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rouge, volumineux mais tras aplati,
chair trés estimée, et le “turban vert.”

Dans autre groupe, le “ potiron gros
blanc de Naples,” le meilleur de tous,
blane au dehors, jaune péle au dedans,
chair sucrée et féculente ;—‘‘ gros jau-
ne de Hollande” acquiert un volume
énorme, peau jaume rosée, bom ;—* gros

Potiron : Turkan ou Bonnet ture

de Corfou” grisitre ;—le “ petit poti-
ron plat” ;—le marron, rouge vif,
mais petit. Citons encore le potiron. de
“«1Ohio *” et celui de “ Valparaiso.”

20 CITROUILLE.—La Citrouille se dis-
tingue aisément du potiron par ses feuil-
les d’un vert plus foncé; ses feuilles
gont armées, ainsi que les pétioles, de
poils épineux. Quelques-unes ont des
tiges qui restent courtes et sans ramper,

Les fruits sont fréquemment ornés
d'excroigsances variées—chair plus ou
moins épaisse, trés filandreuse ; graines
blanc sale.

Cette espdce comprend, en sous-ordre,
les courgerons, les citrouilles propre-
ment dites, les Giraumons et les Pa-
tissons.—Parmi les giraumons, 1la meil-
leure de toutes les variotés est le “gi-
raumon chou-fleur” ou ¢ Courge A
moelle (Vegetable marrow,’” des An-
glais, voir la gravure). Son fruit
apprété tant quil est vert, commec e

A ce groupe, se rattache le “ Melon
d’ean,” courge lacinée, Pastéque. Le
nom de Pastdgue est péservé aux va-
riotés dont le fruit ferme ne se mange
que confit ou fricassé. Le nom de
“ melon d’eau” est donnd aux variétés
dont la chair est fondante et aqueuse.

30 MELONER.—Cette espéce, est con-
nue sous le nom de * Courge musquée.”
T.a couleur joue du pdle jaune au rouge
vif.—Les principales variétés sont; la
melonée de Marseille, ou “ Courge mus-
cade,’ en forme de poire, trés volumi-
neuse, demande un 6t6 long et chaud ;
1n Berbore ou d’Algérie, plus précoce;
la “pleine de Naples.” Les variétés les
plus précoces seules peuvent étre recom-
mandées pour nos régions. -

40 COURGE
triame espéce est la
Siam.” — Les graines somnt toutes
noires ; le fruit, plus gros que 1a
{ote, est de forme ovoide, parfois sphé-
rique, aplatie, & chair ferme, blanche.
douce, se conservant longtemps ; il peut
atre employé comme le concombre blanc.

Les courges demandent la chaleur et
une bumidité constante. Excellentes
en potage, en friture ou en confiture,
elles sont d’une grande utilité dans 1'6-
conomie dowestique. Si on ne les ai-
mait pas pour sol, on pourrait du moins
les employer pour la nourriture du bé-
tail.

CULTURE DES COURGES.—A.
“80L, ET ENGRAIS”—Une terre ar-
gilo-sableuse, fertile, poreuse, meuble et
bien terreautée, convient aux courges.
Il leur faut une exposition chaude et
abritée. Par une propriété inhérente
3 leur constitution, ces plantes ne crai-
gnent pas le fumier en pleine fermenta-
tion ; au contraire, elles y croissent et se
développent avec une force luxuriante.
Quelques amateurs les cultivent sur

DE SIAM.—Une qua-

“ Courge de

tits pots remplis de terreau ; on enterre
le pot jusqu'aux bords. On donne de I'air
chaque fois que la température le per-
met. .

C. “ Mise en place”’—I1 ne saurait étre
question de repiquage pour les courges,
mais on concoit que les semis faits en
pots, peuvent fort bien &tre dépotés
avee leur motte de terre. Cette plan-
{ation se fait sur un sol préparé comme
il est dit ei-dessus. Il est bon que le ter-
rain soit un peu inclind.

D. Soins.—Aux premiers Jours, on
garantit ces plants contre les rayons
solaires ; vers le soir, on les découvre,
# moins quon ne prévoie une nuit
froide ou du vent. il fait doux et plu-
viewx pendant le jour, on enldve aussl
les abris. On ne taille pas les courges,
on se contente de supprimer les jets
superflus naissant sur la tige princi-
pale, Quand celle-ci a atteint la lon-
gueur de 7 A 10 pieds, on creuse une
fossette de 8 & 4 pouces de profondeur;
on y fixe la tige, au moyen d’un cvo-
chet, & une articulation ou noeud, qu'on
reeouvre de terreau, afin de provoquer

I’'6mission de racines aux articulations.
11 faut répéter cette sorte de marcottage
A 2 ou 3 reprises, suivant les races, i
3 pieds de distance.

Par ces nouvelles racines, la plante
puise, dans le sol, une plus forte dose de
sues nourriciers. Das qu'un fruit est
noué, afin de forcer la sdve 3 8’y porter,
on gupprime la partie supérieure de cha-
que tige & 1%  pied au-dessus
de chaque fruit, de manidre 3 laisser
subsister au moins deux feuilles.
Dordinaire, chaque pied porte deux
tiges et des fruits, en nombre, suivant la
variété. »

Mais, si Pon veut obtenir des fruits
d’une “extréme grosseur,” on ne lalsse
qu'une seule tige et un seul fruit. Les
courges demandent de fréquents et co-
pieux arrosages ; de 13 dépend, en partie,
1a vigueur de leur végétation et la gros-
seur de leurs fruits, qui mQrissem
plus tot.

On ne cueille pas ceux-ci & leur par-
faite maturité, mais un peu avant. Si
I'en prend cette précaution, ils se conser-
vent mieux Ihiver. Cest de ces der-
niers qu'on garde la graine.—Pour ce
qui est du “ giraumon 3 moélle (Vege-
table marrow des Anglais) dont nous
recommandons beaucoup la culture, on
le traitera comme les courges. On
pourra le semer sous cloches ou bien
en petits pots, sur couche tidde, et puis
le mettre en place sur du terreau en

-

Giraumon. : Courge 4 moelle (Viegetable Marrow)

chou-fleur, imite le goft de ce dernier
4 s'y méprendre.

“Te pitisson” a la chalr ferme et
caseante ; coupée par tramche et frite,

T

Patisson (Scollop)

elle rappelle le gofit de Yartichaut.

Aussl cette vari6té est désignée sous le

pom d’Artichaud d’Espagpe.” Les sous-

variétés sont le “blanc,” le “ jaune.” le, cant dans une biche ou

“vert” et le “panaché.”

les tas de fumier, qui ne doivent pas
otre employés durant le cours de la vé-
gétation des courges; elles y atteignent
un développement énorme.

B. “ Semis.”—D que les gelses blan-
ches pe sont PlUS & craindre, on fait,
dans la terre, des fosses larges de 3
pieds et profondes de 115 pied. On
les remplit de fumier fortement tassé
que Ton recouvre e 4 pouces de
terreau ; puis on ¥ dépose 3 grajnes;
on les couvre de % de pouce de ce tor-
reau, et on ne laisse subsister que 1e
plus fort plant, en supprimant les ey
autres dds leur 3e feuille.

Mais, s on tient & gagner beaucoup

de temps, on fera mieuX de forcer d’a-

| bord le Jeune plant de couTEC: en le pla-
couche tidde. A

same les graines dans depe-

cet effet, on

Yabritant.—Chaque pled peut produire
une douzaine de firuits quwon utilise
avant qu'ils commencent & jaunir.

CARDONS

(De la famille des composées). Le ter-
rain doit &tre gras, meuble et frais,
sans Otre trop humide ; il doit étre dé-
foncé de 1% A 2 pieds, car les racines
de cette plante, comme presque toutes
celles de la méme famille, péndtrent
trés avant dans le sol.

PRODUIT D’ATTOMNE.—On peut
semer jusqu'd la fin de juin. I.es plan-
1es doivemt se trouver & 3 pieds de dis-
tance en tous sems,; oe qui permet
deconomiser le fumier. (Le fumier d'é-
table doit étre ici préférd ; vienment en-
suite le purin et la gadoue). A cet effet,
Jes places Stant marquées en &chiquier,
on fait de petites fosses larges et pro-
fondes de 10 & 12 pouces. On les remplit
de fumier consommé,recouvert de 3 4 4
pouces de terreau. Dans chaque fosse,
on place 3 A 4 graimes A 2 pouces de
distance et 4 1 pouce de profondeur.
Lorsque le jeune plant est & sa sixidme
feuflle, on ne laisse que le plus beau
pled et Yon arrache les autres.

PRODUIT IYETE.-Pour avoir du
produit plus tot, on sdme plus tot,
soit sous chissis vitrés, soit em pets,
soit sur couche. Quand le plant a de
4 3 6 feuilles, on le met en pleine terre,
si possible avecsa motte de terre,onll
e demande plus que d’étre arrosé. Il
convient de faire cette plantation dans
uwa endroit un peu frais et au nord;
sans cela, une grande partie des pleds
mortent en graines.

SOINS PARTICULIERS.—Jusqu’en
octobre, les cardons demandent & &tre
serfouis de temps en temps. On accé-
lere 1a croissance par des avrosages fré-
quents. On se trouve bien d’employer
le purin délayé dans Veau, & laguelle
on ajoute 1 pour mille d’acide sulfurique,
La végétation en devient splendide. T.a
mrultiplication peut aussi se faire par
drageons ou oeilletons, mais le semis
est préférable.

BLANCHIMENT. — D&g les mos
&’ao0t ot de septembre, si leur dévelop-
pement a 6t6 régulier, les cardous peu-
vent &tre préparés A l'usage auquel on
les a destinés. Leurs feuilles, longues

de 4 & 6 pieds, fournissent la partie
comestible : ce sont les pétioles et ner-

Cardon plein inerme

vures médianes (queues et cOtes des
feuilles) ; on les fait blanchir en les
privant de lumidre. A mesure que
chaque pied acquiert la grosseur ndoes-
saire, on e dMe, par uwn temps sec, au
moyen de 3 ou 4 liens de paille ou de
ratte, ensulte on l'enveloppe jusqu'd
Vextrémité des feuilles avec de la
paille longue, placée dans son sens ma-
turel, les épis vers le haut; plusieurs
attaches en paille maintiemnent cette
couverture. On butte aussi la terre au-
tour du pied, ce qui recouvre Vextrémi-
t6 inférieure de la paille et empdche
celle-ci  d’¢tre déplacée par le vent.
Trois semaines apres, le cardon est
blame et bon A dtre mangd ; il blanchit
d’antant plus vite que la couverture est
plus 6épaisse. Il me faut done ler les
cardons que successivement, en don-
nant & leurs “chemises” de paille des
épaisseurs différentes.” Car, dés qu'ils
sont blanehis, il faut les consommer ;
jls ne se comnservent pas longtemps a
rétat d'6tiolement et pourrissent bien-
tot.

HIVERNAGE.—Lorsque les gelbes
commencent, on lie les cardons sams
jes empailler, on les rentre dans un en-
droit & Pabri des gelées ; il faut les le-
ver en motte et placer les racines dans
du sable, donner de l'alr gquand la tem-




