
GAZETTE DES GAMPAGNES

le cerfeoil on planches on en bordures, à la volée ou
mieux par rayons Tout terrain labouré lai convient;
ine terre légère et sèche lui convient cependant lo
mieux. A mesure que la saison s'éelatffo, on le sème
. des expositions moins fi.,ppées du soleil; pendant
les fortes chaleurs on le sème à l'ombre do quelque
mur, et on l'arrose tous les jours. Au mois de sep
tembre on peut. le semer à to(to.exposition. Le der--
nier passe l'hiver et fait sa tigo au printemps. La
graine n'est bonne à semer que pendant un an.

Une plante extcssivement vénéneuse, lapetite ciguë
(curotte à Moreau), est très souvent mélée an cerfeuil,
dont elle a à peu près la forme et les dimensions; les
lobes ou divisions de ses feuilles sont seulement un peu
plus pointus que ceux du cerfouil; la plante tout cn-
tière est aussi d'un vert plus foncé. La ciguë a une
odeur nauséabonde, tandis qe l'odeur du cerfeuil est'
balsamique. On tic saurait trop recommander à ceux
*qui épluchent du cerfeuil oui qui sarclent les planches
de cette plante, d'éliminer toutes les feuilles d'un vert
plus foncé que les autres, car ces feuilles sont proba-
blement de la petite ciguöi.

Céleri.-Lo céleri est une plante potagère très-osti-
née que l'on fait entrer dans un grand nombre de

préparations culinaires.
Le nombre des variétés du céleri est passablement

grand ; mais toutes ces varétés peuvent être rangées
on trois cutégrories. Ce sont: 1e. Le céleri à couper
.ou le petit céleri que l'on cultive spécialement pour
ses feuilles; 20. le céleri à blanchir, grand céleri or-
dinaire que l'on cultive pour ses côtes blanches ; le
céleri-ravo dont on consomme principalement la ra.
cine. La culturo de ces trois eatégories de céleri dif-
fère beaucoup, au moins dans certaines paitics. Les
semis, le choix du terrain, sa préparation, son en-
graisseiont sont à peu près les mêmes; mais le trai-
tement des plantes, après leur levée, subit des difîé-
ronces.

Les jardiniers qui sont pressés de jouir ou qui con-
naissent l'iinportanîco do la précocité des produits,
surtout lorsquo ces produits sont destinés à la vente,
aiment à obtenir du bon produit très à bonne heure.
Pour cola, ils n'attendent pas que la température et
la terre se soient récliatifFées naturellement; ils pro
duisent une chaleur artificielle -lu moyen do couches-
chaudes, et c'est dans ecs couches qu'ils sèment leur
céleri. Les semis dans les couches chaudes se sèment
'toujours,à la volée, et or mle à la graino un peu
grineuX~ - Il eu P~ :
graine de laitue. La graine etant tres fine, pour lai
semer également, on la mélange avec du sablo fin.

Si la terre seo réchauffe ile bonno heure le printemps,
on peut semer la graine à une bonne exposition. en
rangs espacés de tix pouces, dans un terrain riche et
humide. On doit choisir un terrain frais pour planter
le céleri.

Pendant la première végétation de la plante, on
fait des arrosages légers, et polir cela on emploie lo
plus souvent de l'ean tiède. Lorsque la plante est le-
véo et suflisamment développée, on enlève toutes les
mauvaises herbes qui pourraient leur nuire, et en
mème temps on éclairoit s'il en est be.soin. Il faut à
chaquo piante ti erta n espace pour végéter à l'air,
et si cet espiace lui miunque elle s'étiole, resto faible
et souvent périt. Lorsque le plant a atteint la Ion.
gueur du doigt on le transplante.

La manière de faire blanchir le céleri diffère beau:-
coup suivant les localités. Dans nos cultures pota-
gères ordinairles, on. suit généralement uno vieille
inethodo qui donne d'assez bons produits, mais qui
est lente. Voici en quoi elle consiste: Quand le céleri
a atteint un développement suffisant pour qu'il-soit
transplanté, on ouvre sur une planche préparée d'a-
vance des tranchées de 14 à 15 pouces de profondeur
sur 9 de largeur et distantes de 12 i 15 pouces les
unes dies autres; la terre do ces tranchées est jetée
sur les sentiers qui la séparent. On fume copieusement
le fond de ces tranchées, et l'on transplante à demeure
en ayant la précaution de rogner les raeines qui sont
trop longues ainsi que les sommités de ses feuilles, et
onlovant toutes les feuilles gourmandes.

Pour cette opération il faut choisir une journée
sombre ou une journée où il y a apparence de pluie.

On arroso copieusement deux fois par jour, soir et
matin, pour faciliter la reprise des plants; on arrose
davantage quand les plants ont repris leur vigueur.

Tons les quatre ou cinq jours on fait écouler au
fond des tranchées une petite quantité de terre qui en
:a été retirée pour faciliter la reprise des plants; on
recouvre la tranchée de planches qu'on ôte le soir
lorsque le soleil a disparu à l'horizon.

Les arrosages doivent ètre continués pendant tout
le cours do la végétation, car le céleri aime à se trou-
ver au sein d'une fraieheur constante.

Lorsque la terre retirée de la tranchée a toute été
rejetée à l'intérieur et qu'elle est revenue au niveau
naturel du terrain, on a recours aux renchaussages
que l'on renouvelle tous les dix ou quinze jours, sui-
vant le développement que prend le cé:eri. Après le
renc.haussage, il ne reste plus qu'une petite partie des
feuilles hors de terre.

Par cette méthode, on obtient des céleris mesurant
dix-huit à vingt pouces de longueur dans la partie
blanche. Mais le long espace do temps que la plante
a passé sous terre lui fait quelquefois contracter la
rouille et lo produit en est moins estimé.

Pour prévenir cette perte, on améliore la récolte
précédente. On ne transporte plus le céleri au fond
des fosses, on se contente de préparer des planches et
de planter à leur surface. Avec des arrosages copieux
J. reprise est certaine et on laisse le céleri se dévelop-
per librement en lui donnant les sarelages dont il peut
avoir besoin.

Lorsque le développement du céleri est suffisant, et
qu'on a l'espérance d'en écouler bientôt sur les mar-
chés, on prépare dos tranchées do dix huit pouces de
profondeur. On arrache le céleri, on lo lie en bottes
en ayant soin de lui conserver au pied le plus de terre
possible, et on dépose le tout dans la tranchée; puis
on remplit cette dernière de terre, en ne laissant au
dehors que le petit bout des fouilles. Huit jours après
le céleri est blanchi et il peut être livré à la consom-
mation.

Afin d'avoir du céleri nouveau toujours à sa dispo-
sition, on continue l'onfouissage tous les huit jours
sur les autres parties dlu. terrain; mais aussitôt que
lo céleri est blanc, il ne faut pas tarder à le consom-
nier, autrement il se détériorerait.

La culture du céleri à couper est beaucoup plus
simp!e, mais son produit n'est pas aussi redherché.
Ici on ne fait pas de travaux spéciaux pour amener


