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•t™» !«• -oI. rioh« et fmi.; iln«t po«ibte d'en obtenir dww k» *,u .^qu à I. oondition d'uromt beaucoup.

>*• «»*•« P>««M t«m •effectuent en juin
*^«IH«tioo. L»éokiroir.il.w,ttrop

"-.fort. On \m .HMhe, aprO avoir bientrempé le lol, en coupant l'extrémité dea feuillea
et oeUee dee ractnea avant de iee planter dan>une twre bien labourée, ameublie et fumée, àrdjon de 8 rang, à la planche. «,it 6 p« dedmUtum en toua lana.

" !« œ
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ÛTLlL''^ '^ pUnUtion; cela maintiendra

rtujrte. l« lom. de culture eont dea binac

lowque Iee ehiooréee ont atteint Imir gnw-
«euronle, fait blanchir. On peut le faiwîu
" ?1* {^•"'" <l"'"n «n • be^in, commençant

P^" l» I^ui gicei. Cela •• fait en Iee attachant
avec un !ien queloonque,paille, corde ou raphia :
tenant le hen entre Iee doigta de la main^Mu-
ohe, on» aert dea deux maina pour prendre la
chioorée en relevant toutea se> feuille., puia
on l'entoure et lie.

*^

Si l'on en a une quantité A faire blanchir à la
fo« le moyen le plua expéditif oonaiate i
étendre de. pailL^on. mu le. chicorée. :au» privée, d'air et de lumière, elle, blanchi-
ront parfaitement; ou bien encore, à le. arra-
cher et le. replanter à la cave, côte à côte,
«erré. C est le procédé employé lorwiu'on le.
rentre toute., de crainte de la gelée. Quel que
soit le mode adopté, l'e«entiel eet de ne pro-
c.'der au bl«nchi«age que loreque le. chicorées
sont absolument rtche.;«ùnoneUe. pourriront.

Va,Mtfa,_Hâtive, Frkiefin» d'Italie, tar-
dive.. i^mé.d. «««», A-rù-é. d. Louvie^, Oe

CHICOREE DE BRUXELLES (WitJoof)

Se mange en saUde ou cuit au jus dn viande

«ulement elle ne se repiq,„ pa.. (h, sème en
juin. pu« on écUircit K une distance de 10
iwuces. donnant de bon. «,ins de cultur». pour
obtenir une grt«N, racine. A lautonme ces

feuilles couix^s. rentr.Vni dans ..n local frai»exempt de la gel^k,, puis mises à forcer sur une
couche sourde charRée de sable ou de terreauU» racme. y «)nt enterrée, debout côte à côte'
i|»qu'.u collet, pui, arro^W.. Le. eoff,^ y'

•ont mi. en place et de. feuille, sèches ou de lamou«e recouvrent la plantetion. Le. chAssisPo^ sont bien recouvert, pour empocher la
lunuère d'y pénétrer. La couche doit donnerd« «0° à 60» Farhenheit de chaleur. Zl
jour, après, on peut récolter les pousses un «.l
P»nt au dewou. du collet.

EPINARD (Peree)

Spinacia cUmeea, L.; Anglais: Spinach.

Usai

L'épinard eat un aUment win et léger; entr •

d«a. la composition d«»upe. maigres (aux
herbes), bouiUon d'herbe.. On le prépare da
pIusKur. façons: au beurre, à h» crôme ou au

AV*^-
^^^'^ * ''««"'«' " « •"«« «on

acidité. De tous le. légumes, c'e.f le pl,« rich •

en ter: tria bon pour le. anémiijujs.

Cuittif

Extrêmement facile; demande seulement
une terre bien fumée, des arrosages aux en-
g" liquide., purin ou fiente.

^. mer en avril-mai à la volée ou en rayons.
écla|rcir sarcler, biner et arroser au besoin.
Cueilbr les feuUles dès qu'elle, «ont suffisam-
«nent larges; par ce moyen, on r 'coite beaucoup
plu. qu'en coupant la plante.
Cîomme la plante monte vite à graine re-

nouveler le semis en succession de 15 jours


