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plante ne POuvant étre cultivée avee suceds gue sur
des sols d’une certaine fertilité, c'est par la culturo

‘du sarrasin qu’il faut commencer, afin de préparer

la terre & 'oelle du tréfle, Lie sarrasin doit &tre semé,
dans ce.cas, plus épais que si on.so proposait de lo

- Les tiges vertes et succulentes que I'on enfouit 3 la
charrae, n’ont pas besoin desubir de préparation pour
se développer ‘daos le sol, ot leurs fibres flexibles ne
déparent pus non plas la culture. Cependant, lorsque
ces fibres sont longuea comme cel s du tréflo ou des
pois dans les bons terrains, il faut passer vn lourd

- rouleau sur. les récoltles, afin de les_concher coutre

terre:et de rendre le labourage moins-difficile.

Les effots des récoltes enfouies on vert peuvent ai-
sément ge concevoir, quand on pense A la quantité do
sucs végétaux dont le sol se tro.ve enrichi. Mais cotto
circonstauce n'est pas suffisante pour expliquer com-
ment ceorlaines récoltes opérent plus particuliérement
sur .certaines plantes, comme, par exzemple, pour
rendre compte de lleffet produit par-ies féves sur la
récolte de blé Il fuut recourir & l'inflaence - d’un
antre principe que lo carbone, et rechercher si la
plante que l'on a enfounie n’a pas Ia vertu d’onlever du
sol quelque sel stimulant d’un grand effet sur les
plaates qu’on veut cultiver. C'est ainsi qu'one des pro-
priétés des féves étant derecueillir dans lecrs organes
les phosphates disséminés dans le sol, leurs dé*ritus
cocviennent mieux au: blé quo tout autre engrais,
parce que 1& ot ne se rencontre pas de phosphates, le

.blé languit. _ E

- Culture des tomates en pleine terre.

Ox sdme sur une couche chaude ou sous chiissis; on
donne un bassinage et on veille & garantir le jeune
plant do la gelée. Lorsque le plant « atteint deux ou
trois pouces, on le repique sur un antre couche chaude
tidde sous chissis on simplement sous cloche. On ar-
roso immédiatement aprés le ropiquage et on ombre-

On laisse ainsi les plants jusqu'uu momont de los
meltre en pleine terre. Pendant co séjour sous cloches
ou sous chissis, on commence par rendre la lnmiéro
aux plantes trois ou quatre joura apréa le repiquuge,
on couvre toutes les nuit+ 81 le temps cst froid, on
donne de l'air dans le milieu de la journée, on coule-
vant les chissis ou les cloches, toutes les fois quo celu
est possible, afin de les fortifier ot de combattre 'ho-
widité qui leur est fort nuisible. :

Lorsque les gelées no sont plus & oraindre, on pro-
cade'd la transplantation en pleino torre.

Les tomates veulent une esposition chaude ot aérée,

- ot une terre légére bien ameub io par un bon labour

i la béche, mais qui n’a pas begoin do fumureo, sauf lo

.caa d’un trop grand appauvrisscment dn ol

Si I'on plante en cotiéro, on dispo-o les pieds, d

‘deux pieds l'un de P'autre ; quund on plante en plein

carré; on donne & la planche six pieds a4 pou prés.de
largeur; on irace quatre lignes distancécs entre olles
de deux piedr, et on plante les tomates sur chuquo
-rang & trois pieds 'uno de I'nutre et en quinconco,
Le plant doit étre levé en motte, mis ¢n place im
‘médiatoment ot arrosé au pied. Il est inutile dv le ga-
rantir du eoleil, .
-On laisse ainsi la plantation jusqu'a ceque les tigos

'

aient nne loaguoux‘.d'enviror\'huit pouces. Elles sont . -

rampantes et so ramifient beaucoup. de méme gu'il
g'éldve du.collet un grand nombre de bourgeons. On
supprime loutes'ces productions, et on no laisse qua .
deux ou trois tiges quo I'on dépouille égalcment des
petites rumifications qui pouvent 8’étre’ formées '3 la’
base. On dispose !e long de chaque ligne un treillage
sur lequel on fize lus tiges.nvee un lion de paille; ou
tout simplement on fiche un tutour au pied do chague
toutfe pour romplir lo méme objet. Le treillage ou tu-
teur ont av-dessas du sol une huutevr de trois pieds.
En mémo temps qu'on fait cotte opération, on bine la
planche et on donno un léger “buttuge .au pied de
chague touffs. Dans cet état les tomutes continnent
a croitre, et av fur et & mesuro do leur développoment
oa fixe lours tiges psr do noaveaux livns gelon le be-
sotn. :

Quolguefo’s la groissance g'arréto d’elle-mémeo d peu
prés & la hauteur du troillage, mais le plus souvent il - -
faut ététer les tiges loragu’elles oot cotte élevation et
pincer en méme temps les ramensux trop vigoureux. .-
Bientdt aprés lea fleurs se montroat ot se développent
en grappes qui 'allongent pius ou moins et qu’il est
nécossaire d’arréter pur le pincement de son extrémi-
té supérioure pour assurer lu formation et la tenue
des fruits,- lorsque ces grapes ne so ccuronnent pas
d'ciles-mémaes, ¢’est-i-dire lorsquo leur développoment
ne perd.que la longueur convenable. : .

* Das que les fruits so nouent, co qui a lieu successi-
vement, il faut srroser en abondance. Jusque 13 il ne.
fuut donner de l’ean que modérément pour ne pas
rendre lu végétation trop luxuriante et retarder par
conssguent 'émission des fenilles. )

Aussitot que quelques fruits ont atteint & pou prés .
la moitié ds leur volume, on effouille au dessus d’eux .
pour los faire jouir de I'influence du soleil. Ces effouil-
lemecat se continue au fur et 3 mesure du besoin, c’est-.
a-dire qu'on offeuille toujours nu-dessus des fruits qui
arrivent aG point de dévsioppoment que nous venons
d'indiguer. '

Das qu'ii y a des tomates mfres, on les cucille, eb
comme ! maturité a licu successivement, la récolte
dure longtemps; eclle so prolonge souvent jusqu'an
gelées.

1l arrive quelquefois quo lorsque les gelées sont &
craindro, il reste oncore sur quelques pieds des fruits
incomplétement mira. On peut arracher ces pieds ot
les déposer duns une pidee a 'abri du froid ol les to-
mates les plus avancées acquidrent prasque toute la
roaturité coavenable ; muis elles restont jaunes, ce
qui ne nuit pas i leur qualité. :

_La faciiité avec laquelle on peut conserver des to-
mutoes pour diverses préparations, rond pour aingi dire: "
inutile la culturo forcée de cotte plante,

Voici deux moydns de conservation : - ‘

Le plus généraloment employs ot lo plussimple est,
A I'époque ol los tomates sont plus abondantes, do les.
couper en morcoaux aprés los avoir pelées, d'on Oter
les pepins, et de les fiire cuire dans une bassine Jjoe-
qu'a ce quolles aiont’atteint par Pévaporation une cer-,
Laino consistance. On remplit des pots do grés avec
cotte ospdco do marmolade, on les coovred'uno couche

do bourre fondu, orn ferme hermétiquoment avee plu-
eieurs papiera qu'on ficolle, ot on conservo on-licu 800
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