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CELERI
(Apium graveolena, L; Angl Cdery.)

Uffum«-f«uill« «t l«fum«-fruit d« U familU dm OmballifirM.

ASSOLEMENT : 1ère ANNEE
E»pèc— «t U—g—

Cette plante bisannuelle qui pousse à l'état sauvage dans la plupart des
régions marécageuses de l'Europe, fut modifiée par le travail de l'homme et
transformée en deux espèces: le cilen à côtes, dont on consomme cru, cuit ou en
salade le pétiole charnu de ses feuUles, et le céUri-rave dont la racine tubéreuse
est plutôt consommée cuite.

Quoiqu'elle soit très peu nutritive et môme indigeste quand elle est con-
sommée crue, elle fournit cependant l'un des assaisonnements les plus estimés
tant à cause de son arôme que de ses propriétés médicinales. Aussi, est-ce parce
que son usage tend à se généraliser au pays et que nous devons en importer
annuellement des quantités considérables à un prix très élevé que les agriculteurs
d'»meurant à proximité des villes trouveront profit à cultiver davantage le
céleri à côte» dont le rendement varie de 12,000 à 30,000 plants et qui peut rap-
porter de |600 à $1,200, par acre.»

CELERI A COTES

ExifMMM t

C'est l'espèce la plus recherchée sur le marché, l'autre étant généralement
neu connue et demandée. Pour répondre aux exigences de la consommation et
commander un prix de vente rémunérateur, le céleri doit avoir des côtes bien
blanchies, pleines, très charnues, juteuses, croquantes et non fibreuses. C'est ce
nue l'on obtiendra par l'emploi des meilleures variétés, par le choix d'un sol
Approprié et par des soins assidus de culture. Il faut en outre que les pieds
de céleri soient bien lavés, dépouillés de leurs racines de la bonne manière,
ligaturés par paquets d'une douzaine et expédiés dans des caisses à claire-voie!
Knfin, pour satisfaire à la demande, les producteurs doivent cultiver les variésté
«^e céleri hâtives et tardivM.
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Voyons maintenant, dans leurs détaib, quels sont les procédés et les méthodes
à suivre pour l'obtention de ces résultats.

VariiUa.—îl en existe un grand nombre dont le SHuivantes sont réputà'H
les meilleures:

1.—Hâtives: Céleri plein blanc doré ou jaune or de Pari» ou encore céleri Chemi».
Variété très précoce, compacte, à cAtes larges, très pleines, char-
nues, de couleur jaune ivoire, mesurant 16 A 18 pouces de hauteur,
à feuillage dore: la plus recommandable.

Céleri plein blanc d'Amérique ou plume blanche. Variété de
fin d'été, de rendement plus faible que la précédente, à côtes élan-
cées et étalées sujettes à devenir creuses, mesurant de 18 à 22
pouces de hauteur et dont le feuillage blanc argenté est étendu-
saveur déUcicuse.

'

Bien que les côtes de ces deux variétés de céleri prennent
d'elles-mêmes une belle teinte blanche, ton doit cependant les sou-
mettre à l'étiolement.

2.—Tard'ves: CéUn Pascal. Variété très productive et l'une de celles qui se
conservent le mieux en ca a. Très vigoureuse, à côtes longues
trapues, dressées, tendres, rarement fibreuses, blanchissant rapide-
ment, à feuillage vert foncé, mesurant de 28 à 32 pouces de hau-
teur.

Céleri i- -^cible de Dobbie. Variété à côtes très larges, res-
semblant beaucoup à la variété pfetn 62anc. V '

Samis : .

:;.!!(, -.4, tn'

La grame de célen est très fine et sa germinaUon très lente et capricieuse:
eUe met de 10 à 24 jours à lever. Bien que sa faculté germinative puisse durer
pendant huit ans, U vaut toujours -mieux se procurer de la semence qui soit
fraîche et dont une once produira environ 4500 plants.

Soit qu'il s'agisse de céleri hâtif ou tardif, il s'écoule généralement cinq à
huit mois entre la date du semis et celle de la récolte. Il faudra donc semer en

,
février ou mars les variétés hâtives pour les récolter en juillet et août, et en avril,
les variétés tardives pour les récolter en octobre.

Variétés hâtives:—En février les semis se font sur caisses dans les maisons,
vu qu 11 est impossible de les fau^ sur couches à cette date. Les demi-caisses
en bois, mesurant 14 par 24 pouces de côtés sur 6 pouces de profondeur et dont
le fond est pc.cé de plusieurs trous pour permettre l'égouttement, sont celles qui
conviennent le mieux, parce qu'on peut les déplacer facilement. Après y avoir

.
déposé une couche de gravier de trois pouces d'épaisseur pour assurer un bon
drainage, on les remplit entièrement, en les secouant bien pendant le tamisage,
avec du terreau mêlé de sable dont on nivelle et presse la surface à Taide d'un
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bout de planche. On sème ensuite à la volée, ou en lignes distantes de deux pouce»,
la graine de céleri mélangée à de la teire Hne ou à du sable tamisé, puis on tasse
de nouveau. 'Si l'on préfère semer la graine pure et la recouvrir en tp-'« ant sur
elle du terreau fin, il ne faudra pas que cette couverture excède J a pouce
d'épaisseur. Le semis étant effectué, on arrose copieusement si la terre cjt sèche
et les caisses sont dès lors placées près des fenêtres les plus ensoleillées d'une
pièce de la maison où la température est assez élevée. Par la suite, les arrosages
à l'eau dégourdie, ne doivent pas être trop abondants, mais assez fréquents toute-
fois, pour empêcher que la surface ne se dessèche pas. Dès que la semence aura
levé, on tournera les caisses à tous les trois ou quatre jours, afin que la lumière
parvienne également à tous les plants. Quand ceux-ci posséderont deux ou trois
feuilles, c'est-à-dire lorsqu'ils auront atteint 1 à 2 pouces de hautrur, on les repi-
quera à un ou deux pouces d'écartement en tous sens sur d'autres caisses dont la
couche de terreau mesurera 4 pouces d'épaisseur, ayant soin de raccourcir leur
racme pivotante à l'extrémité des feuilles et de toujours les arroser immédiate-
ment avant et après leur transplantation. Il est au vu et su de tous les horti-
culteurs que les semis faits à bonne heure tendent plus à monter que ceux faits
plus tard. Et comme le repiquage a pour effet de faire développer l'enracinement
au détriment de la tige, on en fera donc un deuxième quinze à vingt jours après
le premier, afin d'obtenir des plants qui soient trapus.

Cette fois-ci on repiquera sur couches chaudes, par un temps chaud, à 6 ou
8 pouces d'écartement en tous sens, si les pieds de céleri doivent y demeurer
jusqu'à leur récolte, et à 2 pouces, si l'on se propose de les transplanter de nou-
veau, après avoir préalablement coupé l'extrémité de leurs plus grandes feuilles
et de leurs racines. Dans les deux cas, on doit veiller soigneusement à supprimer
l'air pendant les quatre jours qui suivent cette opération, vu que les plants ont
besoin de beaucoup de chaleur à ce moment-là. Certains horticulteurs conseillent
même d'abriter les couches contre le soleil durant ces quelques jours, quitte à
n'enlever les paillassons que graduellement par après. L'expérience ayant prouvé
que c'était affaire de pratique, on peut sûrement procéder des deux manières
avec succès. Dès le matin du quatrième jour, on arrosera copieusement à
l'eau dégourdie, avec un arrosoir à passe très fine. Par la suite, on réglera les'
arrosages et la ventilation d'après la température extérieure et suivant l'état de
la végétation. L'important est de ne jamais laisser la surface de la couche'se'des-
sécher et de ne p„8 exposer les plants pendant trop longtemps au froid.»' Ainsi,
fait-il soleil, qu'on devra arroser, le matin, à tous les trois ou quatre jours;** fait-ii
froid, qu'il faudra ventiler avec prudence, car dans le premier cas les plants
brûleraient alors qu'ils gèleraient dans le second cas. D'une façon générale,
quand on veut activer la croissance, on doit arroser souvent et ventiler très peu!
Si, au contraire, l'on veut ralentir la croissance, il faut donner plus d'air et moins
d eau. En procédant ainsi, les semis de céleri faits vers la mi-février et qui ne
devront pas rester en couches, pourront être transplantés en pleine terre le 15
mai, dans le district de Montréal et le 1er juin dans le district de Québec. Adve-



nant toutefoi» le eu où lea Relées seraient encore à appréhender à rea dates, il

fau»' ^t alora, si les plants forçaient trop, pratiquer le pincement ou leur faire
faire un stage en couches froides.

En mars, les semis se font plutôt sur couches chaudes que sur caisses, et de lama mère ci-dessus indiquée. Les soins subséquents à leur donner sont les mêmes
exception faite pour le deuxième repiquage qui se trouve supprimé dans ce cas-ci
à moins qu'il y ait lieu de transplanter en couches froides les planta qui auraient
déjà été repiqués une fois en couches chaudes. Rappelons en passant que l'on
devra attendre que la couche ait jeté son feu avant d'effectuer le semis et que le
repiquage d'une couche à une autre ne doit pas être fait par un tempe froid.

VariiUa tardivea—On les sème clair sur couches chaudes au cours du mois
d avril. Dans les régions où la saison de végétation est courte, il est préférable
de semer dès le commencement du mois. Quoiqu'il ne soit pas nécessaire à cette
époque de repiquer les plants, pour les empêcher de monter, on devra cependant
le fain. ^vant de les mettre en place, si l'on veut bbtenir des pieds qui soient
vigoureux. (1)

Soli

1 1 céleri réclame, pour bien se déveloi;per et se conserver, un sol frais, pro-
fondément anaeubli, pourvu de terreau ou abondamment fumé, et exige de fré-

quents et copieux arrosages. Les terres tourbeuses dont on aura corrigé l'acidité
par le chaulage et les terres sablo-argileuses pourvues d'humidité sont celles qui
lui conviennent le mieux.

Le terrain doit être préparé dès l'automne. Après y avoir épandu du fumier
frais à raison de 10 à 15 tonnes par acre, on l'enfouit par un labour de 8 à 10
pouces de profondeur. Au printemps suivant, on y épandra du fumier décom-
posé ou un engrais chimique complet (600 à 800 Ibs par acre), ou encore de la

poudre d'os, que l'on incorporera au sol par deux bons hersa g;es dont l'un fait à la

herse à disques et l'autre, à la herse à finir. Après avoir ainsi ameubli le sol sur
une profondeur de six pouces, il ne restera plus qu'à le rouler au moment de la

plantation à demeure.

Les arrosages devront commencer aussitôt la plantation terminée. Aussi
faudra-t-il s'outiller de façon à pouvoir arroser au besoin et à suppléer au man-
que d'humidité si la sécheresse venait à se faire sentir, car le céleri exige beau-
coup d'eau.

Plantation :

On doit planter le céleri par un temps couvert, humide, ou encore immédiate-

xJl ^ plupart des inmircès dans la culture du céleri proviennent g'énéralement de la ma-
mère dont les semis ont été faits et conduits. Aussi le lecteur nous aaura-til gré d'avoir attaché
autant d importance aux moindres détails.



ment avant ou aprèi (1) une pluie, maia se garder de le faire lorMjue le «olejl

est ardent. Lori de leur dëplantation, on arrosera copieusement les plants afin

de pouvoir )w transplanter avec la motte de terre qui adhère aux racines de cha-
cun d'eux et faciliter ainsi leur reprise.

Quant à la manière de les disposer en pleine terre, elle varie suivant l'étendue
de la culture, la nature du sol et suivant les variétés. De là, trois modes diffé-

rents de plantatiota:

l.—Plantation en tranehieê.- -Elle consiste à creuser, à 3 pieds d'écartement,
des tranchées profondes de 12 pouces dans le fond desquelles on dépose une cou-
che de 3 pouces de fumier de ferme décomposé que l'on recouvre d'une autre (touche
de terre riche de même épaisseur. On y plante, à 6 ou 8 pcs. (2) d'intervalle, les

pieds de céleri qu'on assujettit solidement en place en foulant bien la terre autour
des racines. Lors des sarclages et des binages, la terre s'éboulera petit à petit de
chaque côté des plants, de sorte qu'il ne restera plub qu'à combler les tranchées
pour opérer le blanchiment quand le moment en sera venu. Cette méthode qui
produira d'excellents résultats dans les terrains très léger?, convient plutôt à la

culture du céleri pour l'usage domestique qu'à une culture de grande étendue.

2.

—

Plantation en rangé.—C'est la méthode la plus recommandable pour les

grandes plantations. Après avoir aplani les aspérités du sol par un raclage ou
un roulage, on creuse, à deux pouces de profondeur, des sillons parallèles orientés
nord-Bud et distants de 3 à 4 pieds, suivant la méthode de blanchiment employée
et selon que l'on plante en rangs simples ou doubles.

Dans les terres fortes, où l'on ne peut blanchir le céleri qu'à l'aide de planches
ou de cylindres faits en gros papier, il ne faut pas laisser plus de 3 pieds entre les
rangs et plus de 8 à 10 pouces entre les plants. C'est d'ailleurs le mode de planta-
tion préconisé pour le céleri tardif.

Dan» les terres légères, où l'on peut rechausser les plants pour les faire blan-
chir, il est préférable de planter en rangs doubles. Le rang double qui convient
particulièrement au céleri hàtif, est constitué par deux sillons parallèles, tirés à 8
pouces d'écartement et où les plants sont distancés de 8 à 10 pouces. L'espace à
laisser entre chaque rang double doit être de 4 pieds, afin de pouvoir y passer
avec un cheval pour sarcler, arroser et rechausser.

Dans les deux cas, les plants arrachés de la couche avec la motte do terre
qui adhère à leurs racines, sont placés côte à côte dans une petite boite portative
à parois basses, et transportés sur place où on les plante à la distance voulue au
moyen d'un plantoir, ayant soin d'enterrer la racine jusqu'au collet et de bien
bien presser la terre sur elle.

(1) Quelques heures après une pluie, pourvu que la terre soit lésire, nuUa attendre quelle
soit bien resauyée si c'est une terre forte.

. , p) Règle géoinie, plus les plants sont espacés, plus ils se développent. Cependant, les va-
riétés hatives doivrnt être plantées dune manière plus rapprochée que les variétés Urdi-
ve». D ailleurs, il y a lieu de tenir compte de l'étendue de terrain dont on dispose.
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Plantation dense.—Cette nouvelle méthode qui consiste à planter le céleri

8 pouces d'écartement en tous sens, requiert un sol très riche et très bien pourvu
d'humidité. Dès que les plants de céleri ont atteint une certaine hauteu., leur
feuillage s'entre-croise et leurs côtes étant privées de lumièr<> s'étio' eut sans
qu'on ait besoin d'intervenii- pour les faire blanchir. On emploie de préférence
pour ce «enre dé cultu. i, les variétés qui ont la réputation de blanchir d'elles-

mêmes (Céleri doré, Plume Blanche). Ce procédé est très avantageux parce qu'il
exigç peu de main-d'œuvre. Néanmoins, le céleri ainsi obtenu est plus élancé
et moins ferme que celui qui a été butté.

Culture ;

A partir de la mise en place des plants de céleri jusqu'au trmps du rechaus-
sage, on doit arroser, sarcler et cultiver fréquemment, afin d'activer leur végéta-
tion et de maintenir leur croissance vigoureuse; car pour peu qu'ils auraient à
souffrir de la sécheresse, des mauvaises herbes ou du durcissement du sol, leurs
côtes se ramolliraient, deviendraient fibreuses et impropres à la consommation.

Arrosages.—1& fréquence des arrosages variera suivant le degré d'humidité
du sol qu'on ne devra jamais laisser se dessécher. Dès que le feuillage projetera
suffisamment d'ombre pour ralentir i évaporation au pied des plants, les arrosages
devront être moins fréquents et moins abondants qu'au début, car un excès d'eau
pourrait alors y occasionner la rouille. Le mode d'arrosement change avec l'éten-
due en culture. Sur les petites superficies,rarroBoir, le tourniquet ou le boyau
à jet pourront suffire, tandis qu'il faudra recourir à un système d'irrigation pour
les grande? cultures.

Sarclages.—C'est surtout lorsque les plants sont jeunes que les mauvaises
herbes peuvent leur être préjudiciables. Aussi 'audra-t-il détruire ces dernières
au fur et à mesure qu'elles apparaîtront. A cet effet, on pourra passer avec un
sarcloir entre les rangs, mais on devra sarcler à la main entre les plants.

Binages.—La. fréquence des binages varie suivant la composition du sol.

Il est en effet évident qu'il faudra biner plus souvent la surface d'une terre forte
que celle d'une terre légère. Règle générale, par les temps secs, il faut passer
le cultivateur à cheval ou le sarcloir à deux roues une fois par semaine entre les

rangs, afin de maintenir la surface du sol parfaitement meuble. Au début, on
pourra, sans danger pour les racines, passer légèrement avec la machine tout près
des plants; mais il faudra s'en éloigner d'une fois à l'autre au fur et à mesure que le

feuillage s'étendra.

Blanchiment t

Noi^s avons déjà dit précédemment que le céleri, a quelque variété qu'il

appartienne.fdoit être blanchi par étiolement avant d'être livré à la consomma-
tion. Cet étiolement s'obtient en empêchant la 1. nière de parvenir aux côtes



— • —
du plant. On voit d'ici que les méthodes de blanchiment varieront selon qu'il
s'agisse de célen hâtif ou tardif, suivant la nature du sol, et le mode de plantation.

Célen hâtif.—qu'il soit planté en tranchées, en rangs sim'ples où doubles,
d faudra commencer à le soustraire à la lumière environ trois semaines avant la
date de sa maturité. Dans les terres légères, le buttage est le procédé le plus
employé pour les cultures de petite étendue. Il consiste à ramener la terre autour
de chaque pied, au tiers de sa hauteur d'abord; aux deux-tiers, huit jours après,
et enfin, jusqu'à la couronne des feuiUes, une semaine plus tard. Au cours de
cette opération qui doit être faite par un temps bien sec et à l'aide d'une gratte
ou d une charrue spéciale à double versoir, il faut avoir soin de lier à leur sommet
les tiges de chacun des pieds, afin que la terre ne puisse pénétrer à l'intérieur et
occasionner la pourriture au cœur.

D'aucuns prétendent que le céleri hâtif ainsi butté sera sujet à pourrir durant
les grandes chaleurs de l'été, et conseillent plutôt l'emploi de planches, de cylin-
dres en tmle ou en papier imperméable. D'autres, à qui le premier procédé n'a
jamais fait défaut soutiennent le contraire. Il y a là matière à discussion.
Chose certaine, c'est que le recours aux planches convient mieux aux cultures
marchandes, parce que d'abord il permet d'économiser sur la main-d'œuvre et
qu'il supprime en plus la cause du danger signalé. C'est d'ailleurs le seul pro-
cédé recommandable pour blanchir le céleri pknté en terre forte, l'usage des
cyhndres étant trop dispendieux. Par contre, le blanchiment au moyen de
planches, ou par plantation dense, ne saurait permettre d'obtenir des côtes de
célen qui soient aussi fermes, juteuses et croquantes que celles du céleri butté en
terre légère.

Ces planches, mesurant 1 pouce d'épaisseur, 12 pieds de longueur par 8 à
12 pouces de largeur, selon la hauteur des plants, sont obliquement placées de
chaque côté du rang et maintenues solidement en place au moyen de piquets,
de façon que les côtes des plants de céleri soient enserrées entre les deux planches,
de la base au sommet, et que leurs touffes de feuUles puissent seules excéder au
dehors.

Il arrive parfois que les planches dont on dispose, ne sont pas assez larges pour
attemdre jusqu'au dessouiï du feuillage. On obvie à cet inconvénient en les soule-
vant à la hauteur voulue :par le buttage.

Si les issues sont bien fermées, le bknchiment du céleri peut s'effectuer
entre 16 à 25 jours.

Le céleri hâtif, semé tard, peut se conserver jusqu'en janvier si on le désire.
11 s agit pour ceU de l'arracher et de l'encaver au lieu de le faire blanchir en pleine
terre. La cave doit être plutôt fraîche que sèche, sans être trop humide toute-
fois S il n'y a pas de sable, U faudra en étendre une couche légèrement humide
de 4 à 6 pouces d'épaisseur, à l'endroit le moins éclairé de la cave, puis on phicera
un tas de paille sèche à proximité- Les plants seront ensuite arrachés par un temps
bien 8ec et emportés dans la cave où;ls seront disposés obliquement, à 2 pouces
ti<^cartement, en rangées alternativement séparées par des couches de paille

m
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d'environ 6 pouces d'épaiaaeur, après avoir préalablement enterré leum racines

jusqu'au collet dans le sable. La hauteur des rangs de paiUe ne doit pas excéder

le cœur des pieds de céleri. Par la suite, on se gardera bien d'arroser. Environ

trois à quatre semaines avant de le livreV à la consommation, il faudra recouvrir

entièrement le céleri d'une nouvelle couche de paille d'environ douces d'épais-

seur, afin de le forcer à blanc}iir.

CiHeri tardif.—Ia saison de végétation n'est généralement pas assez longue

pour permettre de faire blanchir le céleri tardif en pleine terre. D'ailleurs, ce

serait peine perdue si on ne devait le vendre ou le consommer qu'au cours de

l'hiver, vu que le blanchiment s'effectue aussi rapidement en cave, et qu'il se

conserve beaucoup phis longtemps lorsqu'il est vert que quand il est blanchi.

L'arrachage se fait avant la venue des gelées d'automne et par un temps bien

sec. En les arrachant, il faut avoir soin de ne pas meurtrir les tiges et de ne pas

secouer la terre qui adhère à leurs racines. On les transporte ensuite soit dans

une cave ou dans un caveau bien ventilé, à peine éclairé, où la température est

plutôt fraîche qu'humide. Si le sol est durci ou s'il existe un plancher, on y

dépose environ 6 à 8 pouces de sable humide dans lequel on creuse, à 4 ou 6

pouces de distance, des rigoles où l'on dépose côte à côte les pieds de céleri dont

on enterre les racines en appuyant fortement autour du collet, ayant soin de

ménager, à tous les six pieds, de petites allées pour permettre de circuler au besoin.

n faut veiller par la suite à ce que le sable ne se dessèche pas. S'il devient néces-

saire d'arroser, on doit prendre bien garde de mouiller les tiges, parce que cela

suffirait pour en occasionner la pourriture.

Les grands producteurs de céleri le conservent plutôt dans des caveaux bien

aérés et où la température est maintenue constante à 35 degrés Fahrenheit.

Soin» d'wnballaf »

Les pieds de céleri destinés au marché doivent être dépouillés de leurs racines,

lavés avec soin, attachés par paquets d'une douzaine et enfin mis en cageots

(crates), s'ils sont expéédéa à distance.

La gravure frontispice représente la bonne façon d'enlever lec racines et de

disposer les pieds par paquets.

Lors de l'emballage, on doit faire la sélection du céleri et ne mettre dans un

même paquet ou dans un même cageot que des pieds qui soient de taille et de

couleur uniformes. Les paquets sont ligaturés au moyen de raphia ou encore

d'un étroit ruban de fantaisie pour le .céleri de premier choix. Les cageots géné-

ralement employés mertirent 2 pieds de côtés par 20 pouces de hauteur.

Porte-grain— t

Quiconque cultive à la fois plusieurs variétés de.céleri attenant les unes aux

autTM, doit renoncer à en récolter la graine, vu qu'elles s'hybrident entre elles

et qu'il lui sera dès lors impossible d'en obtenir des {dants identiques aux plants
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primitifs. Lorsqu'il n'existe aucun danger de croisement, on fait dès l'automne,
au moment de l'arrachage, un choix parmi les pieds de céleri tardif qui sont
les plus vigoureux, les plus sains, dont les côtes sont les plus fermes, et qui
représentent le mieux le type de la variété. Après en avoir enlevé le feuillage,

on les place à l'abri de la gelée, dans un endroit froid d'une cave où ils sont en-
terrés isolément dans le sable jusqu'au niveau du cœur. Au printemps suivant,

dès que les gelées ne sont plus à craindre, on enlèvp toutes les parties gâtées,

puis on plante à la même hauteur, dans une terre sablonneuse, riche et par-
faitement ameublie, à 2 pieds d'écartement en tous sens. Les soins de culture,

sarclages, binages et arrosages sont de rigueur jusqu'à l'époque de la maturité
des graines. Pour forcer le céleri à produire de la graine de qualité et pour en
hâter la maturité, on doit couper la première pousse des tiges dès que ces der-
nières sont bien développées. Au fur et à mesure qu'elles mûrissent, les tiges

porte-graines sont enlevées et placées dans une pièce ensoleillée de la maison.
Lorsqu'elles sont sèches, elles sont égrenées à la main, vannées, mises sous en-
veloppes et conservées dans un endroit sec, hors d'atteinte des rongeiuï.

Maladie» :

Pour peu qu'il ait à souffrir de la sécheresse ou d'un excès d'humidité, le

céleri devient sujet aux maladies suivantes qui peuvent occasionner des dégâts
considérables dans les grandes plantations, si l'on ne se préoccupe pas de les

prévenir ou de les traiter à temps. Bien qu'il soit parfois possible d'enrayer le

mal à ses débuts, en détruisant les plants atteints et en suspendant ou augmen-
tant les arrosages, il vaut toujours mieux cependant recourir aux pulvérisations
pour le combattre effectivement.

Rouille.—Elle est déterminée par un champignon (Puccinia Apii) qui s'at-

taque aux feuilles sous l'aspect de taches jaunes, tournant plus tard au brun-roux,
et qui s'étendent rapidement.

Préventif: ne jamais cultiver le céleri lorsque ses feuilles sont mouillées.

Donner à tous les quinze jours, à partir du repiquage en couche, des sulfatages

à la bouillie bordelaise, à la dose de 3. 3. 50, jusqu'à l'époque du rechaussage.
Tache jaune des feuillea.—Produite par le champignon Cercospora Apii.

Des taches grisâtres apparaissent d'abord sous les feuilles, puis bientôt sur les

côtes qui ne tardent pas à pourrir.

Préventif: ne pas arroser ou biner par les temps de chaleur humide ; mainte-
nir la végétation vigoureuse.

Inaectea ;

Le céleri compte de nombreux ennemis parmi les insectes broyeurs et suceurs.
La mouche et la chenille du céleri, la tordeuse de feuilles et les pucerons, pour
n'en citer que les principaux, peuvent de même que les rongeurs (rats, mulots)
causer beaucoup de dégâts sur les pieds. Comme il est impossible d"y appliquer

^1
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(les poisons, on doit donc so contenter de les détruire en leur faisant la chasse et on

supprimant les parties endommagées.

CELERI-RAVE

ASSOLEMENT : 2ème ANNEE

-fi
•î:

Le céleri-rave oji céleri-navet n'est pas cultivé pour les côtes de ses feuilles

qui sont creuses, mais pour sa souche qui est tubéreuse et dont la grosseur peut

atteindre environ 4 pouces de diamètre. Il est regrettable que cette plante ne

soit pas plus connue au pays, car assaisonnée au jus, elle constitue un légume

réellement délicieux. On la consomme également en salade additionnée de vinai-

gre.

Ses exigences et les soins de culture qu'il requiert sont exactement les mêmes

que pour le céleri à côtes, avec cette différence toutefois qu'il n'a pas besoin

d'être blanchi. Au.ssi pourra-t-on, lors de sa mise en pleine terre, le planter en

rangs espacés do 18 à 24 pouces, à 8 ou 10 pouces d'écartement entre les plants,

Au cours de la saison de végétation, il faut avoir soin de le rechausser de temps à

autre, afin que sa souche ne soit jamr. .' découvert. Lorsqu'il est parvenu à

maturité, on le conserve en cave, entreiil.é de sable.

Les meilleures variétés sont: le céleri-rave de Paris amélioré, le céleri-rave

d'Erfurt qui est très précoce et le céleri-rave géant de Prague.




