cm en dessous et en maintenant l'écartement avec un petit
coin de bois, on favorise le grossissement du capitule.

Carotte.

En juin et juillet les semis de carotte sont destinés a la
conservation ; les variétés longues et demi-longues se conservent
mieux que les autres (voir avril).

Céleri a cotes.

Plantation a la fin du mois du plant provenant du semis
exécuté en mai. Cette plantation a lieu a 40 cm ou 45 cm en
tous sens et en quinconce.

Entre les rangs on seme des radis et plante de la salade.

Les soins sont les mémes que pour les cultures précédentes
(voir avril, mai).

Plantation a la fin juin des semis exécutés fin avril.
Effectuer cette plantation a 40 cm en tous sens avec radis et
plantation de salade.

Binage, bon paillis sont nécessaires et les arrosages seront
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d'autant plus nombreux que la saison sera plus séche, le terrain
plus léger et la végétation plus avancée.

En fin ao1t, il est bon d'enlever les bourgeons adventifs qui
naissent sur l'excroissance de la racine ; éliminer également les
feuilles jaunes et avec deux doigts, creuser une petite rigole
autour de chaque racine ol I'eau s'accumule.

Chicorée frisée.
Plantation des semis exécutés en avril 2 35 cm ou 40 cm en
tous sens.

Semis 2 la fin du mois des variétés d'automne de chicorée
frisée. Il est bon d'opérer sur une vieille couche, et de repiquer
en tenant compte de ce qui est indiqué en janvier. Ces semis
pourront s'exécuter jusqu'au 10 aout.

La chicorée est généralement consommée apres blanchi-
ment. Cet pout les premiéres saisons, s'effectue par un
liage aux trois quarts de la hauteur de la plante au moyen de
quelques brins de paille ou avec du raphia. Il s'exécute au fur
et a mesure des besoins et demande dix a douze jours suivant
la saison.

Ne plus arroser en pluie apres le liage, ce qui risquerait de
provoquer la pourriture, mais arroser au goulot.

On peut encore blanchir en mettant un pot renversé sur le
feuillage de chaque chicorée frisée, groupé a l'intérieur ; on
peut aussi placer sur les rangs des planches légeres.

Chicorée scarole.
Blanchiment par les mémes méthodes que celles employées
pour les chicorées frisées.

Semis de chicorée scarole en pratiquant de méme que pour
les chicotées frisées. On emploie en juin les variétés d'automne
et d'hiver.

Chou de printemps.

Les choux plantés en plein carré sont bons a récolter. On
peut lier les feuilles de ceux qui peinent 2 pommer au moyen de
quelques brins de paille de seigle.

Une quinzaine de jours plus tard, on récolte les choux
plantés au début mars.

A la fin du mois, on commence la récolte de la premiere
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saison de choux d'été semée au 15 février. Ces choux font la
soudure avec ceux de printemps semés fin aot.

Chou d'hiver.

Le semis ne s'exécute pas aptes le 15 juin ; il a lieu dans les
mémes conditions qu'au mois de mai.

Chou de Bruxelles.

En juin il faut effectuer la plantation des choux de Bruxelles
a consommer en hiver. Ceux-ci sont généralement plantés dans
des pommes de terte qui commencent a fleurir, c'est-a-dire dont
le feuillage ne se développe plus. On plante entre les rangs.

Chou

Plantation des choux semés fin avril. Distance entre
les rangs 70 cm. Ces choux sont plantés dans la salade ; on en
consomme la moelle en hiver. Les feuilles sont utilisées pour la
nourriture du bétail.

Chou-rave.

Récolte des choux-raves semés au 15 mars ; la consommation
a lieu avant leur complet développement ; ils sont alors
plus tendres.

En pleine terre, on terminera les semis de la derniere saison
a la fin du mois, pour récolter en octobre.

Généralement, on séme en rangs distants de 20 cm ; on
éclaircit et plante directement. Arrosages aussi copieux qu'il est
nécessaire.

Chou-navet et rutabaga.
Semis (vozr mars).

Chou-fleur.

Récolte des variétés hitives semées en septembre et plantées
en mars sur costiere. Cette récolte commence 2 la fin du mois.

Quand la pomme se forme, il faut, 4 l'aide d'une feuille de
la base que l'on arrache, la couvrir pour qu'elle reste blanche,
tendre et non amere. Quand cette feuille devient jaune on la
remplace par une nouvelle.

Certaines variétés se recouvrent naturellement comme le eh-
1. var. Mamaison.




382 DU MOTS

Plantation des variétés demi-dures semées en avril, 60 cm 2
70 cm en tous sens. Cette plantation s'effectue avec de la salade.
Cette saison ne réussit pas toujours, méme en bassinant abon-
damment ; elle n'a pas 'humidité atmosphérique que le chou-
fleur réclame.

Chou-fleur brocoli.

Depuis le début de juin, jusqu'au début juillet, on séme ces
choux-fleurs bisannuels dans une planche réservée a l'exécution
des semis. Quand les plantes possédent quelques feuilles (environ
quinze jours apres le semis), on effectue un repiquage a 10 cm
en tous sens.

Mise en place en aout.

Concombre.
A la fin du mois, on commence la récolte des concombres
semés fin mars et plantés sur costiere.

Feéve.
Récolte a la fin du mois des féves semées en mars. Avec les
semis de juillet, on récolte jusqu'au moment des gelées.

Haricot.

Apzes le 15 juin, dans la région parisienne, ne plus semer
de haricots a récolter en secs. Mais on peut continuer les semis
de ceux a consommer en écossé frais ou en filets.

V0ir en mai la culture des haricots et leur cueillette.

Laitue d'été, d'automne et laitue romaine.
Continuer les semis comme il est dit en mars en tenant
compte des conseils indiqués en mai.

Persil.
Semis dans les mémes conditions qu'au mois de mars.

Thym.
Plantation en bordure de catré, sur un sol propre, des semis
effectués en fin avril. On distance les pieds de 20 cm a 25 cm.
La récolte s'opére en coupant les rameaux. Les anciennes
bordures montent a fleur et a graine si elles ne sont pas
coupées ; les graines se d'elles-mémes et fournissent
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de bons plants au printemps suivant. Une bordure peut étre
conservée trois ou quatre ans.

Tomate.

Plusieurs procédés de taille sont usités, le choix est souvent
fonction du but envisagé :

1o Sur les tomates de variétés précoces : pincer a une feuille
au-dessus de la premicre grappe ; il se développe un rameau
qui sera coupé a une feuille au-dessus de sa premiere grappe et
ainsi de suite. On conserve quatre ou cing grappes de fruits.
Cette méthode est celle qui permet la récolte la plus hative.

au raphia, ou mieux 2 la paille de seigle, s'opére
sur un tuteur unique bien enfoncé dans le sol et dépassant de

20 En culture ordinaire : sectionner en ne conservant qu'une

tige unique au-dessus de la sixiéme ou septieme grappe.
sur un tuteur unique.

3¢ En culture de jardin : couper apres la formation de la
premiere grappe et laisser développer deux branches pincées
a leur tour au-dessus de la troisieme grappe. Le palissage peut
se faire en groupant les deux tiges sur un tuteur unique, ou
mieux, en conduisant chacun des bras sur une latte, un prolon-
gement de taille fruitiere placé obliquement (deux par pied) et
attaché sur un fil de fer tendu 2 0 m 80 du sol (fig. 141).

40 Dans la région de : les cultivateurs palissent
leurs tomates sur deux fils de fer, I'un tendu 2 20 cm du sol,
l'autre a 70 cm. La taille laisse développer deux bras.

Fie. 141
Palissage de tomates.




384 TRAVAUX DU MOIS

1T est probable qu'un jour nous aurons des variétés trapues,
naines et a rameaux rigides; elles seront cultivées en buisson a
quatre ou cing bras.

Quelle que soit la culture pratiquée, en dehors des branches
conservées, il faut supprimer tous les bourgeons qui se déve-
loppent a la base des feuilles (entre-coeur).

Pour l'expédition, on cueille avant complet rougissement.

SUR COUCHE

Aubergine.
Récolte de la premiere saison (vozr janvier, février, mars, etc.).
On peut récolter avant complet développement.

Melon.

Récolte des melons semés en fin janvier. Pour que le melon
acquicre toutes ses qualités, il faut le récolter au moment
opportun. Ce moment est artivé lorsque la couleur s'éclaircit,
vers la chair présente une certaine élasticité sous la
pression du pouce, autour du pédoncule il y a gercure (melon
cerné), les feuilles parfois se roulent.

Toutes ces conditions ne sont pas toujours remplies, mais,
en général, il y en a plusieurs a la fois. Un bon melon doit étre
lourd et rendre un son mat, s'il est frappé. S'il sonne le creux
il est passé. On consomme le melon apres l'avoir laissé reposer
trente-six a quarante-huit heures dans un endroit frais. Apres
cing ou six jours il perd de la qualité. II doit étre consommé frais.
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JUILLET

EN PLEINE TERRE

Ail.

Récolte des que les tiges jaunissent. On laisse sur le
sol, avant de rentrer, puis on met en bottes que l'on suspend
dans un local sain.

Artichaut.
Récolte (voir juin).

Carotte.

Les derniers semis de pleine terre peuvent s'exécuter en
juillet.

Dés I'apparition des premiers froids, fin septembre, les
carottes peuvent étre recouvertes de coffres et de chassis ; les
récoltes peuvent alors s'échelonner suivant les besoins.

Céleri a cotes.

A la fin du mois, on peut commencer le blanchiment de la
saison semée en février et plantée en fin avril. Au fur et 2 mesure
des besoins, les céleris sont liés avec un osier, aprés enlévement
des feuilles jaunes (fig. 142). Sur les pieds liés on dispose
quelques paillassons. Les céleris blanchis ne se conservent pas,
le blanchiment doit donc étre progressif.

Mec. 112
Liage de céleris.

A . Culture potagere moderne. 25
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On peut aussi lier les pieds avec un osier, puis les entourer
de papier fort maintenu avec du raphia, ou encore les introduire
dans des tuyaux de drainage de 15 cm de diametre.

Chicorée frisée.

Au début du mois, repiquer les plants provenant d'un semis
exécuté vers le 20 mai. On habille les grandes feuilles 2 12 cm
ou 15 cm avant de planter. Arroser beaucoup pendant les fortes
chaleurs.

Semis des chicorées pour la conservation hivernale.

Chicorée scarole.

Plantation de la chicorée scarole semée en mai. Cette plan-
tation a lieu en pleine terre, de 35 cm a 45 cm en tous sens,
suivant les variétés.

Semis des derniéres chicorées scaroles destinées a la consom-
mation hivernale. Ce semis de derniére saison subit avec avan-
tage un repiquage avant la plantation.

Cetfeuil tubéreux.

Récolter rang par rang le cerfeuil tubéreux quand les feuilles
commencent a jaunir. Ensuite supprimer les collets a la ser-
pette. La conservation s'effectue dans du sable en cave ou en
cellier ; elle peut durer tout l'hiver.

Chou d'hiver.

A la tin du mois, toutes les plantations de choux d'hiver
doivent étre terminées pour que les choux soient suffisamment
développés avant les froids. Distance de plantation : 50 cm a
60 cm en tous sens.

Chou-rave.

Plantation des semis non repiqués exécutés en fin juin. Dis-
tance 30 cm a 35 cm en tous sens, en rayons creux de 10 cm.
Planter fin juillet, début aott, en enterrant jusqu'aux feuilles ;
on borne a l'arrosoit.

Arrosages et binages sont les seuls soins a envisager.

Commencer a récolter en septembre et réserver la plus grande
partie pour la consommation hivernale.
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Chou-navet et rutabaga.
Début de la récolte des semis effectués au 15 mai.

Chou-fleut.

Récolte des variétés demi-dures semées en mars. Cette
récolte s'effectue a la fin du mois, apres avoir recouvert les inflo-
rescences des leur formation avec des feuilles prélevées a la

base du pied.

Ciboule.

Les particuliers effectuent les semis dés le mois de mars. Pour
la vente on séme en juillet-aott. Les rangs sont distants de
20 cm, ce qui permet les sarclages. La graine recouverte dans
de petits rayons, est plombée.

Arrosages et sarclages sont les seuls soins a prodiguer.

Au printemps, les pieds destinés a la vente sont arrachés et
réunis en petits bottillons.

Concombire.

A la fin du mois, récolte des concombres semés en fin mai en
pleine terre. Cette récolte se prolonge jusqu'aux gelées.

Cornichon.

Le semis exécuté en avril commence a fournir une récolte fin
juillet. Deés qu'elle commence, cette récolte doit étre suivie et
faite parfois plusieurs fois par semaine, elle se prolonge jusqu'a
I'approche des gelées. On récolte les cornichons quand ils
atteignent la grosseur du doigt. Certaines variétés de concombre
sont particulicrement réservées pour l'obtention des cornichons,
ce sont : Cornichon vert de Paris, fin de Meaux, vert de Mont-
[héry.

Courge, , Patisson, Potiron.

On débute la récolte des courgettes dans les premiers jours
du mois. On peut laisser davantage de fruits (6 a 10) que
pour les variétés destinées a la consommation hivernale. On
récolte jusqu'au moment des gelées.

Deés que les fruits de ces plantes sont formés il faut les isoler
du sol au moyen d'une tuile ou d'une planchette et les tourner
de temps a autre pour obtenir des fruits uniformément colorés
et symétriques.

Les variétés a conserver l'hiver se récoltent avant les fortes
gelées.
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Cresson de fontaine.

De la fin juin au début de juillet, quand on veut opérer la
multiplication par semis, on répand les graines sur un terrain
préparé comme en mars pour le bouturage. Ce n'est qu'au fur
et 2 mesure du développement des plantes que I'on admet 'eau
et qu'on en éléve le niveau. Ce développement est d'ailleurs tres
rapide et un mois et demi apres le semis on peut commencer la
récolte.

Celle-ci s'effectue au moyen d'une planche mise en travers
des fosses. L'ouvrier, 4 genoux, coupe 2 la serpette ; il attache
les brins avec de l'osiert, il laisse sur le pied la premiére feuille
de base. Apres chaque coupe, il faut pratiquer le , qui
consiste a plaquer avec la — sorte de batte ayant la
moitié de la largeur de la fosse — les tiges soulevées en
récoltant.

Dans les cressonniéres, on refait tous les ans la multi-
plication. Les amateurs peuvent conserver leur cressonnicre
deux ans. On peut récolter de quinze a vingt fois par an.

Echalote.

Quand les feuilles sont jaunes, on effectue la récolte. On
utilise la serfouette pour déraciner les touffes. Avant de rentrer
la récolte au grenier ou dans un local sain, on laisse
quelques jours sur le sol.

Fraisier des quatre-saisons.

Les filets préparés en mars sont mis en pépinicre a 15 cm ou
20 cm en tous sens.

Les seront tres fréquents au début de la végéta-
tion. La plantation sera effectuée en septembre, comme il est
dit en mars pour les pieds élevés par semis. Ne pas laisser de
fleurs se développer de mars a septembre.

Pour les variétés de fraisiers qui ne produisent pas de filets,
comme les Guillon, ou bien il faut multiplier par semis en début
aout comme pour les quatre-saisons ordinaires ou diviser les
pieds. Conserver a chaque division deux ou trois bourgeons.
On repique sur une largeur permettant d'ombrer aisément. 11
faut aussi bassiner souvent.

Plantation en septembre comme il est dit en mars. Quand
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on veut planter en juillet, on facilite la reprise en opérant sous
chassis ou sous cloche.

Fraisiers a gros fruits hybrides et a gros fruits remontants.

Clest vers la mi-juillet que les stolons ou coulants sont repi-
qués en pépiniere a 15 cm en tous sens. Ces coulants sont pris
sur des pieds-meéres marqués I'année précédente comme étant
bien productifs exempts de maladies ayant de beaux fruits.

Ils sont prélevés, en général, sur une planche d'un an de
production, mais on ne récolte pas au printemps qui précede la
prise des coulants ; les fleurs sont donc supprimées.

Au moment de la mise en pépiniére, il faut habiller les racines
a4 cm ou 5 cm du collet. La plantation s'effectue au début

septembre.
Les soins jusqu'a la plantation se résument en sarclages,
ombrages, mais surtout copieux jusqu'a la reprise.

Culture hatée et culture forcée sur place.

Les stolons sont prélevés de préférence sur les variétés :
Docteur , Général Chanzy, Roya , etc. lls sont
préparés comme pour la culture normale en mars, en planches
ayant pour largeur celle d'un coffre. Le rang du bas et celui du
haut seront 2 20 cm des bords; il y aura quatre rangs par coffre.
On plante deux coulants 2 30 cm ou 40 cm sur le rang.

Traiter contre les insectes et les maladies aussi souvent qu'il
est nécessaire.

Les coffres peuvent étre placés dés la plantation pour la
culture hatée ou le forcage sur place. Ces coffres facilitent la mise
en place des dispositifs utilisés pour ombrer ces plantations du
début de I'été, mais on ne met pas les chassis avant décembre.
La plantation en carré permet de pailler plus facilement.

Pour effectuer la culture forcée sur place, il faut que les
sentiers soient tres larges (0 m 80 environ), c'est la seule diffé-
rence a apporter. Vers le 15 janvier on met les chassis sur les
coffres.

Pour permettre la culture forcée en pots, il est nécessaire
que les plants soient préparés comme il est dit en mars. En
juillet, aprés une élimination des plantes douteuses, a feuilles
roulées ou malades, on empote, en pots de 14 a 16, les pieds
conservés. Le compost sera établi au moins six mois a l'avance.
11 peut étre composé de : un tiers de terre de gazon, un tiers de
terreau de feuilles, un peu de sable et de terreau de fumier. On
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peut arroser le tas plusieurs fois au purin et le brasser une ou
deux fois. Les pots sont bien drainés, les plantes arrachées en
motte ont leur collet a 3 cm environ en dessous du bord du pot.
Ces pots sont placés sous chassis froid et copieusement arrosés.

A partir du 15 novembre, on commence le forcage. On utilise
les variétés indiquées pour le forcage sur place ou pour la
culture hatée.

Haricot.

A partir du 15 au 20 juillet, ne plus semer dans la région
parisienne les haricots a écosser frais ; apres le 20, ils risquent ou
de ne pas étre bons a consommer ou d'attraper la maladie. On
continue les semis de haricots a récolter en filets jusqu'au début
aout.

Laitue d'été, d'automne et laitue romaine.

Continuation des semis, dans les mémes conditions qu'en
mars. Ces laitues se récoltent cinquante a soixante jours apres
leur mise en place.

Oignon de couleur.

On récolte lorsque les tiges sont complétement jaunes et
séches. Parfois, au début du mois, on couche les tiges avec le
dos du rateau pour faire concentrer la séve dans les bulbes. On
laisse quelques jours sur le sol avant de rentrer au
grenier. On peut botteler et suspendre les bottes dans un lieu
non humide. L'oignon qui se récolte tot permet une seconde
culture.

Apres lui : haricot vert, mache, navet, etc.

Pissenlit.

Plantation des semis effectués en pépiniere. On plante en
rayons creux de 10 cm, distants de 25 cm a 30 cm, 2 10 cm ou
12 cm sur le rang; il ne faut pas craindre d'enterrer un peu le
collet.

Voir octobre pour le blanchiment.

Poireau.

Plantation du poireau semé en pleine terre en fin avril. On
plante en rayons creux de 10 cm espacés de 30 cm, a 15 cm sur
ceux-ci. Les poireaux sont souvent plantés apres des pois ; dans
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ce cas, il est indispensable d'arroser abondamment avant de
labourer et de fumer copieusement (le pois desseche le sol et
c'est un légume vorace). Il est souvent préférable de planter le
poireau apres une récolte de salade, par exemple, qui épuise
moins le sol que le pois et de semer les navets apres cette légu-
mineuse.

Les rangs qui fournissent le plant et qui sont en excédent ne
seront pas jetés ; ils produiront un poireau fin, utilisé en premier
pour la consommation familiale.

Pomme de terre.

Début de la récolte comme il est dit en avril. Pour obtenir du
bon plant, les producteurs plantent tot en avril et serrés,
sur 30 cm des plants sélectionnés. Ils arrachent en juillet dés que
quelques feuilles commencent a jaunir et ils laissent verdir les
tubercules sur le terrain. Dans les régions pres des cotes, le
climat marin étant néfaste au puceron, les maladies a virus
sont moins a craindre.

Radis d'hiver.

Ces radis parfois roses, mais généralement noirs sont semés
en juillet ; ils sont destinés a la consommation hivernale.
Normalement, ils ne sont pas semés dans d'autres légumes, mais
en rayons distants de 25 cm a 30 cm et profonds de 1 cm 5. On
éclaircit pour laisser 8 cm a 10 cm et plus entre les racines.

Pour pouvoir les arracher l'hiver, les protéger avec des
feuilles apres avoir coupé leur feuillage au ras du collet.

On peut aussi les mettre dans un silo ou encore dans du
sable frais en cave.

Ils sont souvent récoltés jeunes en septembre pour la con-
sommation immédiate et en les éclaircissant.
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Artichaut.

Récolte sur les jeunes plantations vers la fin du mois (voir
juin).

Betterave.

On peut commencer la récolte au fur et a mesure des besoins.
Les betteraves ne sont pas a leur complet développement mais
elles sont plus tendres et plus savoureuses.

Carotte.

Vers le 15 aott, certains jardiniers sement des carottes
rondes et hatives. En fin octobre, ils recouvrent de 10 cm de
feuilles apres avoir coupé le feuillage au collet. Jusqu'au prin-
temps ces carottes donnent l'illusion de racines fraiches, mais
elles ne peuvent se présenter en bottes comme les carottes
nouvelles (voir avril).

Chicorée frisée.
Plantation de la chicorée semée en fin juin.

Chicorée scarole.

Plantation de la chicorée scarole semée fin juin. Cette culture
sera protégée de la méme fagon que celle de chicorée frisée (voir
octobre).

Chou de printemps.

A la fin du mois ou au plus tard au début septembre, on seme
les choux qui seront a consommer au printemps suivant. En
terrain argileux, on seme depuis le 20 ; en sol léger et bien pous-
sant, dans les premiers jours de septembre. En semant trop tot,
ils risquent de monter rapidement au printemps ; en semant
tard, ils peuvent ne pas résister a l'hiver ou produire plus tardi-
vement.

Semer a la volée ou mieux en rayons distants de 20 cm, creux
de 1 cm 5; recouvrir et plomber.
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Arrosages s'il y a lieu, ou plutdt , ce qui hatera la
levée, puis éloignera lorsque les plantes seront sorties de
terre.

Le repiquage aura lieu en octobre (voir ce mois).

Chou-fleur.

Récolte des variétés semées en avril. On préleve une feuille
prise 4 la base du chou pour couvrir l'inflorescence dés qu'elle
se montte.

Chou-fleur brocoli.

Mise en place du semis exécuté en juin. Cette plantation se
fait en sol riche. On plante a la houlette ou transplantoir pour
ménager la motte ; on laisse une petite cuvette. La plantation
est faite sur les rangs, ceux-ci

m 70 les uns des autres ; elle a toujours lieu dans d'autres
légumes qui doivent étre récoltés avant les froids : salades,
radis, etc., pour permettre I'hivernage de ces choux-fleurs.

Epinard.

Dans la seconde quinzaine d'aott, on séme les variétés d'au-
tomne et d'hiver exactement comme on a opété pour celles d'été
en mars. 1l est bon de récolter une premiere fois avant les froids.
Pour pouvoir cueillir 'hiver, il est prudent de couvtir avec un
peu de litiere ou de feuilles.

Fraisier des quatre-saisons.

Le semis peut étre utilisé, il s'effectue début aolt, avec de la
graine récoltée la méme année. 1l peut étre fait sous chassis a
demi-ombre sous une couche de mousse qui aidera au maintien
de la fraicheur et qui sera enlevée dés la levée.

Des qu'ils ont quelques feuilles, les jeunes plants sont repi-
qués sous chissis froid, a 10 cm en tous sens. 1l faut ombrer et
arroser souvent.

La plantation s'effectue en mats.

Laitue de printemps.

Pour la culture forcée :

Fin aott, ou au plus tard début septembre, sur vieille couche,
on séme de la Gotte agraine noire ou a graine blanche, de la
laitue de oude la agraine noire. On recouvre 2 peine
la graine mais on l'affermit sur le sol.
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Deés que le plant possede deux ou trois feuilles, on le repique
a raison de 25 a 30 par cloche, sans trop rapprocher de la circon-
férence, mais en s'en éloignant de 4 cm a 5 cm. Quand on
repique sous chassis, il faut le faire 2 6 cm ou 8 cm en tous sens.

La plantation débute en octobre. Pour les premiéres saisons,
elle se fait sur couche.

Miche.

Apres la récolte d'un autre légume comme le navet, la laitue
ou dans une autre culture comme le choux de Bruxelles, la chi-
corée, on séme la mache a la volée ou en rangs si le terrain a
tendance a étre envahi par les herbes. Ces rayons seront distants
de 15 cm a 18 cm les uns des autres.

En semant du début a la fin du mois d'aott, on récolte
avant I'hiver, cette récolte s'effectue en éclaircissant les pieds.
Pour les premiers semis on peut utiliser la méche d'ltalie.

Navet.

Depuis la fin juillet jusqu'au début septembre, on séme en
pleine terre en rayons distants de 25 cm a 30 cm les variétés de
bonne conservation comme navet de , long de Meaux, de

, etc.

Cette culture s'effectue apres la récolte de carottes ou de
pommes de terre hatives, par exemple.

On arrose suivant la sécheresse de la saison ; on éclaircit pour
laisser 10 cm a 12 cm entre les navets.

On récolte tout d'abord en éclaircissant.

En novembre, on rentre en cave ou en silo.

Oignon blanc.

Du 10 au 20 aout, c'est le moment de semer l'oignon blanc.
Ce semis peut s'exécuter en pépiniere ; il faudra alors mettre en
place. Les produits seront légerement plus tardifs mais un peu
plus volumineux.

En semant en place, la récolte sera donc un peu plus hative.

Dans les deux cas, on doit rechercher un sol riche en terreau.
Méme avec le semis en pépiniere, il faut semer clair. Terreauter
ou enterrer a la fourche crochue et plomber assez énergiquement.

Des du sol seront effectués aussi souvent qu'il sera
nécessaire.
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Les semis en rayons (distants de 12 cm a 15 cm les uns des
autres) seront éclaircis pour laisser chaque oignon a 8 cm ou
10 ¢cm de son voisin.

Les plants provenant de I'éclaircissage se seront pas jetés
mais plantés début octobre comme ceux provenant de pépiniere.

Pissenlit.

Plantation des semis tardifs de pissenlit, comme il est indiqué
le mois précédent. Comme pour la plantation de juillet, il faut
arroser apres la mise en place. Renouveler les arrosages pendant
les périodes séches et maintenir le sol propre.

Poireau.

Semis de variétés précoces qui ne seront pas repiquées et
qui produiront de mars a mai.

On récolte en éclaircissant.

Les rayons creux sont établis a la fin ; ils sont espacés
de 40 cm, les intervalles maintenus propres et meubles.
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SEPTEMBRE

EN PLEINE TERRE

Artichaut.

Récolte sur les jeunes plantations (vozr juin).

Céleri a cotes.
Etiolement de la saison semée en mars (vozr juillet).

Céleri-rave.
Récolte du semis effectué en mars. Cette récolte se poursuit
jusqu'aux gelées.

Cetfeuil.

Semis a la fin du mois, sur un emplacement de dimensions
d'un coffre pour pouvoir abriter I'hiver avec des chassis et ainsi
récolter pendant la mauvaise saison. Recouvrir la graine d'un
demi-centimetre de terreau et plomber.

Pendant tout I'hiver, on peut aussi semer le bas d'un chassis
utilisé pour une autre culture sur couche : salade, radis,
carotte, etc.

Cerfeuil bulbeux.

Semer ce légume-racine en rangs espacés de 20 cm. Répandre
trés clair ; il est en effet difficile d'éclaircir. Avec ce semis, la
levée n'aura lieu qu'au printemps suivant ; cette culture n'est
possible que dans des jardins exempts de rongeurs.

Sile semis de ce mois ne peut se prathuer il faut stratifier
la graine pour ne la confier a la terre qu'en mars suivant. Dans
les deux cas, apres terreautage, plomber tres sérieusement a la
batte.

On peut de laitues entre les rangs.

Chicorée scarole.
Blanchiment comme il est dit en juin pour la chicorée frisée.
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Chou-fleur.
Du 15 au 20 septembre, on seme les variétés hatives !
nain extra_hatif boule de neige, hatif , etc., généralement

sur une vieille couche non utilisée a cette saison.

Apres le semis, on terreaute, on plombe. On bassinera aussi
souvent qu'il est nécessaire pour maintenir le sol humide.

Lorsque le plant a deux feuilles, on le repique sous cloche &
raison de quatorze a dix-neuf pieds ou sous chassis froid 2 8 cm ou
10 cm en tous sens. On enfonce jusqu'aux cotylédons; on bassine
et prive d'air quelques jours pour favoriser la reprise. On ombre
si le soleil est ardent. Apres la reprise, on aére le plus possible.

Pendant les grands froids, on monte de bons réchauds autour
des cofftres ou jusqu'aux deux tiers environ de la hauteur des
cloches ; la nuit on ajoute des paillassons sur les uns et les
autres.

Ces plants peuvent se mettre en place a la mi-mars dans un
semis de carotte (voir mi mars, semis de carotte), mais si on
cultive en primeurs, on plante sur couche des la mi-décembre
(voir ce mois).

On récolte des le début septembre les variétés dures semées
a la mi-mai.

Fraisier des quatre-saisons.

Plantation des éclats ou coulants mis en pépiniere. Cette
plantation s'opeére dans les mémes conditions qu'en mars pour
les plantes multipliées par semis.

Fraisier hybride a gros fruits et a gros fruits remontants.

Bien qu'il y ait intérét a planter tot pour favoriser la récolte
future, généralement on ne le fait pas avant le début septembre.
En effet, en juillet et aout, les arrosages nombreux qui sont
indispensables a la reprise nécessitent trop de travail quand les
fraisiers sont plantés et occupent une grande surface. En début
septembre il n'en est plus de méme, les nuits sont fraiches, les
jours plus courts et le soleil moins ardent dans le courant de la
journée.

La plantation est effectuée sur un terrain meuble et enrichi
d'engrais appropriés. Il ne faut pas replanter a moins de six ans
d'intervalle sur un terrain ayant eu du fraisier. Les pieds sont
arrachés dans la pépinicre a la fourche-béche, ils sont habillés.
Ils sont enfoncés de 2 cm a 3 cm au-dessus du collet. Les
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planches de fraisiers a gros fruits remontants ou non, sont larges
de 1 m 20, séparées par des sentiers de 0 m 40. Elles sont plantées
par trois rangs distants de 40 cm. Sur les rangs, les pieds sont
distancés de 40 cm a 50 cm suivant le développement de la
variété et la qualité du terrain.

Apres la plantation, arroser copieusement et renouveler cette
opération aussi souvent qu'il est nécessaire.

En fin février, un ameublissement superficiel du sol a la set-
fouette est exécuté.

Haricot.
Les haricots, que l'on veut conserver en grains secs,
mais avec leur ¢ verte doivent étre arrachés avant com-

pléte maturité. Ils sont mis en tas, les racines en dedans ; aprés
enlévement des feuilles. Ils restent ainsi une dizaine de jours
avant d'étre suspendus dans un hangar aéré en attendant le
battage.

Les haricots a consommer en grains secs sont arrachés quand
ils sont jaunes et apres un ressuyage d'un ou deux jours au
soleil, ils sont rentrés dans un hangar au sec. A la fin de la
saison, pour éviter qu'ils ne prennent la graisse, la rouille
(maladies qui se développent souvent par les nuits fraiches de
fin septembre) on peut arracher, mettre au soleil dans le courant
de la journée, enlever les gousses non mires ainsi que les feuilles
et consommer les premieres comme haricots a écosser frais, ou
les stériliser pour I'hiver.

Laitue d'hiver.

On séme début septembre les variétés de laitues qui seront
récoltées au printemps. Effectuer ce semis sur vieille couche ou
sur terrain 1éger. Tres peu recouvrir la graine et battre le sol.
Repiquer 2 6 cm ou 8 cm en tous sens sur une vieille couche ou
sous chassis froid, ou sous cloche.

Il est recommandé de ne mettre en place qu'une partie
du plant en mi-octobre sur costiére, 2 25 cm ou 30 cm en tous
sens, suivant le développement de la variété. Le plant, conservé
sous chassis froid et protégé des fortes gelées au moyen de
paillassons ou de feuilles, permet en fin février, début mars de
combler les vides sur les costiéres.

Une partie autre du plant (apres repiquage) peut étre plantée
sous chassis froid a raison de quarante-deux a quarante-huit
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pieds par chassis. Ou encore planté sous cloche, quatre laitues
ct une romaine au centre.

Sous chassis froid ou sous cloche, on récolte en mars ; sur
costiére, en avril.

Enfin, dans les sols humides et les régions froides, le semis
exécuté fin septembre est repiqué sous cloche ou sous chassis
et planté sur costiére en fin février.

Laitue de printemps.
Culture non forcée :

Le semis s'exécute dans les mémes conditions que celui des
variétés d'hiver, mais il a lieu généralement a la fin septembre
et méme début octobre.

On repique toujours sous chassis froid ou sous cloche (on
peut se dispenser parfois de cette pratique pour les variétés
d'hiver). On plante sur costiere a 20 cm ou 25 cm en tous sens ;
on ne plante généralement pas en plein carré comme cela peut
se faire en terrain sain et léger avec les laitues d'hiver. Enfin
on protege, par les grands froids, avec de la grande paille jetée
sur les laitues.

Cette saison peut aussi étre plantée en mars dans la carotte
et les choux-fleurs sur costicre.

La laitue romaine se cultive de la méme fagon que la laitue
ordinaire, il faut aussi choisir les variétés adaptées a la saison.
On seme fin septembre pour les romaines de printemps, tandis
qu'au début du mois on séme celles d'hiver.

Miche.

Le semis du début septembre sera consommé avant I'hiver et
pendant I'hiver. Celui de la fin du mois se récoltera apres I'hiver.
Dans les semis 2 la volée, on recouvre par un coup de fourche
crochue. Les semis en rayons profonds de 1 cm a 2 cm sont
recouverts au rateau. Les pieds trop volumineux résistent moins
I'hiver, sauf s'ils sont protégés par des coffres et des chassis.

Culture indiquée le mois précédent.

Pomme de terre.

Récolte des pommes de terre destinées a la consommation
hivernale.

L'amateur qui désire faire son plant (il n'y a bien souvent
aucun intérét) préléve, avant complet jaunissement, des pieds
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marqués a 'avance comme ayant un feuillage trés sain. Les
tubercules restent quelques jours a verdir sur le sol, ce qui pour
la consommation leur donnerait une amertume désagréable. Ces
tubercules sont placés dans des clayettes, disposées les unes sur
les autres, dans un local aéré a + 40 a so0. Ils sont mis debout,
leur cicatrice d'attache sur la clayette. Les clayettes sont chan-
gées de place de temps 2 autre pour qu'elles soient toutes mises
a la lumicere. Pendant ces manipulations on enléve les pommes
de terre malades, fileuses (qui émettent de longs germes tres
minces) ou houleuses (qui développent de petits tubercules).

Le bon plant ne doit généralement pas étre .On
doit trouver de vingt a trente tubercules par kilogramme. 11
est préférable de planter du plant tres petit et de tres bonne
sélection (nous avons eu avec du plant gros comme le bout
du pouce une récolte merveilleuse) que du plant assez gros,
mais de qualité quelconque. Certaines vatiétés ne donnent qu'un
seul germe, d'autres plusieurs ; de toute facon, ceux-ci doivent
étre courts, mais gros a la base.

Les pommes de terre de consommation sont rentrées dans
une cave saine, aérée mais obscure. Si on ne veut pas voir les
tubercules se vider, il faut les lorsque les germes
atteignent un centimeétre. Pour éviter cette longue opération,
on peut les plonger dans un bac rempli d'eau contenant un
a deux litres d'acide sulfurique versés dans cent litres d'eau.
Ensuite, il faut laver et laisser sécher.

Tomate.

Avant les premiers froids matinaux de fin septembre, il est
bon de rentrer les fruits non murs mais intacts ; ils mariront
s'ils sont posés sur les tablettes d'une serre ou sur un paillasson
sous un chassis.

On peut aussi recouvrir de paille, le sol d'une planche ou d'une
costiere et coucher dessus les branches détachées des pieds de
tomates; des coffres et des chassis permettront une récolte pro-
longée jusqu'en fin novembre. On couvre de paillassons la nuit
et on établit des réchauds le long des coffres si la température
extérieure l'exige.
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OCTOBRE

EN PLEINE TERRE
Asperge.
Plantation dans le midi de la France (voir mars).

Betterave.

Avant les gelées, les betteraves sont arrachées, les collets
coupés, 2 moins que 1'on désire faire de la graine. Dans ce cas,
les meilleurs pieds sont mis a part, placés dans du sable et
replantés au printemps en fin mars. Pour la consommation
hivernale, apres ressuyage un ou deux jours on rentre en cave
ou en silo.

Cardon.

Des que les froids apparaissent, il est nécessaire de commen-
cer le blanchiment. Généralement, on attache avec deux ou trois
liens suivant la hauteur de la plante, en ayant soin de ne pas
comprimer le sommet de celle-ci. Comme les cardons sont tou-
jours plus ou moins épineux, il est prudent de les approcher avec
deux batons de 2 m de long chacun reliés par une grosse ficelle

des cardons

FIG. 143

attachée 2 0 m 50 des extrémités. Pendant qu'un ouvrier main-
tient les feuilles en fagots, l'autre les attache. La base du pied
est buttée sur 25 cm (fig. 143).

Pour faire blanchir, on entoure chaque pied avec des vieux
paillassons maintenus par d'autres liens.  faut vingt-cing jours
environ pour obtenir le blanchiment.

A. , Culture potagére moderne. 26
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Pour récolter, on le pied, on arrache avec la base du
collet qui sert aux manipulations des variétés épineuses, on
enleve les paillassons et nettoie les feuilles abimées.

Pour les pieds destinés a la consommation hivernale, on lie
avant les froids, on arrache avec la motte et on rentre en local
bien sain. Le blanchiment se fera par 'obscurité au fur et a
mesure des besoins.

Carotte.

A la fin du mois, il est prudent de penser a la conservation
des carottes pour la consommation hivernale. Les semis de juin
et juillet sont réservés a cet effet. Une bonne méthode consiste a
protéger la moitié de son stock avec une couverture de 10 cm &
15 cm de feuilles, aprés avoir coupé le feuillage 2 1 cm ou 2 cm
de la carotte. L'autre moitié est conservée en cave ou en silo
apres l'ablation des collets. On peut aussi stratifier dans du
sable.

Les carottes conservées sous les feuilles sont plus savou-
reuses ; malheureusement, elles ont souvent la visite des ron-
geurs qu'il faut détruire avec soin.

Céleri a cotes.

Avant les grands froids, le blanchiment des céleris a cotes et
leur conservation doit s'effectuer. Les procédés envisagés en
juillet ne sont plus valables, ils ne protegent pas assez contre les
froids. Au début du mois cependant, on peut glisser entre les
rangs des feuilles seches, de la paille, de la mousse apres avoir
relevé les feuilles des céleris avec des perches. Des paillassons
ou de la paille longue sont jetés sur le tout.

Par la suite, les céleris a cotes peuvent étre arrachés en motte
et conservés dans la cave a légumes.

On peut encore lier les pieds, creuser une tranchée de 1 m 20
de large et 0 m 35 de profondeur. Les céleris sont arrachés avec
leur motte, puis 2 15 cm ou 20 cm les uns des autres.
On glisse entre les rangs de la terre légére, on arrose au goulot ;
cette terre n'atteindra pas le sommet. Dix jours apres, on remet
une épaisseur de terre. Au bout de trois semaines, la récolte
s'effectue. Pour préserver des grands froids, des chissis sont
placés sur les coffres.

La mise en jauge peut s'effectuer a la fin octobre et le blan-
chiment au fur et a mesure des besoins.
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Avant les gelées, il faut arracher et faire I'habillage des
feuilles en laissant la partie charnue du centre. On coupe en
pointe.

Les radicelles sont aussi enlevées, si la conservation doit avoir
lieu en cave, dans du sable ou en silo. Si elle doit se faire sous
une protection de feuilles ou de paille, I'habillage des feuilles
est seul effectué et on les pieds dans une tranchée
peu profonde (25 cm) a quelques centimeétres les uns des autres.

La consommation peut avoir lieu jusqu'en mars.

Chicorée frisée.

Avant les froids, il est prudent de recouvrir les chicorées
frisées destinées a la consommation hivernale, au moyen de
coffres et de chissis disposés sur les planches de ces salades.
Les jours de grands froids étendre des paillassons. Le blanchi-
ment s'effectue au moyen de paillassons mais qui, 2 ce moment,
sont laissés méme pendant la journée. On peut aussi
dans une tranchée ; recouvrir de paille pendant les gelées et
découvrir par temps doux.

Chicorée scarole.

La conservation de cette salade s'opére comme celle de la
chicorée frisée. On peut également dans un local
tres sain, ou en attendant les grands froids, conserver sous une
petite épaisseur de paille.

Chou de printemps.

Les choux semés en fin aolt sont repiqués en octobre deés
qu'ils ont trois ou quatre feuilles. Suivant la culture qui leur est
destinée, on pratiquera de maniére différente. C'est d'ailleurs
prudent : d'une part, pour avoir des récoltes plus échelonnées,
mais, d'autre patt, et surtout, pout le cas ot une méthode
n'aurait pas réussi, ce qui arrive souvent dans la plantation en
plein carré, lorsque apres une période douce et humide on artrive
a une particuliérement froide.

Par prudence, nous allons donc planter en sol léger ou de
consistance moyenne, un tiers de nos choux en plein carré, apres
les avoir soulevés a la fourche pour les arracher sans briser les
racines. Dans tous les cas, ceux sans bourgeon central ou
« borgnes » sont éliminés, de méme que ceux qui ont les feuilles
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pointues. On plante en rayons creux de 8 cm, ce qui permet de
protéger les collets par les grands froids.

Distance entre les rangs : 35 cm a 40 cm et a 30 cm sur
ceux-ci pour les variétés a petit développement : Expresstrés
hétif d'Etampes, Y ork petit. Pour les autres variétés, jusqu'a
50 cm entre les rangs.

Apreés la plantation, arroser au goulot. Le c6té midi du rayon
est abaissé jusqu'aux premiéres feuilles, ce avant les grands
froids. De la litiere jetée sur le feuillage évite les dégels
brusques, toujours funestes.

Le second tiers de nos choux de printemps sera planté sur
costiere.

La récolte sera de quinze jours plus hative et aura lieu depuis
la fin avril pour les variétés trés précoces. La plantation s'exé-
cutera dans les mémes conditions qu'en plein catré.

Enfin, le dernier tiers des choux sera repiqué et hiverné sous
chassis froid ; il permettra le remplacement des manquants
plantés directement en plein carré ou sur costicre.

Sila plantation en plein carré ou sur costiere n'a pas été
faite, le sol étant jugé trop froid ou les hivers trop rigoureux
dans le lieu ou 'on se trouve, c'est encore avec cette derniére
méthode qu'il est possible d'effectuer la plantation de février
ou mars, c'est-a-dire au moment ou le sol commence a pouvoir
se faconner (voir février).

Chou de Bruxelles.

On continue la récolte débutée fin septembre. Celle-ci s'effec-
tue en commengcant vers la base et en arrachant. Les pommes
doivent étre fermes. On coupe les feuilles a moitié¢ de leur pétiole
en laissant le bourgeon terminal.

Chou-rave.

Les choux-raves peuvent se conserver dans du sable, en les
rentrant avant les premiers froids. Il faut les débarrasser de
leurs feuilles et de leurs racines.

Chou-navet et rutabaga.
Conservation en silo aprés avoir coupé le collet et apres
ressuyage. On conserve aussi en cave.
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Chou-fleur brocoli.

Avant les grands froids, il faut les protéger ; pour cela, géné-
ralement, on les butte sur place en inclinant la téte vers le
nord. Par les grandes gelées, on jette sur les choux de la paille.
On peut aussi les mettre en jauge, en motte la téte tournée vers
le notd et recouvrir de paillassons au moment des fortes gelées.

Fin février début mars, on les replante dans les mémes condi-
tions que précédemment.

Ciboulette.

En empotant quelques pieds et en les conservant sous
chassis froid, on obtient une production hivernale.

Courge, , Patisson, Potiron.

Les fruits destinés a la consommation hivernale sont
ramassés avant les fortes gelées ; ils sont conservés dans un
local sain ou il ne gele pas.

Un fruit entamé ne se conserve que quelques jours.

Crambé.
En octobre, on procede au nettoyage des pieds en enlevant
les anciennes feuilles ; on laisse ainsi jusqu'en février.

Feve.

Bien que le semis normal s'effectue en mars, dans le Midi,
parfois on séme en octobre en plein carré ; ou sur costicre dans les
autres régions. Mais il faudra protéger au moyen de coffres et
de chassis au moment des grands froids. Les lignes sont dis-
tantes de 30 cm a 40 cm. On dépose une féve tous les 15 cm sur
le rang. Pincer au-dessus du sixieme ou septieme bouquet de
fleurs.

Récolte en mai.

Oignon blanc.

Mise en place en rayons distants de 15 cm et a 10 cm sur
ceux-ci des oignons blancs semés en aout. On habille les racines
a 1 cm du collet et facultativement les tiges 2 12 cm environ.
Apres les grands froids, on le plant qui peut étre sou-
levé par les gelées.
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Persil.

Pour pouvoir récolter en hiver, protéger un début de planche
avec des coffres qu'on peut entourer de feuilles, puis mettre les
chassis. Disposer quelques cloches, si l'on ne veut approvisionner
que la cuisine familiale. On peut également semer quelques pots
et les placer dans la serre froide pour pouvoir récolter en hiver.

Pissenlit.

En plein champ, le cultivateur coupe les pissenlits a la faux ;
puis il procede au buttage avec le butteur ou avec la binette.
Suivant la température du moment, un mois apres le buttage,
la récolte peut étre commencée et elle se prolonge tout l'hiver.

Dans les jardins, bien que l'on puisse forcer, comme la barbe
de capucin, sur couche, il est possible de se dispenser de cette
tache puisqu'en recouvrant les pissenlits dont les feuilles sont
coupées, on peut récolter pendant tout l'hiver et le début
du printemps. Par exemple, il ne faut pas épargner les feuilles;
une couche de 20 cm au moins est indispensable. Eviter les
feuilles de platane ou celles trop petites : , sophora.

Le forgage en cave, comme pour la barbe de capucin, peut
aussi s'utiliser.

Pomme de terre.

Quand on ne peut faire son plant, il est bon d'acheter t6t, en
octobre, la quantité qui sera nécessaire pour la plantation de
I'année suivante. On est certain ainsi que la pomme de terre
n'a pas été . On la met en clayette, comme il est
dit en septembre. D'autre part, ce plant colte beaucoup moins
cher que s'il était acheté a la fin de l'hiver.

Salsifis et Scorsoncre.

L'arrachage commence dés le début du mois. On ouvre une
tranchée le long de chaque rang et souleve a la fourche-béche
du c6té opposé ; les longues racines cassent facilement. Pour
arracher tout l'hiver, on protége sur place avec des feuilles. Si
l'on veut consommer les jeunes pousses en salade, on coupe les
anciennes feuilles a 2 cm du collet, puis on étale la couverture
(feuilles, pailles, etc.). Les jeunes pousses étiolées qui se déve-
loppent, sont d'un gott tres agréable et particulier.

On peut laisser les scorsoneres deux années a la méme place,
mais ce n'est pas avantageux ; ils durcissent, se creusent et
montent a graine.
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SUR COUCHE OU EN BACHE
Asperge.

Des le mois d'octobre, on peut commencer le for¢cage des
asperges pour obtenir les pointes vertes. Pour cette culture, on
prépare le plant de la fagon suivante : le semis d'un an est
planté en mars en rayons distants de 40 cm, les pieds 2 30 cm
sur les rangs (voir mars). Ce n'est que la troisieme année que le
forgage est possible ; pour cela les griffes sont arrachées avant
les gelées et en local sain. On peut forcer sur couche
ou en bache chauffée.

Forcage sur couche.

Une couche de 50 cm a 60 cm d'épaisseur est montée, elle
doit chauffer a 20°,-22°. Cette couche, le coffre posé, est recou-
verte de 5 cm a 6 cm de terreau. Les griffes sont classées en
grosses, moyennes et petites. Les grosses sont mises en haut du
coffre, les moyennes au milieu, les petites en bas. 1l faut en faire
entrer cinq cents a six cents par chassis. On recouvre le collet
de 5 cm a 6 cm de terreau. On établit de bons réchauds dans les
sentiers. Beaucoup de lumiere et d'air sont nécessaires quand
les asperges sont a demi-poussées. La récolte a lieu une douzaine
de jours apres le début du forcage, elle dure cing a six semaines.
Les pousses sont récoltées quand elles ont 5 mm a 6 mm de
diametre. On en obtient de six mille a sept mille par chassis. En
effectuant trois saisons les récoltes feront la soudure avec celles
de pleine terre.

For cage en bache.

Ce forgage s'exécute de la méme facon, mais il faut bien isoler
les griffes des tuyaux du thermosiphon au moyen de 10 cm de
terreau au minimum. On chauffe progressivement, en cing a six
jours, de 15° 2 30°. Les sont plus fréquents que sur
couche et généralement journaliers ; ils se font a I'eau ticde
comme pour toutes les cultures forcées. L'aérage s'effectue a
l'opposé du vent.

Chicorée sauvage.

Des octobre, le forcage de cette chicorée peut étre pratiqué
pour obtenir la barbe de capucin. L'arrachage s'exécute a la
fourche-béche. Il ne faut pas rester trop longtemps entre l'arra-
chage et le forcage : les racines qui n'ont qu'un centimeétre a
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un centimetre et demi de diametre se flétrissent rapidement.
Les racines arrachées sont habillées en coupant celles secon-
daires au ras de la principale. Le feuillage est coupéa 1 cm 5,
2 cm du collet et I'habillage s'effectue plante par plante. On en
profite pour enlever les feuilles abimées. Autour d'une motte
de terre, chaque botte est constituée en mettant trois rangées de
racines, les collets étant au méme niveau ; chaque rangée est
séparée de la suivante par un peu de fumier sec.

Dans une cave ou un cellier, on monte un talus le long d'un
mur ; sur chaque lit de terre sableuse on dispose les bottes, de
telle sorte que les collets soient au niveau de la pente. Au bout
de trois a quatre semaines, suivant la température, les barbes
ont 25 cm environ. Les bottes sont arrachées et vendues avec
les racines (fig. 144).

Quand on veut avoir des racines sous la main pendant tout
I'hiver pout pratiquer le forcage par tous temps, il faut arracher,
couper le feuillage a quelques centimeétres du collet et
en terre légere, maintenue fraiche.

Pour obtenir de la barbe plus rapidement qu'avec la méthode
en talus, c'est-a-dire en quinze a dix-huit jours, on monte,
dans une cave, une couche de 40 cm d'épaisseur. On dispose
sur la couche, apres le coup de
feu, 2 cm a 3 cm de terreau, puis
les bottes de racines. O n
recouvre de quelques centime-
tres de tertre les collets des bottes
placées a touche-touche. D e s
arrosages copieux a la pomme
font pénétrer le terreau qui ne
doit pas dépasser les collets.

Le méme résultat est obtenu
dehors, mais alors, il faut dis-
poser de coffres et de chassis ;
laisser 30 cm entre les collets et

le verre, de plus couvrir de pail- FIG. 144

lassons pendant toute la durée Forcage en talus de la barbe
de la culture pour obtenir le de capucin.
blanchiment.

On peut aussi forcer dans des baches chauffées a 20 °-25¢ au
thermosiphon.
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Les amateurs peuvent forcer en cave dans des caisses, des
tonneaux, des récipients quelconques, les collets toujours au ras
de la paroi du récipient.

Laitue de printemps a forcer.

En fin octobre, on plante sur couche chauffant a 182-20° du
plant repiqué, semé fin aout début septembre. La plantation
a lieu a raison de quarante-huit a cinquante-six pieds par
chassis. Comme pour toutes les plantations de laitues, il ne
faut pas enterrer le collet, ce qui faciliterait l'apparition de la
maladie et créerait une difficulté pour la formation de la pomme.

Récolte courant décembre.

La laitue pomme, sans avoir besoin d'aération, ce qui
est précieux pour ces saisons faites en hiver.

Pour les cultures a planter en janvier et en février, on peut
encore semer au début du mois les variétés de laitue de prin-
temps et les variétés de laitue romaine a forcer comme verte
maraichére, grise maraichére.

Radis.
Culture forcée.

Le radis de primeur ne fait que rarement 'objet d'une culture
spéciale ; le plus souvent, il est semé en culture intercalaire,
dans de la laitue, de la carotte, par exemple. On le séme tou-
jours le premier, car il demande 2a étre recouvert d'au moins un
demi-centimeétre de terreau pour ne pas filer et se tordre sans
former de racine ; le sol est plombé, puis les autres légumes sont
semés ou plantés. En choisissant les variétés hatives, on récolte
au bout de vingt-cinq a trente jours. Comme le radis se déve-
loppe rapidement, on peut le semer seul, avant une culture qui
n'est pas préte 4 étre entreprise, puisque 1'on sait qu'un mois
apres le semis, il laisse le terrain libre (avant une plantation sur
couche d'aubergine, par exemple).

Ces semis peuvent étre continués jusqu'en mars.
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NOVEMBRE

EN PLEINE TERRE
Ail.

En terrain sain, on peut planter I'ail en novembre. Avec la
pointe de la serfouette on trace un petit rayon creux de 3 cm
a 4 cm de profondeur, les caieux sont appuyés légerement tous
les 18 cm a 20 cm au fond du rayon. Les rangs sont espacés de
20 cm entre eux. On rechausse avec le rateau. Certains jardiniers
enfoncent les bulbes sans creuser de rayons, ils tassent le sol
sous ceux-ci. Quand les racines se développent, les bulbes sont
alors soulevés, ce qui est tres préjudiciable a la formation du

bulbe.

Artichaut.
dans le midi de la France (voir avril).
Hivernage avant les froids. Les feuilles sont habillées (cou-
pées) a 30 cm ou 40 cm du sol, ainsi que les vieilles tiges, s'il
en reste. La base des pieds est 1égérement buttée avec la terre
provenant d'une rigole d'assainissement faite a 30 cm environ
du pied. Des que les froids surviennent, les pieds sont recouverts
de feuilles ou du litiére. Cette couverture est enlevée par les
belles journées du printemps. Le sol est labouré au moment de
en avril. Les plantations sont refaites au-dela de
trois ans (voir avril).

Asperge.

Dans le midi de la France, on seme parfois I'asperge en
novembre, mais la levée n'a lieu qu'au printemps suivant (Voir
mars).

A partir de la troisieme année de plantation, il faut pratiquer
le des asperges ; on ne laisse que quelques centimetres
de terre sur chaque griffe et la terre de la butte est placée en
déme entre les rangs. Ceux-ci comme nous I'avons vu en avril,
sont espacés de ma 1 m 20 suivant la qualité du sol et l'em-
placement dont on dispose.
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Chou d'hiver.

Ces choux se conservent bien en hiver principalement le
Milan de Pontoise et le Milan de Norvége. 11 faut cependant les
coucher, la pomme tournée vers le nord ; en effet, c'est le
brusque dégel par le soleil qui les fait pourrir. Sur place, on en-
léve une béchée de terre du c6té nord, on incline la pomme de
ce coté et place la terre sur la tige. On peut encore arracher
en motte et dans une plate-bande située au nord.
Dans les deux cas, les pommes ne doivent pas toucher le sol.

Crosne du Japon ou tubéreux.

Les tubercules plantés en mars commencent a étre récoltés
des novembre. Cette récolte doit s'effectuer au fur et a mesute
des besoins en couvrant de litiere pour permettre I'arrachage.
On souleve a la fourche-béche et ramasse a la main, ce qui est
assez long. Lorsque la plante se plait dans un sol (sol léger),
elle devient envahissante car il est difficile de récolter sans
laisser dans la terre quelques petits tubercules qui, ensuite, se
développent d'eux-mémes.

On peut aussi arracher et conserver dans du sable frais. Clest
le procédé qui convient pour pouvoir planter dés le mois de
mars.

Echalote.

En terrain sain, on peut planter en novembre. On choisit les
caieux allongés ; on enléve les écailles séches du sommet qui
peuvent entraver le développement ultérieur. On trace de
petits rayons distants de 20 cm, creux de 5 cm a 6 cm, et tous
les 15 cm, on enfonce légérement les caieux ; puis, on les
recouvre de terre.

En sol compact la plantation s'effectue en février-mars.

Poireau.

Pour pouvoir récolter par tous temps, on garnit quelques
rayons d'une bonne couche de feuilles disposée entre les lignes.
Ces rangs ne sont récoltés que lorsqu'il est impossible d'arra-
cher les rayons non protégés.

En avril, pour reculer la montée a graine, il est prudent d'en-
lever le reste de la récolte et de le long d'un mur
au nord.
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SUR COUCHE OU EN BACHE

Asperge.

Deés le mois d'octobre, il est possible de forcer les asperges
blanches. (Pour la préparation du plant, voir octobre, 4 forcage
d'asperges vertes).

Nous prenons donc de belles griffes de trois ans d'existence.

Forgage sur couche.

Une couche de 60 cm d'épaisseur est montée, les coffres sont
placés. On répand 5 cm a 6 cm de terreau, puis les griffes sont
disposées a raison de trente a quarante-deux par chassis ; elles
sont recouvertes de 20 cm a 25 cm de terreau fin.

Au bout de vingt-deux a vingt-quatre jours, la récolte peut
commencer ; elle se prolonge quatre a cinq semaines environ.
Pendant toute la durée du forcage, les paillassons sont mis
croisés ; ils ne sont enlevés que le jour, quand les pointes appa-
raissent, pour que la lumicre les colore. Les réchauds sont
remaniés, s'il est nécessaire ; si les chéssis ne joignent pas bien,
les interstices sont calfeutrés avec de la mousse.

Apres le forcage, le plant est jeté.

Le for¢age au thermosiphon s'exécute de la méme fagon.

Chicorée sauvage.
Forcage (voir octobre).

Chicorée de Bruxelles ou Witloof.

Deés la fin octobre ou le début de novembre, l'arrachage des
racines a la fourche-béche peut commencer. A 2 du collet, les
feuilles sont coupées. 1l est bon de rentrer quelques jours, les
racines dans un lieu sec, ce qui favorise par la suite le dévelop-
pement rapide de la pomme. Pour les saisons qui ne doivent
pas commencer immédiatement, il faut laisser les racines sur
place et les protéger avec de la paille ou des feuilles pour pet-
mettre les arrachages 1'hiver, ou encore arracher, habiller le
feuillage et sous chassis froid pour pouvoir forcer.

Plusieurs méthodes de forgage sont en présence. Pour cha-
cune d'elles, il est indispensable de préparer les racines en cou-
pant en pyramide l'extrémité de la chicorée vers le collet. On
ménage le bourgeon central. La racine est tranchée d'un
coup de serpette a 15 cm ou 18 cm du collet.
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Les débutants qui craignent de mal exécuter leur coupe,
arrachent la base des anciennes feuilles, en laissant celles du
centre réduites a 1 cm ou 2 cm au plus.

Premiere méthode. —On ouvre une tranchée de ma 1 m 20
de large sur 0 m 30 de profondeur. La longueur est fonction du
nombre de racines a y loger. Les racines préparées sont placées
légerement obliquement a 1 cm les unes des autres, les collets
bien au méme niveau. Quelques centimetres de terreau étendus
sur les collets descendent avec de copieux arrosages. Plusicurs
jours apres, on recouvre de 25 cm de terreau ou de terre légere.
Sur le tout on monte une couche avec du fumier chaud dont
I'épaisseur peut atteindre 50 cm a 60 cm, sil'on est pressé de
récolter. Recouvrir de vieux paillassons disposés en forme de
toit sur des piquets ou protéger avec des toles contre les pluies
et surtout la neige (fig. 145).

La récolte commence avant que les chicorées atteignent la
couche, ce qui a lieu trois a quatre semaines environ apzres le
montage de celle-ci.

Apres la récolte d'une saison, le fumier remanié peut étre
utilisé a une nouvelle saison en lui ajoutant un peu de fumier neuf.

Deuxiéme méthode. — En maison bourgeoise, les jardiniers
établissent leur couche dans les mémes conditions que pour la
premicere méthode, mais ils disposent leurs racines sur cette
couche garnie de quelques centimetres de terreau. Ils
recouvrent les collets de 2 cm a 3 cm de terreau qui descend

n
. 145

par un arrosage abondant; aprés quelques jours, ils étalent
25 cm de terreau ou de terre 1égere sur le tout et mettent les
chissis sur les coffres. Des paillassons couvrent l'ensemble pen-
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toute la durée de la culture, sauf les jours de pluie ou il
faut les rentrer pour en prolonger la durée (fig. 1406).

Troisiéme méthode. — Dans des baches chauffées au thermo-
siphon, on procéde de la méme maniére qu'avec la deuxieme
méthode.

dives

. 146

Sile terreau est a 25¢, 1a récolte peut avoir lieu dix-huit &
vingt jours apres le début du forgage.

Comme dans le cas précédent, le terreau arrive au ras du
vitrage.

Quatriéme méthode. — En Belgique, on force parfois sur place
au moyen de tuyaux installés dans les sentiers de chaque
planche. On monte la température jusqu'a 22°. Bien entendu,
les collets sont recouverts de 20 cm de terre légere.

Apres la récolte d'une planche, on passe au chauffage de la
suivante.

La récolte a lieu comme sur couche en trois a quatre semaines.

On utilise aussi le chauffage électrique du sol.

Cinquiéme méthode. — Les amateurs qui n'ont pas toujours
du fumier dégageant suffisamment de chaleur emploient la pre-
miére ou la seconde méthode, mais la pratiquent dans une cave
ou un cellier. Il est évident qu'alors on se passe de coffres, de
chassis et de paillassons.

Concombre.

Cette saison est surtout faite par des spécialistes plus nom-
breux en Angleterre qu'en France. Le semis effectué, soit en
serre 2 multiplication, soit sous bache ou sur couche, a lieu en
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godet de 8 cm a raison de trois graines par récipient. Apres la
levée, on regarnit d'un peu de terreau et l'on coupe au ras les
pieds les moins beaux. La plantation s'opere dans un compost
tres riche en fumier de vache préparé plusieurs mois a l'avance
et désinfecté au formol. Les serres a double versant sont
chauffées a 20 ; on plante sur ados a 0 m 80 de distance
entre les pieds. On palisse sur fils de fer ou sur une charpente
faite en bambous. On ététe au-dessus de la deuxieme feuille et
plante en décembre.

Les variétés blanc hétif et surtout Telegraph sont
utilisées pour cette culture.

Fraisier.

La culture forcée débute en fin novembre avec des pieds
empotés en juillet et conservés sous chassis froids. On peut
forcer en bache chauffée au thermosiphon ou encore en serre.
La température sera montée progressivement a puis jusqu'a
12° et 15° au moment de la floraison qui a lieu six semaines
apres le début du forcage.

Les saisons peuvent se succéder tous les mois.

Arroser chaque semaine a l'engrais dilué. et arro-
sages seront soigneusement suivis (vVoir le mois de janvier).

Haricot vert.

Culture en pot.

Pour cette culture, il faut posséder des serres ou des baches
chauffées. En raison des frais et des aléas culturaux, cette
pratique n'est utilisée que rarement, méme en maison bout-
geoise, les arrivages d'Afrique du Nord venant suppléer
'absence de ces légumes dans la métropole, au début du prin-
temps.

Cette culture s'effectue dans un mélange léger composé avec
un tiers de terreau de fumier. Les variétés les plus utilisées sont :
Flageolet nain trés hétif d'Etampes, Noir de Belgique, Jaune
trés hétif de Chalindrey.

Les graines sont semées sur le mélange, ne remplissant que
les trois quarts de la hauteur du pot. Ces graines (8 a 10) sont
peu recouvertes. Les pots, de 16 cm de diametre, seront placés,
apres la levée, tres pres du vitrage. En attendant celle-ci, qui est
rapide, ils peuvent étre mis dans n'importe quel local chauffé
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entre 15¢ et 18°. Quelques jours apres la sortie, on supprime les
plants les plus chétifs en les coupant a la base pour ne laisser
que six ou sept pieds par pot.
Dés que possible, il faut surfacer, jusqu'a 1 cm du bord,
avec le mélange utilisé, ce qui tient lieu de buttage.
Les soins se résument en arrosages au goulot, aérage surtout
au moment de la floraison et lorsque la température le permet.
On peut exécuter ces semis de mois en mois jusqu'en mars.
Récolte : trois mois environ apres le semis.

Laitue de printemps.
Culture forcée.
Elle s'effectue comme en octobre.
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DECEMBRE

EN PLEINE TERRE
Fraisier.

Culture hatée (voir juillet).

A la fin du mois ou au début janvier, les coffres sont couverts
de chassis. Ici, on ne compte que sur la protection des pieds et
la concentration des quelques rayons solaires printaniers.
Cependant pour augmenter cette protection, on entoure les
coffres de feuilles et I'on couvre de paillassons pendant les nuits.
La récolte sera ainsi avancée d'un bon mois.

SUR COUCHE
Asperge.

Forcage d'asperges vertes ou d'asperges blanches (voir
octobre et novembre).

Carotte.

La premiére saison peut se faire en décembre sur couche
chauffant 2 182 ou 20°. On seme a raison de 1 g de graine
persillée (dont les barbes ont été brisées en les frottant dans du
sable de riviere) par chassis. Avant de semer les carottes, on
éparpille généralement quelques graines de radis a forcer,
recouvertes de terreau fin ; les carottes sont alors semées, trés
légerement terreautées, puis affermies sur le sol. Les radis
levent au bout de quelques jours ; au bout de trente, ils sont
consommables. Les carottes apparaissent une douzaine de jours
au minimum apres le semis. 1l faut aérer chaque fois que la
température extérieure le permet, sinon les feuilles se déve-
loppent au détriment des racines.

Quand les carottes atteignent 5 cm a 6 cm de hauteur, il faut
les éclaircir pour les laisser a 3 cm ou 4 cm les unes des autres.
Apres cette opération, répandre un peu de terreau tamisé
( ) sur les carottes toujours un peu bousculées, puis

A. s moderne. ————————— —
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arroser a la pomme. A la base du chissis, on seme généralement
un peu de cerfeuil.

Les atrosages ont lieu a l'eau tiede, la couverture est fonction
de la température extérieure et les réchauds sont remaniés si
le besoin s'en fait sentir.

La récolte a lieu trois mois apres le semis.

Pour forcer, on n'utilise que les variétés rondes comme :
Rouge courte aforcer ou Saint-Fiacre, Courte hétive , Rouge
courte , etc.

Chicorée sauvage.
Forcage (voir octobre).

Chicorée de Bruxelles ou Witloof.
Forcage (voir novembre).

Chou-fleut.

Plantation des variétés hatives semées au milieu du mois de
septembre. On enfonce jusqu'aux premiéres feuilles, a raison de
six pieds par chassis sur deux rangs. On plante les choux-fleurs
dans un semis de radis et une plantation de laitue , sur
couche chaude.

Les soins sont ceux prodigués a toute la culture forcée, c'est-
a-dire aération chaque fois que la température extérieure le
permet, couverture de paillassons, le soir ; arrosages suivant les
besoins.

Récolte quatre mois apres la plantation.

Laitue de printemps.

Culture forcée.

Elle s'effectue comme il est indiqué en octobre. Cependant
des le mois de décembre, on plante généralement dans un semis
de carotte a raison de trente-six pieds par chassis.

On récolte environ cinquante jours apres la plantation.
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Sur couche :
Aubergine. CEleri @ COES.. wurvmmmniinimiininiinnienieniesieiens 345
CEIETI-TAVE evvvrrrrrriiieieseeerieeerrstisieseeseeeeesesnaanaseeseseeeessnnes 346
ChiCOTEE fTISEE vruruiiierieeiieiiriiiiiiieseeeeeeeeresraaeeeeseeeeeeeannns 346
ChiCOTEE SCATOLE vuuuniieiieeiieeiiiriiiiee s e e e e e e e eeerrar e e e e e eeeeeeeenens 346
Chicorée sauvage. Chicorée de Bruxelles ou Witloof ....... 346
Chou d'été et d"automne. Choux de Bruxelles. Chou-rave. 347
Chou-fleutr. CONCOMDBIE ..evvvrrruriiieieeeeeeiererraiiire e e e eeeeeeeennns 347
Courge. . Patisson. Potiron. Crambé .........uuuuunne. 348
LY £ 10 RPNt 348
Piment. Pomme de terfe wuuvuummmimiiiiiiiiiiiiiiieiiiisiisiinsansssenen. 351
TELIAZONE 1veereiieeitesiiesti st e 351
TOMALE.. teeveeeeerrerriiieeeeeeeeererrrrsrareseeeeeeresrsrsnnnaaaeseeeeeerenes 351
AVRIL
En pleine terre :
ATTOCHE oottt 353
ALHCRAUL iiiiiiiiceeceeere e e e re s 353
ASPEIZE 1iitiiitiiii i 354
IS a v 2 A O URPNS 354
(073 <01 <IN 355
Céleri a cOtes. Céleri-rave. Cetrfeuil .uvvvevririniiriiviriniiiinennns 355
Chicorée sauvage. Chicorée améliorée «..ovumvmninnneninrennann, 356
Chou d'été et d'automNe covveveeeiiiiiiiiiiiiccrrrrer e, 356
Chou de Bruxelles. Chou  .oiiiiiivininineeeeeeees 357
Chou-rave, chou-navet et . Chou-fleur ............ 357

CONCOMDIE - uiiiieiiiieiieiirririree e e e e e e e erea e e e e e e e e eesranaanaaas 358
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Cornichon. FENoUll ..cccoiiiiiiiiee e et 359
Fraisier des quatre-saisons et fraisier a gros fruits .......... 359
2B Tol Y o v <3 S 359

Laitue d'été et d'automne ...

Laitue a couper. Navet. Oseille commune ... ... 360
Oseille VIELZE oo .. 361
Panais. Persil .......... .. 361
Pissenlit. Poireau ...... .. 361
Poirée ou Bette. ..... .. 362
Pois. e e a—aaan 362
Pomme de terre. cvimiiiniiiiiiieeeiee e .. 362
Salsifis et scorsonere. Sarriette. Thym «.ooovreinnninienene 363

Sur couche:

AUDEIZINE .ot 364
(77 (o) WO 364
ChicOrée fIiSEE .uuiiiiiiiiiiiiiieiie et

Chicorée scarole. Chou-fleur. Concombtre. Melon ...
Piment

MAI
En pleine terre :

Arroche. Aubergine. Betterave. ..o, 367
(@7 a 163 < NSRS SPOUPOS 367
Carotte. Céleri a cotes. Céleri-rave. Cerfeuil. Chicorée frisée. 368
ChiCOLée SCALOLE. werureriitireeiieeeieeceteeeete et e eeteeeetee e e e e sre e e reeennas 369
Chicorée de Bruxelles ou Witloof .. 369
Chou d'été et d'aUtOMNE .ivvereeeereerie e 369
Chou dA'hIVEL oviieeceecee ettt ettt et sreenne
Chou de Bruxelles ...
ChOU-1aVE .cocvieciieceeeceeecee et
Chou-navet et rutabaga. Chou-fleur «....covvennnninniniinncns 370
Concombre a cornichons. Courge. . Patisson.

S0 6 a 03 o NSRS 371
Haricot e 72
Laitue d'été et d'AUtOMNE .ievvveeereeeeeeereeereeereeee e 375
B e s TR 375
Navet. Oignon blanc. Panais. Persil ... ... 375
Pissenlit. Poireau ...ccccceevveeeevicveneeecnnnnn. e 376
Pourpier. s .. 376
Tétragone. TOMALE .oeeurueeereeeieeicice et 376

Sur couche :

Chicorée frisée. Concombre ... 377
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JUIN
En pleine terre :

Ail. Artichaut. Carotte. Céleri a cotes. Céleri-rave ......... 379
Chicorée frisée. Chicorée scarole. Chou de printemps 380
Chou d'hIVEr . wuveiiieiiiiieeee e 381
Chou de Bruxelles. Chou . Chou-rave. Chou-navet

et rutabaga. Chou-fleur .......cccoviviiiiiiniiiiiiis 381
Chou-fleutr bfOCON vuvrueiieiereeieeieiriiiiie e ee e e e e eeeraree e e 382

Concombre. Féve. Haricot. Laitue d'été, d'automne et
laitue romaine. Persil. Thym

TOMALE. 1eerrrrrrrriiiiieeieeeeeeeersrrrraaeseeeeeeressaraaaereeseeeseersssnnnns 383
Sur couche :
Aubergine. Melon.. ...coivviniiniiniiniinicce e, 384
JUILLET
En pleine terre :
Ail. Artichaut. Carotte. Céleti 2 COtES .ovvvvninnmmrmrnrnrnnnenenns 385
Chicorée frisée. Chicorée scarole. Cetfeuil tubéreux. Chou
d'hiver. ChOU-TaVe ...ccoooiiiiiiiiiicccrrrrrre e 386
Chou-navet et rutabaga. Chou-fleur. Ciboule. Concombre
Cornichon. Courge. . Patisson. Potiron ......... 387
Cresson de fontaine. . Fraisier de quatre-saisons et
A @IOS fIUILS tovvieiiiecie e 388
Haricot. Laitue d'été, d'automne et laitue romaine. Oignon
de couleur. Pissenlit. Poireau. «vvuveveeviiiuriiinieiiiniianenns 390
Pomme de terre. Radis d'hiver c..oovvviiviiniiiiiiiienieennen. 391
AOUT

En pleine terre :
Artichaut. Betterave, Carotte. Chicorée frisée. Chicorée

SCATOLE wevvrruiiiieiieeeee ettt ire e e e e e e e e e e rerr e e e e e e eeeeeessaranannns 392
Chou de printemps. ....ccovvviiiiiiiinin s, 392
Chou-fleur. Chou-fleur brocoli. oo, 393
Fraisier des quatre-saisons. Laitue de printemps ............ 393
Miche. Navet. Oignon blanc
Pissenlit. POITEaAU . covvvvviiieiiiiiiiiie e e e e eeeeaens 395

SEPTEMBRE
En pleine terre :
Artichaut. Céleri a cotes. Céleri-rave. Cerfeull .............. 396
Cerfeuil Bulbeux. vuuuceieiiieeeieeeeercie e e 396
ChiCOTEE SCATOLE cevrrrrrrriiieieeeeeeeeerrrrirer e e e e e e e e eerrerae e eeeees 396
Chou-fleur. Fraisier des quatre-saisons et hybrides ......... 397
| E 1o ] SN

Laitue d'hiver
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Laitue de printemps . «ooveveveneiiininne s 399
Mache. Pomme de tEfre covvvvririiiiiriniiiiiieiieeeeeeeeeerennee s 399
TOMALE.. teerirerrriieeieeeeeeeeerrrr i rreeeeeeeeeeeesrsnr e eeeeeeerersnsnnnnns 399
OCTOBRE
En pleine terre :
Asperge. Betterave. Cardon. .....ocecevieiiiiiiiniiininieeninn, 401
Carotte. CELETi A COES. wiiviririmimriniiiiiereeeeeeeeererrereeeeseeens 402
Céleri-rave. Chicorée frisée. Chicorée scarole. Chou de
printemps — .
Chou de Bruxelles. Chou-rave. Chou-navet et rutabaga. 404
Chou-fleur brocoli. Ciboulette. Courge. . Patis-
son. Potiron. Crambé. Oignon blanc .......c.cevveereerennnee 405

Persil. Pissenlit. Pomme de terre. Salsifis et scorsonére 406
Sur couche ou en bache :

Asperge. Chicorée sauvage .....covvvinniiiiininsseness 407
Laitue de printemps . .ooevvieeneieeieseesie e 409
] 2 e § SN 409
NOVEMBRE
En pleine terre :
AN 410
Artichaut. ASPErge ....cccvviiiiiiiiiinin i, 410
Chou d'hiver. Crosne du Japon ou tubéreux ... 411
........................................................................... 411
POILEAUL. currrrririieriiiiiiiiei e e e e e e s e e e eas 411
Sur couche ou en bache :
Asperge. Chicorée sauvage .....coveveenieieenieieeneeies e 412
Chicorée de Bruxelles ou Witloof .......ooeieeeiiiinnnnnnnerenennenns 412
(0763767035101 03 4 USRI 414
) R 1 SR 415
| 2 S (oY A s o AR 415
Laitue de prifntemps ..o 416
DECEMBRE
En pleine terre :
S T 1 R 417
Sur couche :
ASPEIZE cuviitiiiiitici e 417
CATOLLE . wrrrrieerereeeereresrastiaaeeeesereerssssnanaeseseeeerersssannnanaesaass 417
Chicorée sauvage. Chicorée de Bruxelles ou Witloof. Chou-
fleur. Laitue de printemps ...ccoovvviiennsissinisiesesens 418
BIBLIOGRAPHIE ..ottt 419
Imprimerie Nouvelle Dépot légal 1 4° trimestre 1953

53, quai de la Seine, Paris - 665-1953. No d'éditeur : 482
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