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GAZETTE DES OrMPAGNEE

1o cerfouil on planches ou en bordures, A la volée ou
mieux par rayons Tout terrain lubouré lui convient;
une terre légére ¢t séche lui convient cependant lo
mieux. A mesure gquo Ju saison s'échuuffu, on lc sdme
a des oxpositions moins frappées du soleil; pendant
ies fortes chaleurs on le séme i Tombre do quelque
1aur, et on l'arrose tous les jours, Au mois de sep
iembre on pewt le.semer.d touto exposition. Le der-
nier passe I'hiver et fait sa tiga aa printemps. La
graine n'est bonne & semer que pondant tman, -

Une plante excessivement vénéneuse, la petite cigué

curotte 4 Doreau), est trds scuvent melée un cerfeuil,
dont elle a & pou prés la formo et les dimensions; les
lobes ou divisions de ses feuitles sont seulement un pen
plus pointus que ceux du cerfoil; la plante tout en-
tiére ost aussi d’un vert plus foncé. La cigué a une
odeur nauséabonde, tundis qua Podeur du cerfonil est
balsamique. On ve saurait trop recommander i ceux
qui épluchent du cerfeuil on qui surclent 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 cignd.

Célert.—Lo célori est uno plunte potagére trés-osti-
mée que 'on fait entrer dans un grand nombre de
préparations calinajres. )

Le nombre des variétés du céleri est pussablement
grand ; mais toutes ces variétés penvent éire rangées
on trois cutégories. Ceront: lo. Lo céleri 4 couper
ou lo petit céleri que I'on cuitive spécialement pour
‘'ses feuilles; 20. le eéleri & blanchir, grand céleri or-
dinaire que 1'on caltive pour ses edtes blanches; lo
céleri-rave dont on consomme principalement la ra.
cino. La culture de ces trois eatégories de céleri dif-
faro beuucoup, au moins duans certaines parties. Lies
semis, le choix du terrain, sa préparation, eon cn-
grajssemont gont d pea prés les mémes; mais lo trai-
tement dcs plantes, aprés leor levéo, subit des difié-

. rences. ' L .

_ Les jardiniors qui sont pressés de jouir ou qui con-
naissent Vimportance do la précocité des produits,
surtont lorsque ces produits sont destinés a la vente,
aiment & obtenir du bon produit trés & bonne heuro.
Pour cola, ils n’'attendent pas que la température et
1n terre so soient réchaun{fées naturcllement; ils pro
duisent uno chaleur artificielle au moyen de couches-
chaudes, ot c’est dans cos couches qu'ils sdment leur
céleri. Les semis dans les couches chaudos so sément
‘toujours A la volée, et on m#o d la graine un pou ¢4
graine de laitue. L graine élant trés fine, pour la
semer également, on la mélange avec du sablo fin,

Si Ia terro so réchauffe de bonno henre le printemps,
on peut semer la graine & uno bonne exposition, ¢n
rangs espneés de tix pounces, d:mg un terrain riche et

" humide. On doit choisiv un terrain feais pour planter
le céleri.
.- Pendant la premiére végélation de la plante, “on
fait dos arrosages légors, ¢t pour cola on emploie lo
plus souvent de l'eun tiedo. Lorsque la plants est le-
véo ot suflisamment dévoloppée, on enldvo toutes les
mauvaisos herbes qui pourraient leur nuire, ct en
mémo temp: on écluireit #'il en est besoin. I faut a
chagno pianto un certain ospaco pour végéter i Pair,
ot si cet eapace lui mangquoe cllo s'étiole, resto faible
et sonvont périt. Liorsquoe lo plant a atteini lu lon-

" gueur du doigt on le transplunte.

La maniéve de faire blanchir le céleri différe’ beau-
coup suivant les ‘localités. Duns nos cultures pota-
gores ordinaires, on. suit généraloment une vieille
methode qui donne d’assez bons produits, mais qui
st lente. Voici en quoi elle consiste: Quand le céleri
a atteint un développement suffisant pour- qu'il soit
transplaoté, on ouvre sur une planche préparée d’a-
vance des trunchées de 14 4 15 pouces de profondeur
sur 9 de-lurgeur et distautes de 124 15 pouces les
unes des zutres; la terre de ces trunchées est. jetée
sur les sentiers qui la séparent. On fume copieusement
le fond de ces tranchées, et I'on transplante 3 demeuro
en ayant la précaution de rogner les rucines qui sont
trop longues ainsi que les sommités de ses feuilles, et
eulevant toutes les feuilles govrmandes.

Pour ectte opération il fuut choisir une journée
sombre ou uno journée ol il y a apparence do plaie.

On arrose copicusemant deux fois par jour, soir of
muiin, pour faciliter lu reprise des plants; on arrose
davantage quand les plants ont repris leur viguour.’

Tons les guatre ou cing jours on fait écouler au
fond dea tranchées une petite quantité de terre qui en
a éLé retirde pour fuciliter la reprise des plants; on
recouvre la tranchée de planches qu'on ote le soir
lorsque le soleil a dispara & I’horizon,

Les arrosages doivent étre continués pendant tout
le cours do In végétation, car le céleri aime 3 se trou-
ver au sein d’one fraichour constante. ' o

TLorsque la terre retirée de la tranchée = toute été
rejetée & l'intérienr ot qu'elle est revenue au niveau
naturel du terrain, on a recours aux renchaussages
que 'on renonvelle tous les dix ou quinze jours, sui-
vant lo développement que prend le cé'eri. Aprés le
renchaussage, il ne reste plus gu’une petile partie des
fouilles hors de terre, N

Par cetts méthode, on obtient des céleris mesurant
dix-huit 4. vingt pouces de longueur dans la partie
blanche. Mais le long espace de temps que la plante
8 passé sous terre lui fait quelquefois contracter la
ronille et lo produit on est moins estimé.

Pour prévenir cetto perte, on améliore la récolte
précédento. On no transporte plus le céleri au fond
des fosses, on se contente de préparer dos pianches ot
d~ planter & lour surfuce. Avee des arrosages copieux
ln vepriso ost certuino et on laisse le céleri se dévelop-
per librement en lui donpant les sarcluges dont il peut
avoir bosoin. .

Lorsquu ie développement du céleri est suffisant, et
qu’on a I'espérance d’en écouler bient6t sur jes mar-
chés, on prépare des tranchées de dix huit pouces de
profondeur. On arracho lo céleri, on lo lie en bottes
en ayant goin de lui conserver an pied le plus de terro
possible, et on dépose le tout dans la tranchée; puis
on remplit cotte derniére de terre, en ne laissant au
dehors quo lo potit bout des fouilles, Huit jours apras
lo céleri ost blanchi et il peut étre livré & Ja consom-
mation. .

Afin d'avoir du céleri nouvean toujours A sa dispo-
sition, on continue l'enfonissage tous les huit jours
sur les autres parties du.torrain; mais aussitdt que
lo céleri est blane, il no faut pas turdor & le consom-
mer, antrement il so détériorerait.

- Lacoltaro dn célori & couper ost beaucoup plus
simple, mais son produit n’est pas aussi recherchs,
Ici on no fait pas de travaux spéciaux pour smener



