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Cumn Mif|imii. L; Aagiak: Arttdiokê.

I tfpt-

pMVWlt M
•OBMlwwéMw. OaniMitib fruit «lit OH
•ru à I» viM%ratto: •aOt MiaiMU.

CultMf

L'wtiolumt doit Itn tuai dài féniar, «uMm ou «B «ouoha dana dm lodaU^ puk nm-
poté pour Mn mis en i^mb fin de nui.
U d«BM)^ un •ol riolM et bien défonoé, dea
fumum à l'aornia liquide, dee binaiM fr«>

«tt«te pour atliverM
mMl
Nm» «vont pu leur itii« peiear l'I

pUn* «mu aprii ko swir bottéi,

do bêle de bl4 et de feuiUee itohi, fat phate
entourée de peille de ieifle.

Cae plantée â|6ee de 3 ana, donneront l'en.

Bée suivante une réeolte bien plue hâtive et
abondante. EUever lee ceinetons, ne Isfaecr

que Isa troia phia beaux.

VariMai—Giras mt d$ Lam, Camui 4ê Brt-

ils p«nreM étie «lilMe en y mmm
nai*^ des radis on de la faritue.

mt oetohee, en inH ii isii à las lairs bien-
eUr. Frareeia,onNlmlaat%WMwuBfort
Usn de paille et on les atànhasanetre» serrer.

On enleurs «isuite de pêUk kmfue qu'on fixn
au moyen de pluaieurs liens et l'on butte forte-

ment le pied. TVoia aamainea aptèa, Ua sont
uOsamment étiolée et peuvent être eonK>m-
mée.

Comme ileeraigaent Uifriée, dès qu'elle est à
redouter, lee pieds doivent Mrs arrachés et niix

en JsocB, rseeuverU de feuiBka, ou enoore
placée dana une cave à l'obetnirité.

VarMtéet—Confan d> Teiir», Cordi»» d'K»-
pofnt, Cardon pUin iimm».

LAITUE

Fiutuea eapilala, D.C.; Anglais: UUuee.

'M laitue est d'un usées Journalier et se
trouve touB lee jours sur toutee Ise tables en
Europe. Elle ss mange cuite au pua ou avec
les petite poie sn sauoe blaoehe; maia elle est
aurtout eonaommée par quantitéa énormes en
~'~-^- à l'fauile et vinaifM ou à la ertme.

CARDON (Bassin de bi ITédHetranée) Çultm»

Cunan tariimaaiu L.; Anglais: Cardoon.

U
Las tigss blaosUsa oomm eeOse du eélsri

sont eoitea à l'eau vinaigrée, ee qui'en enlève
l'amsstuaae, puis piépaiésa avel une sauoe
blaneheott avec deerôtie, ou bien eaeoiegntl-
nésa au leur «vee du fromage. De toutes

f«90Mi e'est un sMta déiieieus.

Cultuf

Semer les gralnea en godeta ou pote sur aaa-
chee vers le 18 auura, éolaireir ka planta^ n'en
laissant que 8. Ouvrir un fœsé de IH pd de
largsur par autant de pioCnid, y mettra 1 pd
de bon fumier et reoowiir avee la tonte du
fossé. Vers la fin de mai, Isa oaidons y senmt
plutésA8pieds de distenee les une dee autrea.

Arraasst biner, paillsr au beeoin.

Lorsque Isa mugi santsapMéade 4. pieds.

U fakitae vtsBt daaa tens Isa aoia bien fumés
de l'année précédente. On peut la asaser en
pépmièn et fai lepfasBlw à distanee, ou direo-

tement en pfaMe atédainie. S^tfamtée, elle

devient plus bsHe. Semie sur oeuehes en
avrâ pnia suoosasiveamt en pleine tem jus-

qu'en Juillet.

Fkuiter eo plaaehee de ft rangs Mpao^
del3paBetà4ou6peB d'éoartemaat, biner,

aarohr, paillsrat anosir si besmn.

VarWtéei—Oroad* Rapùk, Sam rltale, Mer-
vtm dès 4 aaiêonê, Bomain» blonds, Orosne

porsssvMS bnm, Nm porta, Bàêêm.

CHICOREE (Europe et Asie)

CMooKum Bndiria L.; Anglais: Endive.
M

Ul

Après avoir été blanchie, la chicorée est em-
ployée comme salade. On k numge également


