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Prt. de chaque pUte aprt, lequel elle e.t atul

Le buîàît?- / *^ ''*" '*"' apparition.Us but à atteindre e.t de faire pouaper latige unique le plua rapidement poSrLur
fa.ref„m,erle.fruiU. Il ne fautdo^ laSïr

-rfceTeifi"""''» ''-ohen"s:yw. A cet effet, pa«wr au moina toua lea 8|oun, pour faire cette auppreaaion et atta^eî
lat^afmqueleventnelacaaaepaa.
ues engwM liquides ou purin aont exeellentapour activer la végéUtion de 1. tonlTT

faïent"'r*,'^"~".'' "^ '~^' «'-^ «'«'n^
I aliment qui Im convient.
Les aoina de culture oomiiatent à biner fré-

SS?.Î ^"^"' °° ""* ''"-tmiU PO»,

îr.±l"
l" -^ ~' I" fcuito ,«1 ïï„,

«T'y /*«*/, i?arKa«o, Perfection, Pa^dero^a

AUBERGINE

Solanum EscukrUum, L.; Anglaia: Egg-Ptant.

U«f
Se mange cuite de divereea manières.

PIMENT
Cupsicum, L.; Anglais: Red pepper,

U«ag«

On emploie beaucoup, «JsUmUkuwJus »»y.

lument en faire les semis sur couches chaudesdès mars puM repiquer le plant trois semaines'
à un mo» plu. tard. Comme la toniaTeUe r ut être mi„ en pUce à bonne exp^Tnen terram léger, devant un mur de prSZn^'
J -en ufn. èr et pailler. Pendant une ««clieresse"
ea^ demande beaucoup deau, il ne faut doncpas ménager les arrosennota.

TrflU

Pour obtenir de l«iu« fruiu bien d^^vclop.

PJ,
Il «.t radispensable de soumettre les

plantes à une taille «isonnée. Nombre deWtouers se contentent de ne laisser qu'un«ombre retremt de fruito par pied et de pin-

uir"l^. ?.
•** ^'^'^' '«««^«nité des tiges.Il^t préférable de tmller la tige principe

«âge de fleure, en ooasenrant quatre ou cinq

surtout les rejets qui se développent au pied

sontour t-illée au-dessus de la deuxième fleur,
après quoi on supprime tous le. bourgwn. àmesure qu'il. pou«nt, n'en iM^nTqTun
pour tuw.«ève.

^

L^ubergine Mt sujette aux attaques de la
doryp. rc (bête à patate). Il faut donc yveiller et la détruire avant qu'elle y dépose s^
œufs, aussi Farreser avee «neJ^^Z
seniate de plomb ou de wri de Pari.
L^bergine est trè. Midble & l'a«tion Je.•TO. clBm«,u«,et l'on a obtenu d'«cdJe.t,

»ergee cames:
Nitmt« de Soude, 4 Uvres!

SuperphoBophate de ehau:^ 6 livre.
Chlorure de Potawum, 2 livre..

CHAPITRE V
LEGUMES CONDIMENTS

chauds, les fruits verts ou mûrs du piment,comme assaisonnement.
On les confit aussi au vinaigre. 8erJ.es et^yés on on fait le poivre de Cyenne. Le.

iw»t. das iwasaB,variéM« qui sont très chan,...
'
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