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Mux .Membres de la Société d'griculture du Bas.
Canada.

MEssiEURs,

L ES efforts que vous faites depuis plusieurs an-
nées pour l'amélioration de l'agriculture, dans

le pavs, m'est un garant ique vous accueillerez favo-
rablegant ce faible essai, pour coopérer autant qu'il
est eneoi, à l'objet que vous avez en. vue. On sent
depul1ongtemps le besoin d'un ouvra e qui puisse
amélioe cette essentielle branche e l'industrie
qui est rest e7àien dire, dans l'état où elle a
été introduite' il y a deux siècles. Le défaut d'édu-
cation est l'unique cause qui jusqu'à ce moment, a
retardé dans le pays, la connaissance des améliora.
tions et des expériences que l'on a faites, depuis
quelque temps, dans différentes parties du monde ;
mais comme cet obstacle va dans peu disparaitre,
par l'introduction générale des premiers élémens de
de l'éducation, savoir la lecture, le temps est venu
où un pareil ouvrage peut être apprécié et donner
l'essor aux écrivains et aux cultivateurs. -

Le traité que je propose ne sera point fondé sur
des théories douteuses et dispendieuses ; mais sur
des expériences adoptées généralement.

En sorte que je prie les habitans de n'être point
épouvantés de mon entreprise, d'autant que je ne
p réterds pas changer leur culture, mais simplement
Paméhiorer.

Je diviserai ce traité en deux parties, la petite et
la grande culture.

La petite, ou le potager, devrait être, suivant
moi, enseigné aux élèves dans les écoles élé,-
mentairesde paroisses, et la grande, dans les collè-
ges ou séminaires de comtés. A cette fin il devrait
être annexé à chýpque école de paroisses un terreina

deux à quatre arpens, et aux collèges op séminui-
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res de comtes une terre de soixante à qnatre-vingt.-
dix arpens, que les instituteîrp feraient cultiver
aussi par les élèves, aux ieures prescrites et d'après
la manière ci-après indiqée. -Par ce .moyen on
parviendrait dans peu à introduire dans le p4q une
cult ure uniforme, judicieuse et lucrative. -

Je commencerai par la petite culture ou le potg-
ger, dont je m'occupe depuis près de vingt ans, avec
succès, dans le fauxbourg St. Lois de Québec, à
l'Asile Champetre, ma demeure actielle,

DE LA PETITE CULTURE,
La petite culture s'applique particulièreqient 4ux

jardins dont on distingue six espèces, qqi cþapqpe
exitre une culture particulière et des connasancps
différentes.

1 le jardin potager ou legumier.
20 celu à fruits.
3o celui à fleurs
40 le botanique
50 le jardin français, ou orné
6o le paysager, ou inglais.

Mais comme j'en tends me borper au premier, le po.
tager, je ne parlerai point des autres,

Les jardins potagers sont le. pluçomnuns et
les plus utiles, aussi en voit:on à tqUtes les portes
des habitans; plus leur utilité est grande, plus on doit
les bien' soigner et chercher à en perfectionner la
culture-; c'est ce dont je vais m'occuper dans ce
chapitre.

Si le terrein pour faire un potager est au choix 4qi
cultivateur, je lui conseillerais, à noins qu'il ne soit
dans une plaine, de le fixer au bas d'iq côtgag, ex-
posé au soleil levant, de faire itention ag vejits
dominaps, aux moyens d'arrosement, 4la qualité du
sol &c.

Il n'est donné qu'à bien peu de personnes de jouir,
à cet égard, de totte la libeçté néçcsaire, car des



51.M
M
I

circonstances étrangêres an jardin même décident
presque toujours de sa position, ce qui sera le cas j
l'égard des terrains pour les écoles de paroisseq, qui
doivent varier à l'infini. puisqu'ils ne seront pas V
choix des. habitants.

Le point, principal, dans ce cas, sera de tirer le
meilleur parti possible de celui qui sera annexé aux
écoles : s'il est marécageux il faudra détourner lçs
eaux; s'il est sur un côteau, il faudra y attirer lep
eaux s'il est sur un fond de glaise, it faudra en 4i,
minuer la ténuité, avec des terres sablonneusee ; si
au contraire il est sur un fond sablonneu, il fau-
dra l'améliorer avec de la glaise ; s'il eqt sur un bon
sol, il ne faut que l'alimenter annuelleipent avec de
bons engrais.

L'eau étant l'âme d'un jardin pptager, il f(ut s'en
prpcurer à quelque prix que ce soit. L'egu cou-
rante est, sans contredit, la rpéilleure, aussi doiton
s'en pourvoir, par des fossès, dge rigoles, oq des
des .canaux, s'il est possible, par préférence 4 elle
des sources et des puits ; sion est réduit à se servi;
de ces dernières, il faudra les exposer vingt-qatre
heures au soleil, ou au grazd air, dans une cgyv plus
large que haute.

On aura attention de n'arroser les plan-
tes que le matin et le soir, jamais à l'ardeur
du soleil. Quand on n'est pas gêné par des pro.
priétés voisines, on donne ordinairement à un jar.
dip la forrme rectangulîIire; on le subd-vise, sélon
sop étendue, en un plus ou rnoins grand nombre de
carrés, coup;s par des allées destinées aux passa-
ges et au; transports.

La graqdes des carrés des jardins potagers ntest
pas aussi indifférente qu'on le pense communément,
l'expérience a propvé que huit, dix, & douze toises
sur toutes les faces étaient la mesure la plus cuve-
nable.



Le jar n doit avoir dans le milieu d'un bout à
l'autre, une allée de dix à douze- pieds de large, il
doit y en avoir, deux, trois, ou quatre sur le travers,
suivant la longueur du terreln'; il en doit régner une
tout autour du terrein à quatre pieds de la clôture,
ce qui laissera un espace suffisant pour y planter et
entretenir une haie vive,

On ne doit tenir nette que lallée du milieu, pour
la promenade, celles de travers et du contour se se-
ment de mil et de trêfle que l'on coupe deux fois
chaque année. Les carrés doivent avoir, tout au-
tour, une platte-bande de quatre pieds, soutenue,
les unes de ciboulette, les autres d'oseille, quelques-
unes de percil, de cerfeuil, de pimprenelle, de frai-
siers &c. Sur le milieu de ces plates-bandes, doivent
être plantés des groseilliers, des gadeliers rouges,
blanes et noirs, des framboisiers et autres semblables
arbrisseaux, excepté les plates-bandes de travers,
où on n'en doit pas mettre, afin de pouvoir labourer
les carrés deux fois l'année, le printems et l'au-
tomne.

Les allées doivent être plus basses que les carrés,
et on doit en oter les terres et les jetter sur les car-
rés, de droite et de gauche, pour exhaucer ces der-
niers. Les carrés doivent être divisés en planches
de quatre pieds de large, partagées entre elles par un
sentier de dix à douze pouces de large, tiré au cor-
deau.

L'allée du milieu doit être couverte de gravois, de
plâtras et-de gros sable, afin qu'on puisse la fréquen-
ter en tout temps, sans craindre la boue. On devr4
tous les samedis gratter cette allée et en enlever
les mauvaises herbes, que Pon transporte dans un
lieu destiné pour amasser les engrais.

La terre d'un Jardin potager doit être proforde et
très meuble ; pour y parvenir, lorsqu'elle n'a pas ces
4!ux qualitgs, il faut la défoncer et la remuer d'au
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moins trois pieds de profondeur, y transporter des
terres sablonneuses, si le fond est de glaise ou de
la marne, si elle est légère, une grande quantité de
fumier et tous les débris des végétaux, qu'on aura à
sa disposition et des animaux morts.

L'époque des semences et plantations en Canada,
dans les Jardins potagers, n'est bien déterminée que
vers le dix de Mai et continue jusqu'au quinze de
Septembre.

Lamanière de semer se modifie, selon les lieux
et l'espèce de plantes que l'on trouvera indiquée,
aux chapitres particuliers de chaque plante, que
l'on peut cultiver dans le pays, dont suit le Tableau.

A Lentilles
Ail M
Asperges Melons

B N
Bettes Naveaux
Blé d'Inde O

C Oignons
Carottes Oseille •

Céleri P
Cerfeuil Panais
Chicorée Patates
Choux Persil
Ciboulette Piment
Cives Pimprenelle
Citrouilles Pois
Concombres ' R
Couches Raifort
Cresson Raves

E S
Echalotes Salsifis
Epinards Sariette

F Sauge
Fève Scorsonère

L T
Laitue Topinambour
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AIL.

DEsCniPTIO.-L'ail est une plante bulbeuse, qui
fournit un des plus forts assaisonemens. et dont on
fait -un usage assez général en Canada, tant par
gut onue par confiance en ses effets salutaires

CULTURE-Il produit depuis six jusqu' à quinze
gôuases, que l'on détache, pour les planter, le prin-
temps, à sept ou huit pouces de distance en tous
sens ; toute terre lui est bonne, pourvu qu'elle ne
soit pas humide.

dn doit biner l'ail, lorsque les feuilles sont à mnoi-
ti4 de leur grandeur, et lorsqu'elles sont jaunes on
arrache les pieds, on les lie era bottes, avec les
feuilles et ont lés fait sécher au soleil, pendant
douze à quinze jours et ila se conservent ainsipen-
dant des annéés.

PaOPRIE'I'Es--L'infusion de l'ail est àpéritive, diu-
rétique, sudorifiqOé, même anthystérique et par
dessus tout vermifuge.

ASPERGE.
DEscRIPTIoN.--Cette Plante est naturelle à la

France. il v en a plusieurs esnèe ln ,~mul

est cultivée pour la nourriture de l'homme, elle a de
nombreuses racines cylindriques, fort minces, mais
longues de 2. à 3 pieds; elles sont rangées circulaire-
ment, autour d'un tronc cylindrique, un peu ehar-
nu que l'on nomme patte, ou griffe. Il en sort
annuellement une or plusieurs tiges, que l'un coupe
et mange, sortaat de terre, avant qu'elless'élèvent
trop haut.

CuLTuaI.-Il faut se procurer de bonnés graines
les semer le printemps, par sillons, sur une planche
de terre légère, que l'on fume bien, avec un terreau
consommé , on fait les sillons à é pouces de distan-
ce et un de profond, que l'on couvre d'un coup
de rateau: il ne faut pas semer trop épais.

-~ - I
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La semence faite, il faut avoir soin d'arroser, afin

qui 1: terre soit toujours fraiche, biner et sercler.
L'automne on coupe les tiges, le printemps sui.

vant on eniève le pied pour faire une aspergerie, avec
une fourche à dents plattes; on le soulève avec at-
tention et on le porte, couvert à l'endroit que l'on a
dû préparer d'avance.

Cette plantation doit se faire le priatemps, avant
la végé tation.

Les Jardiniers de St. Denis et de Paris forment
leurs aspergeries, de la manière suivante : ils creusent
des fosees de 18 poý de large sur 8 de profon-
deur; ils bêchent le^ 1nd des fosses et ils y placent
les plants en échiquier à 14 pouces de distance les
uns des autres ; l'Ûeil de l'asperge doit être recouvert
de 3 pouces de fumier consommé par dessus. On
n'en remet que trois ans après.

Cettewaspergerie durera 8 à 10. ans. On en fait
qui dure le double et même le triple de ce temps;
mais elles sont trop dispendieuses pour être conseil-
lées dans les campagnes.

Ces arperge ries n'exigent d'autres soins que d'être
tenues propres, béchées le printemps et l'automne,
binées et serclées une ou deux fois l'été, enfin char-
gées et fumées tons les trois ans.

On doit couper les asperges, avec adresse, sans
blesser le tronc.

PROPRIÉTÉs.-On vante les propriétés de l'asper-
ge pour expulser les graviers ; on en fait usage dans
l'Hydropisie et les maladies de foie : elle est mise
au nombre des grandes racines apéritives : il est
certain quelle charge fortement les urines, une heure
après qu'on en a mangé, tt leur donne une odeur
nauséabonde que l'on corrige en mettant dans les
vases quelques goutes de térébenthine, et gloro eU
exhale une odeur de violette.

B
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BLé-d'INDE.
»tseRITON.- 1 e Blé-d'inde, autrernqtit dit 14

BETTERAVE.
DascripTioN.-La betterave est une planrte bien

romune et cultivée dans le pays, une rouge, qui est
la plus estimée, une blanche très négligée, faute d'en
connaitre l'usage pour les bestiaux ; ces deux es-
pèces seront l'objet de cet article.

La rouge est cultivée depuis fort longtemps, dans
les Jardins potagers, pour la nourriture de l'homme,
et la blanche en plein champ, depuis pes d'années
pour la nourriture des animaux,on la nomme R AcINE
ME DISET, et Betterave champêtre.

CUxLTURE.-Toutes deux demandent une terre'lé-
gère, profonde et bien ameublie par des labours, ni
trop sache,'ni trop humide.

Comme elles sont sensibles aux gelées, on ne doit
les semer qu'en Mai, lorsqu'elles sont passées.

On en met les graines dans des sillons espacés,
dans les jardins, d'un pied, et dans les champs d'un
pied et demi pour les sercler et renchausser à la
charrue, par un temps pluvieux, lorsqu'elles ont cinq
à six feuilles ; après quoi il sera bon de leur donner
un ou deux binages pour en favoriser la grosseur, et
les éclaircir en ôtant celles qui sont trop proches les
unes des autres, et les replantant, où olles ont man-
qué.

PaoPaRxT3 ET UsAGEs.-Les feuilles de Bettera-
ve se mangent, comme celles des épinards ; où peut
les couper une couple de fois, avant les gelées, et les
donner aux bestiaux qui en sont très friands.

On mange les betteraves cuites et assaisonnées de
diverses manières, surtout en salade, au vinaigre;
leur digestion est facile, les cultivateurs devraient
en garnir leurs tables; car elles fournissent un an-
tidote contre le lard, dont ils font usage toute l'an-

I
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mais, est une plante annuelle de PAmérique méri
dionale, cultivée aujourd'hui universellement à cau-
se de sa fécondité et de lexcellence de sa nourriture
pour les hommes et les animaux.

La racine est pivotante ; sa tige est droite et t'é-
lève à 5 et 6 pieds et rapporte comnmunément, dans
ce pays, 2 et 3 épis. On en connait deux espèces,
Pune précoce, appelée quarantaine, et Pautre de 3 et
4 mois. Sa couleur varie , il y en a de blanc, de
rouge, de jaune et de bleu. Le meilleur est le blane,en ce qu'il fournit plus de farine.

CULTURE.-TOute terre lui convient, pourvu
qu'elle soit. profonde, bien trtvaillée et suffisam-
ment amendée; cependant il réussit bien dans cel-
le 'qui est légère et humide.

On est gériéralement dans l'usage de donner deux
labours aux terres destinées à recevoir une planta-
tion de blé-d'Inde, l'automnie et le printemps.

Quoique plusieurs sèment le blé-d'inde dans des
petites fosses, je conseillerai de le semer dans des
sillons espacés de deux pieds, afin de le renchaus.
ser à la charrue, deux ou trois fois dans le cours de
l'été, et aussi de le buter des deux cotés des sillons,
pour le soutenir contre les efforts du vent, qui le
renverse quand on ne prend point cette précaution.

Avant de sèiner il sera bon de choisir de la bonne
graine, de la faire tremper 24 heures dans l'eau lé-
gèrement salée : un enfant, en suivant la charrue
qui fait le sillon, jette les graines, dans le sillon, à
3 ou 4 pouces de distance ; et un autre les recouvre
un rateau à la main, d'un pouce de terre bien ra-
telée.

Le premier renchaussage se fait quand le pied .
six pouces de haut, le deuxième quand il a un pied
et le troisième quand il a un pied et demi ou deux
pieds, temps auquel la fleur commence à pousser.

S-aque renchaussage de le buter
B 2
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de l'éclaircir et d'ôter les pouccs qui sa. font au
bas des tiges, que l'on donne à manger aux ani-
maux qui les aiment beaucoup.

La maturité du blé-d'inde se connait au dépéris-
sement ou dessication des feuilles, au déchirement
de l'enveloppe de l'épi, 4 mois après les sem ailles.
Alors on cueuille les épis en cassant leur pédicule,
on les porte dans un endfoit abrité, pour les faire
sécher ; on doit les remuer assez souvent pour que
les enveloppes ne moisissent pas : quand les enve-
loppes sont bien desséchées, on les ôte, on garde les
épis dans des greniers, tressés avèc leur enveloppe,
suspendus aux entrais.

PaoPRITÉs ET UsAGEs.-Avant d'employer la
bled d'inde on l'égrène, on le pille. on en moud les
graines. On sasse pour extraire la farine. Un tiers
de cette farine mêlé avec deux tiers de farine de fro.
ment fait de bon pain.

On fait avec la farine de blé-d'inde d'excellente
bouillie mêlée avec du lait. On lessive la graine et
on en fait de la sagamité avec du lait ; on la fait
cuire avec du lard et on en met dans la soupe ; en
un mot c'est une excellente nourriture pour les
t.ommes.

On en donne aux chevaux, aux cochons, aux vo-
lailles et autres animaux et la viande en reçoit un
bon goût.

CAROTTE.
DEscRIPTION.-La Carotte est une plante pivo.

tante, dont la racine est grosse dans sa partie supé-
rieure et se réduit à rien à son extrémité.

On en cultive trois variétés; la blanche, la jaune
orange et la rouge, soit comme légume destiné à la
nourriture de l'homme, soit comme fourage aux ani-
maux.

CULTURE.-La carotte demande une terre douce,
légère, profonde et bien ameublie : on ne doit eni,
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au ployer pour. engrais que des fumiers bien conson-
n- més, afin qu'elle n'en reçoive pas de mauvais
.s goût.

Il y a deux manières de la cult.ver ; les jardiniers
ont la leur et les cultivateurs une autre.

Les jardininiers qui veulent se procurer de belles
e, carottes, doivent faire choix de belles graines,
re qu'ils ne doivent semer que lorsque les gelées neue sont plus à craindre, vers le dix de Mai, soit en -sil-
e- lons, soit à la volée, que l'on couvre avec le-rateau.
es Le semis fait on arrose, si la terre est trop sèche :
e, on visite le plant quand il est levé, on le sarcle et

on l'éclaircit : o'n peut repiquer le plant arraché,
le dans les espaces vuides.

Quand la carotte a pris de la force elle étouffe lesis plantes parasites. Si on a- semé par sillons, on bi-
ne avec une fourche pour ameublir la superficie de la
terre, ce qui'ne peut se taire si on a semé à la volée.

e Beaucoup de jardiniers cdupent les feuilles une ou
t deux fois, dans la saison,,pour en nourrir les ani-

it maux, ce qui ne doit se faire, et n'est excusable,
n que dans la rareté du fourage.

La récolte s'en commence aussitôt quela racine a
acquis la grosseur du petit doigt et on en met au pot,
elle doit finir avant les gelées; on doit se servir d'une

n fourche à dents plattes pour les lever : on trille les
petites, que l'on donne aux bestiaux et aux vo-
lailles ; les belles sont portées dans les caves : on

- répand un peu de sable sur la terre, et on y pose un
- lit de carottes, qu'on rapproche l'une de l'autre,

têtes bêches ; on les couvre ensuite de sable, et on
i en fait un autre lit par dessus le premier, et ainsi

de suite, jusqu'à ce que le tout soit placé.
- PROPRIÉTÉ.ET USAGE.-Peu de racines sont plus

saines, plus nourrissantes, et d'une digestion plus
facile que les carottes ; l'homme et les animaux
s'en nourrisscnt égalem.nt. Elles entrent dans la
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composition de la pluprt des jus, des potages et
des ragouta ; on les emploie aussi seules au beurre
roux et à la sauce blanche; elles sont regardées
comme apéritives, earminatives, et dinritique.

La semence est au nombre des quatre semences
chaudes mineures; elle est employée pour provo.
quer les urines et les graviers ; on fait usage des ra.
cunes pilée», avec succès, pour retarder les progrès
des cancers; on les confit au sucre en France, et
au vinaigre en Egypte.

CELERI.
I>carrON.-Le céleri a une racine pivotante

et fibreuse, rousse en dehors et blanche en dedans,
dont il sort des feuilles qui s'élèvent de 2 et 3 pieds,
et que l'on cultive dans les jardiis ; il y en a plu-
sieors variétés: le long, le court, le branchu, et le
navet.

CULTURE.-Le culture du céleri exige des soins;
il aime une terre potagère, meuble et riche, et exige
de fréquents arrosements.

On doit le semer sur couche chaude en Avril, ou
on le repique une fois avant que de le mettre en
place, dans les premiers jours de Juin.

La place pour le recevoir doit consister en deux
ou plusieurs fosses, à trois 'pieds de distance les
unes des autres, de huit pouces de profondeur.

On jette la terre qu'on tire des fosses, de droite
et de gauche ; on bche le fond, après y avoir jeté
deux ou trois pouces de bon terroir; ensuite on y
plante les pieds de céleri à 6 ou 7pouces de distance,
et on arrose abondamment.

On met sur les ados des fosses de la laitue, des
raves, qu'on a le temps de cueillir avant qu'on ait
besoin de la terre de ces ados pour buter le éleri.

Il faut choisir un temps couvert pour faire cette
plantation ; il faudra sarcler avant de. buter. 3e
tutage consiste à prendre la terre jetée de chaque
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leri, où on l'affermit avec le dos de la bâche, en
prenant garde de ne pas couvrir le cour du céleri :
opération que l'on répète un mois après le premier
et rarement trois fois, ce qui le fait blanchir, et met
le propriétaire en état de le vendre ou de le manger.

PaoPaLlTÉ ET UsAao.-La racine du céleri est
une des cinq racines apéritives majenres ; on place
la graipe parmi les quatre semenceZ chaudes.

On fait usage de cette plante ds les potages,
les ragoûts, en pâte et en salade -sa racine est
utile dans des uritèrespar des matières pituiteuses;
dans la colique néphrétique, par des graviers, sanç
inflammation; dans l'intempérie froide du foie et de
la rate ; dans la jaunisse, par l'obstruction des vais.
seaux biliaires.

Lautomne on entre ce qui en reste dans la cave,
où on le bute avec du sable ; on peut ainsi prolon-
ger son usage, et le printems on en plante quelques
pieds en plein air, pour en avoir de la graine.

CERFEUIL. -
DEscaJPTION-.-Le cerfeuil est une plante à ra-

cine pivotante annuelle ; on la cultive de tout tems,
dans les jardins ; ses feuilles sont aromatiques et
agréables au goût ; on en fait un grand usage dans
la cuisine; on en connit plusieurs variétés : la
commune, la frisée, et la sauvage.

Cuatran.--Leur culture est très facile ; les uns
et les autres demaMf8ent une terre bien meuble, ni
trop sèche, ni trop humide ; le fumier lui donne un
mauvais goût. On le sème clair, dans des sillons
peu profonds, afin qu'il lève promptement ; on le
met tremper deux ou. trois jours dans de l'eau ; on
lui donne des sarclages et des arrosements dans le
besoin; on le coupe à fur et mesure qu'on en a
besoin, et on'en sème pendant toute la saison, pou
s'en procurer de fris.
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Comine il est sujet à monter à graine, on le coupe

ras de terre, pour l'en empêcher. On en sème vers
le quinze d'Août pour en avoir de bon printems.
Il soutient le froid des plus durs hivers. Le cerfeuil
sauvage est assez commun dans le pays ; mais
comme son parfum est plus fort que celui qu'on
cultive communément, bien des personnes ne l'ai-
ment pas. On le coupe l'été, et on le fait sécher
pour le besoin ; on le sale avec d'autres nerbes po-
tagères pour l'hiver.

PROPRIÉTÉ ET USAGE.-SeS feuilles et sa racine
passent pour rafraichissantes, diurétiqués, apéri-
tives et infisives ; elles s'ordonnent dans'le scorbut
et les maradies de la peau.

CHICORÉE.
DEScRIPTIoN.-On connait deux espèces de chi.

corée, la sauvage et la commune: la première pour
l'usage des animaux et la médecine, et la deuxième
pour la nourriture de l'homme.

La sauvage est une plante vivace, qui tend du
lait lorsqu'ou l'entame, et s'élève depuis un jus-
qu'à tiois pieds ; ses fleurs sont ordinairement
bleues; elle est amère. Ce n'est pas comme plante
de jardin que la sauvage est avantageuse, mais
comme plante fouragère ; pourquoi on se réserve
d'en parler lorsqu'on traitera de la grande culture.

CULTURE.-Quant à la chicorée commune, nom-
mée endive, qui est celle que l'on cultive dans les
jardins pour le besoin de lhomme, elle a les feuilles
profondément découpées et toujours couchées sur
terre; elle demande une terre légère, très fumée, et
arrosée. Pour en avoir tout l'été, il faut en semer
tous les ouinze jours ; elle monte à graine bien
vite ; il faut la lier pour l'en empêcher, ou l'abriter,
et on la mange quand elle est blanchie.

Il ne faut la lier ou l'abriter que lorsqu'elle est
bien sèche, et dépouillee de toute humidité.
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P., On peut en conserver tout liiver, dans les ea-

ers ves, ou ellé blanchit, sans ligature, plantée seré,
1s. îTans du sable
tul PROPRTfi ET UsAGE.-On mange la chiçorte,
ais endive, en salade, à l'huile et au vinaigre.
on •On fait un fréquent usage des deux dans la méde.
ai- cine, pour rétablit les estomacs délabrés, pour faire
1er écouler la bille et les urines dans la jaunisse, l'hy.
>o- dropisie, les obstructioris &c. On l'ordonne princi-

palçment le printems soit en nature, soit en déçoç-
ne tion.
ri- CHOUX.
ut DgscRipTioi.-Le clou dont' les variétés sont

très nombreuses, ést urne plape annuelle, dont on
fait un grand usage, pour U nouri-iure de l'homme

ai- et dçs animan,,et isous ce oublé rapport doit at-
ur tirer'Patfention de tous lës cultivateuis, t ant dans
le les jardins quîe dans les champs; nous renvoierons la

culture dans les chajpps'à l'époque où nous traite-
lu rons de la grande cùlture.

CVtTUR.-Les choux demandent un bon sol et
it veûlerit être soignes convenablement. La graine
-e doit être semée daris les premiers jours dé Mai, sur
.is une planche de terre bien ameubliè et fumée, soit en
'e rayons ou à la volée, encore mieux sur une couche

chaude dans les premiersjours d'avril. On les trans-
- plante, quand ils sont assez forts, par un temps pIn-as vieux, sur un carré de terre bien ameublie et fu.

mnée, à un et deux pieds de distance les uns des au-
.r tres et.en quinconce sur des lignes droites.

Il faut pendant la saison, les sarcler, arroser, et
uter, deux ou trois fois. On peut vers la fin de la
ison, enlever une couple de feuilles du bas des

houx et les donner aux animaux. On en coupe les
ommes, quand elles sont fermes ; dans les pre-
iers quinze jours de Novembre, on les lève de terre

t on les ci2ave, av¢ç le trognon; on les met debout,C
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les uns contre les autres et on les butte avec du sa-
ble. J'ai réussi quelques fois à les garder dans mon
jardin pendant l'hiver, en faisant une fosse et les y
plantant à rangs serrés et fortement buttés, quand
aneige est tombée avant les fortes gelées ; alors ils

étaient exempts de l'odeur de muse qu'ils prennent
dans les caves.
• Le printemps on plante les trognons qui donnent
desjets que l'on mange dans la soupe, ou avec du
lard. On doit laisser pousser quelques beauxjets
pour avoir de la graine.

On en cultive ordinairement deux espèces, l'une
d'été et l'autre d'hiver : il y en a de blanc, de vert et
de rouge, des frisés et de fleurs.

PROPRIÉTf' ET UsAGE.-Comme ils sont d'une
grande ressource, l'hiver et l'été, on ne saurait en
prendre trop de soins. .

Les choux frais font l'assaisonnement de la soupe
chez les cultivateurs et les citadins ; ils corrigent les
inauvais effets du lard. Leur usage est toujonrs sain;
on les mange aussi en salade et à la sauce blanche.

On les marine au sel et au vinaigre.
CIBOULETTE.

DEscRIPTIoN.-La Ciboulette est une plante bien
commune et en usage dans le pays, elle se plante or-
dinairement en bordure par bouquets, de six pouces
en six pouces : elle fournit tant de cayeux qu'on est
foicé de la relever tous les deux ou trois ans, pour la
diviser et repiquer.

Plus on coupe souvent les feuilles ei meilleures
elles sont ; il ne faut pas les laisser fleurir.

CULTURE.-Toute terre lui est bonne ; on la met
en bordure, sur les plates-bandes des allées.
' PROPRCÉTE ET UsAGE.-La ciboulette reveille l'ap-

pétit, soit en vert, soit dans la soupe, dans les sala-
des, les sauces, les omelettes et sur le poisson. On
peut en planter quelques pieds dans les caves, en



mettre dans des boetes près des fenêtres, pour s'en
Wba prvcurer, pendant l'hiver.
on CIVES.

y DESCRIPTION.'-Les Cives sopt de grosses cibou-
nd les, ou ciboulettes annuelles ; elles doivent être se-
ils mées tous les quinze jours, depuis le commencement

2nt du printemps jusqu'au premier d'Août, pour en avoir
de fraiches, pendant toute la saison. Elles passent

nt très bien l'hiver en terre.
du CULTURE.-On les sème sur une planche de terre
ets bien ameublie, soit en sillons, soit à la volée; on ne

les enterre que d'un demi-pouce,. mais on doit les ar-
me roser fréquemment. On les consomme dès qu'elles
et ont 2 à 4 pouces de haut ; on les transplante avant

l'hiver pour avoir de la graine.
me PROPIUÉTÉ ET USAGE.-Elles excitent l'appétit.
en On les mange crues, ou cuites dans la soupe. On en

fait un grand usage dans les salaisons-d'herbes pour
pe l'hiver.

'es CITROUILLES.
n ; DEScRIPTIoN.-Les * Citrouilles se cultivent en
ae Canada, où elles sont bien connues, surtout la Ci-

trouille Iroquoise ; elle est de la tamille des cucur-
bitacées, qui sont des plantes rampantes et annuel-
les.en CULTURE.-Elles se produisent de graines quel'ornIr- doit semer aussitôt l'apparence du beau temps, danses les premiersjours de Mai, dans une terre bien
ameublie et fumee. On donne un sarclage ou
deux, et on les arrose au besoin ; ensuite on les lais-
se courir tant-qu'elles veulent.. En général elles
n'exigent pas d'autre soin. Si cependant on en
veut avoir des belles et à bonne heure, il faut les ar-
rêter, les tailler et les soigner, comme les concom-
bres et les melons, même les élever sur douches,
les transplanter et les couvrir avec dçg cloches et
Vitmuz dans les commencenients.

SC2



aoPaiuiri air vus.e.-L'emplui des cucurbita.
e4d4 ust purement alimentaire ; les fruits pirrumési
manogent crtis et les tutros cuits.
Les Citrouilles Iroquoises sont oxeeflentêe à cie

.g tou sou la cendre. On fatit des confittlrs
dempollloures, avec' d'O la Melas ou du sucere du

Sr§s ; on en> donne aux anim aux cuiteê ou crûca, il
en1 sont friands,

1 ý CONCOMBRÈS.
DmBoca Piot. -Le conco'mbre est une plante bien

09qûnus Sen Canada et OÙ elle est cultivée génd.rale.
met$1 avec jiuccês ; c'est une plAnte rampante, an-
niielle, qui produit un fruit oblond rafraichissant, que
les hbitants ýmangent crû à la c'roque nu slel.

1CU.Lv.U1ýM-Sa cultUre en Canaàda Se réduit à en
sqmûir la graine en plein air, depuis la 'mi-mnai jus-
qu'à la St. Antoine, sjur uiü terrain bien hmeubli,
par iâis's de 2 à 3 pioe de ditsonce les une 'des
autres. Où l'on met deux ou trois graines ; on sarcle
et on a,"se s u beitoin et on les -laisse courir libre-
rtgnt ; malgré ce peu' de soift il produit ab ondam*ilent,
CPUI qui veulent on avoir d'a bonne heure dbivent
les élever sur des couches *chaudes dès le mois de
Mars les traniplanier 'dans les premiers jciurs de
Mai, les couvrir avec dos cloches, des vitreux ou des
briýqhe de papiri, et leur enlever Ia tète de la tige,
p4ur acodl16ér les jets laitéraux qui donnent des pri-.
meurs, qonkod ils sont arrêtés au troisième noeud.

'Paopa4r*i El UsÂQ.-La graine des concoin-
bus çst du 'nombre des s3emences froides et le fruit
sat rafraîchtssani.

q6n .mange le concombre crû, ou cuit, ta-nttt dans
un9 lûchiefiite sous un rôti et tanttôt en fricassée, à
la'"*PC. blanchie Ils sont exce liens farcis et cuits
datian roux. On l'es mange en salade à l'huile et
au vinaigre, coupée pâr tranches ;enfin on les con.
-fe l'automne au sel on aui vinaigre pour l\iýsagre de
la tablv dan3 le coui-a de l'hiver.,



6e !eglcpti6.- Qlidotiqbe déuiré <hum tout lie pvw
tI pcisibIê d'un jktttin, doit faire dd touoh« chan*

in ded, hdtto'zt où Ckddâh, où la belle Misun OUt ui
à,uib et cbmmd tette opératibtn n'est Pas cons"e

court t * Pjhfdl ueril éliil *tuoietèunt

ils que possible, ainque e gond pulibe l4 Mettre du
j;ratiquô et on tiret Ids alpthtages qti'éUè pteeure.

Éàçot.-On pteiid du fuffiér frais de theval, Mnf.
ini Id tOec de la litière, pout filib des toutheslmude.;
e. on l'étend avec une touiche deofer ; on eh Nuit un lit
n.. de cinq pieds de largo, sur tollé loOtgueur que Ilbu

à.jue propos, huitant r6 beiti qU'On a ; to l'lee
d'umoins trois piled#, par dilibrehlteé touches, on

S met par 'desmi it cadre de madkiére de quatre
pied. de la'rge sur dout~e4e long. On êlt&blit au oe

,i chdre, on 'queue d'are ndle, des trinigle de tteis
Ms pieds pour recevôir dei thassis9 titrés et bien

Jle mkébliqciéàg dq trois piedfletàrge iurq'stro de long,
e.0 qui doivent gliser entre ces'trteig~. On doit don.

t, ner 'à ces cadres q mrre cinq d e*réêS de vente
nt vers le solei dumdi1  On couvre I e tout de pait'
le Ibesonli où- te pille, pôur les-hiOtt<è jour-et nUW.&
le l'abri du froid -O et par dessus delplrn pour

empêcher lenft de ls énleve' lehte lks mover.
tôres qtiOnd il fat solteil, et oùa èoulè'v le demrère

*. des chassis, pour chasser l'humidité et -dônter de
N'ir: au bout dehuit à dix jours, on plantie un beis
dans la couche, pendant quelques minute, -on ne le
met isor la joue, et ai la chaleur n'est pa*@,ttop -ar.
derte, on r pan d sur la couche six pones d'éMais.

- seur de bon*ne 'terre, bien ameublie, on Il'ylis
itsà' e qu'ele soit réchaufbo du pomtd pou-

,s voir recevoir la semence, sans risque de la brù.
lè;alors on y sème lies graines de weklns, de-

* concombres, de citrouilles, de céleri, dechoux, d'oi-
gnons, de laitue, de cresson, de sauge,, de p impre.
"-elle, de piment, &c. que l'un'a coutumhede ttiit*
planter ensuite en plein air.



Le succès de-ces couches dépend du soin que l'on
prend à les préserver de la geléu : si Pon s'apperçoit
que leur chaleur diminue, on coupe l'excédant du
famier autour du cadre, que l'on remplace, avec du
fumier chaud, d'abord sur le derrière, ensuite sur le
devant et prngressivement à chaque bout, jusqu'à
ce que la chaleur soit suffisamment rétablie.

On arrose les pieds des cucurbacées, avec de l'eau
dégourdie, mais point les feuilles ; pour cela il faut
employer le goulon de l'arrosoir seulement ; les au-
tres plants s'arrosent comme à l'ordinaire.

Quand la saison est propice, on repique les plants
en pleine terre, par un, temps couvert, ou pluvieux,
pour assurer la reprise ; on couvre avec des cloches,
des vitragx, ou des branches, que l'on soulève, de
temps à antre, pour donner de l'air.
. Outre ces couches chaudes, on en fait de sourde",

comme suit ; onu creuse une fosse d'un pied, ou d'un
pied et demi de profondeur sur quatre pieds de lar-
geur et aussi longue que le besoin le demande ; on
la remplit de fumier chaud de cheval et on y met
pai dessus six à huit po.uces de bonne terre, on la
couvre de branches de sapin, et aussitôt qu'elle est
modérément chaude on la sème, on la couvre et on
la soigne comme une couche chaude ; on éclaircit
les plants, en temps et en lieu, et on repique en
pleine terre ceux qui sont de trop.

On arrête les cucurbacées et principalement les
melons et les concombres, lorsqu'ils ont quatre feuil-
les ou plus, en ôtant avec l'ongle, la tête de la tige,
pour leur faire pousser des branches laterales, que
Pon attache ensuite sur la terre, avec de petits cro-
chets de bois, de droite et de gauche, au trôisième
nSud.

On ne doit pas laisser, sur chaque branche plus de
deux melons. On enfonce l'extrémité de la bran-
che dans la terre pour aider à nourrir le fruit ; mais
ou doit laisser dépasser le petit bout pour' asurer la
reprise et l'empêçher de coprir
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On ne lève les melons que lorsqu'ils cômmeneetrt

à se séparer de la tige, ce que l'on découvre·facile.
ment en examinant la queue qui se détache natu
rellement et par l'odeur qu'ils répandent. On doit
laisser aux gens opulens des villes l'érection des
serres chaudÉs au pierres, celles que j'ai décrites
suffisent pour ceux des campagnes.

CRESSONS.
DEscRIPTIoN.-On ne fait usage ici que de deux

espèces de cressons, dont l'un est naturel au pays,
qu'on appelle cresson de fontaine, et l'autreétranm
ger qu'on nomme cresson alenois ou des jardins.

Le premier croit naturellement à l'entour des
sources d'eaux çhaudes, et on le mange en salade
à l'huile et au vinaigre : on ne se donne pas la pei-
ne de le cultiver.

Le second celui des jardins, se cultive surtout
près des villes, où il sert de fournitures dans les sa-
lades, auxquelles il donne un goût piquant et facili-
te la digestion.

CULTURE.--On le sème sur des couches chaudes
en rayons, et successivement en pleine terre à une
exposition fraiche et- ombragée, tous les quinze
jours pendant l'été, afin d'en avoir continuellement.

Il demande des arrosemens fréquens, on le sarcle
et on l'éclaircit au besoin ; on doit en réserver quel.
ques pieds pour graines.

PRoPRIÉT.-Il passe en médecine pour déter-
sif, diurétique, emménagogue, incisif, anti-scorbu-
tique et sternutatoire.

ECIALOTTES.
DsscRIPTIoN.-L'Echalotte est une plante bul-

beuse, une espèce d'ail que l'on cultive communé-
ment dans le pays ; aux environs de Paris on en con-
nait deux variétés, la grande et la petite.

En Canada il y en a une espèce naturelle au pays
et tin autre que l'on nomme échalotte anglaise;
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totep de»z 4Qutiennent en terre les riguers de L'hi-
ver. ,e«te.derniUe est l4tive, priitpnièreet plus
grosse que -les autres.

CuLTIa.-La culture 4es .unes gt des autres.est
de la M&ime simpeité.

Ausaitêt que la terre est découverte le printerns
et assez dégelée pour la becher, on dresse des plan.
ches de terre bien fumée à une exposition chaude et
Qp -y plaate.de petites bulbes d'èchalottes à quatre
et six pouces dé distance, en lignes droites, on leur
epnneIun.couple de binage et on arrose au besoin.

L'Echalotte englaise.se plante à la hn d'Août et
au commencement de Septembre, de la même mam
père, pour en avoir de bonne.heure le prmntemps;
quand elles finissent les autres commencent de
sorte qu'on peut s'en procurer touie la saison.

PaoR.augr* ÇT UsAG9.-Le goût en est beaucoup
plusdoux ,que celui àle l'ail, c'est.pourquoi bien des
personnes la préfèrent. On en fait un grand usage
dans les assaisonnements ; les pauvreisa maigent
avecleur pain ; elle donne de l'appétit.

EPINARD.
DESCRIPTIoN.-L'Epinard est une plante anrtuel.

le-que l'on cultive danslesjardirs et dont on man-
ge les feuilles; on peut s' en procurer tout l'été, en
en -semant tous les mois.

CULTUE.,-I lui faut une terre bienameublie et
fumée, un peu fraiche ; on sème la graine en rayons
écartés de cinq à six pouces, et on l'enterre de
six à huit lignes; on doit arroser dans les sècheres.
ses, sarcler et biner au besoin.

On coupe ordinairement les feuilles raz de terre
at à la poignée, quand on veut les manger ; il vau.
drait mieux cueillir une à une celles qui ont
acquis tout leur developpement.

PaoPasáTâ .ET USAGE.-Ces feuilles sont aqueu-
8e8, inodores, d'une uavçur particulière, et légère.



hi. trient amères. On les regarde comme emmollienla
tes et détersives : cuites elles tiennent le ventre li.
bre. On les cuit et on y met une sauce blanche,

est nvcc un peu de sucre, ou on les arrose avec du
beurre frais.rai FÊVES.

et DEsCRIPTION.-Quoique les fèveg soient coiflrr.
.re nes en Canada, il est à désirer qu'elles soient plus
,ur généralement cultivées ; car elles sont d'une gran./

de utilité pour les hommes et les animaux ; on eu
et voit peu dans les jardins et point en plein champ.

Ce sont des plantes annuelles pivotantes et fi.
breuses. Le fruit est une gousse coriace. On eil

de connait plusieurs variétés et de différentes couleurs;
des blanches, de jaunes, des rouges, même des noi.
res.

e On distingue des fèves ordinaires, la fève de n* L
rais, dite gourgane, que l'on devrait cultiver en grand

our les animaux. Toutes demandent un sol subs-
tantiel, un peu frais et bien fumé, pas trop ameubli,
lies craignent les gelées du printemps, en sorte
u'on ne doit les semer que vers le dix de mai dans
e district de.Québec, et par rayons espacés de dou.
e à quinze pouces, et chaque fève de trois à quatre
ouces de distance les unes des autres.

Quand elles sont hautes de trois à quatre potuceset n doit les biner et butter, une ou deux fois par ua
5 emps humide, après quoi on les laisse tranquilles.le On les mange vertes dans le principe, avec la

ousse et mieux quand elles sont mûres; ce dont on
'apperçoit quand les fanes changent de couleur

re On les cueille en arrachant le pied, qu'on laisee
u• tendu sui la terre pendant quelques jours potit chever la dessication et la maturité ensuite oni

^t au fléau celles qui sont pour être mangées et oil
isse dans les gousses celles qui sodt pour être 64A

e* ées,



~26
Comme on peut tirer un double avantage de la

fnve de marais, parce que non seulement le fruit
mais encore le feuillage, sont excellens pour les a-
nimaux et qu'elles ont l'avantage de préparer les
terres fortes on argileuses pour les semailles des cé-
réales, on traitera particulièrement de sa culture
ici, quoiqu'elle appartienne spécialement à la grande
culture, au cas que l'on veuille en faire l'épreuve.

On donne ordinairement deux labours profonds,
un l'automne et l'autre le printemps, là où l'on en
veut semer.

Le mieux est de les semer dans des sillons es-
pacés de quinze à vingt pouces polir pouvoir les
Yenchausser à la charrue, que deux enfans suivent,
l'un pour y jeter les fêves à trois ou quatre pouces
de distance, et l'autre pour les couvrir avec un ra-
teau. On les renchausse ensuite une couple de fois
pendant la saison avec la charrue.
Quand on n'a en vue que d'en tirer du fourrage, on

les coupe la première fois, lors de la floraison, et
une fois ou deux ensuite.

Si c'est pour engrais qu'on en sème, on le fait sur'
je terrein ou i-on a coupe les premières céréales, et
aussi tard que possible on les enterre par un labour.
Sinon on les cueille, comme il est dit ci-dessus
pour celles cultivées dans les jardins.

PRoPRIETÉ ET UsACE.-Les fêves fournissent
une bonne nourriture aux hommes et aux bestiaux,
soit vertes, soit mûres.

On en fait de la purée, de la soupe et des fricas-
sêes ; les animaux en sont friands. On engraisse
avec de la patée de fêves les volailles et les veaux.
On fait du café, avec la fève de marais brûlée dans
la poële et moulue ensuite.

LAITUE.
DEscRIPTION.-La Laitue renferme une vingtai-

n ed'espèces, mais on ne fait usage que d'unç es-
pè ce et de ses variétés, comme alimen't.

e

e
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C'est une plante annuelle, connue et cultivée en

Canada. On la distingue en pommée et non pom.
mée, en verte, en blonde, en romaine et en chicon.

On choisit un lieu bien abrité par un mur ou des
claies faites exprès. La terre où on doit la semer
doit être fine,bien terreautée et travaillée ; ainsi pré-
parée, on y jette la graine à la volée ou dans des
sillons que l'on recouvre avec un rateau ; on doit
arroser, sarcler et éclaircir, quand- il est nécessaire.
On continue a en semer par intervalles, pour en
avoir durant l'été.

On en peut semer vers la mi-Août, que l'on
entre, avant les gelées, dans les caves pour en man-
ger l'hiver. Pour en avoir de bon printemps, on
en sème sur couche chaude, où on les repique, on
en plein air,quand les gelées ne sont plus à craincre.

PRePRIÉTÉ ET USAGE.-La Laitue est narcoti-
ue ; elle rafraichit l'acrimonie des humeurs,
On la mange ordinairement en salade à l'huile et

u vinaigre, ou avec de la crême douce et du vinai-
re.
Les cultivateurs doivent en faire un usage fré-

uent et en donner abondamment à leurs engagés,
endant les chaleurs de la canicule.

LENTILLES.
La Lentille est une plante légumineuse que l'on

oit cultiver pour son fruit dont les hommes font
sage et pour sa fane que les animaux domestiques

echerchent avidemmen t.
CULTURE.-Elle demande une terre légère, et

ne exposition chaude ; on la sème aussitôt que les
elées sont passées vers le huit ou dix de mai, dans

e district de Québec, par rayons écartés de douze à
uinze pouces : le premier binage se donne quand
es pieds ont quatre à cinq pouces de haut, et le
econd au commencement de la floraison: oâ doit

es arroser daps les sécheresses.
B12
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Il faut veiller l'époque de leur maturité ; car elles

s'égrainent facilement, on connait leur maturité à
la couleur grise ou roussâtre des gousses, ainsi
qu'à la chûte des teuilles inférieures : alors on ar-
rache les pieds et on les suspend la tête en bas, par
petites bottes, pendant dedx ou trois jours contre- un
mur, sur des haies, ou échalats, ou des perches. Il
serait mieux de les apporter immédiatement dans
les bâtimens,o on les étend et o'on les soigne: une
dessication lente est préférable. Lorsqu'elles sont
bien séchées, on les bât avec un fléau.

Il convient de les faire tremper et germer avant
de les faire moudre 4 demi, comme les anglois.

PaoPs.a #T1 ET USAGF -Les Lentilles présentent
une nourritnre agréable, fricassées au lait comme
les fèves, ou en purée ; elles sont d'une facile di.
gestion ; elles se conservent longtemps ; mais
quand elles sont vieilles, il faut les passer à l'étuve
pour les cuire , elles peuvent entrer dans la compor
sition du pain. On ne les mange jamais en vert.

IMELON.
DzicEaIrPTio.-Le melon est une plante annuelle,

très recherchée,pour son excellent fruit. Quoique le
climat du Canada, particulièrement celui du district
de Québec, ne soit guère propre à sa culture, cepen -
dantil y est cultiivé, et on réussit quelques fois à en
avoir de bons en les élevant sur couches chaudes .
il n'y a que dans les districts supérieurs, où on peut
les avoir en plein air. La culture s'en fait donc de
deux manières, Pune en plein air et l'autre sur cou-
che chaude.

Celle en plein air est fort simple, dans les lieux
favorables à cette production. On laboure ou l'on
bêche, l'automne et le printemps, le terrein destiné
pour une melonière ; on y fait de petites fosses d'un
pied quarré, à douze, quinze et vingt pouces de dis-
tance les unes des autres, on les remplit de terre
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s franche, mêlée de fuumier bien çonsommé, et on en
à forme des butes : quand les gelées ne sont plus è
à craindre, on y enfonce six graines de melon à un

pouce de protondeur et on arrose, si la terre est sè.
r che; on les couvre ensuite, avec du fumier long, ou
n de la paille ou des branches de sapin.
1 Avant de semer les graines, on doit les faire trem-
s per vingt-quatre h eures dans de l'eau, ne faire usa-

ge que de celles qui calent et jeter, celles qui flot.
t tent.

Quand les melçons ont quatre feuilles, on les é.
t claircit, on ne doit garder sur chaque butte que deux

ou trois pieds, les plus beaux ; on pe les taille pas,
on se contente, lorsque le fruit commence à nouer,
de 'disposer les branches de manière à les empêchçr
de se croiser; on retient ses branches en plgce avec
de petites fourches de bois et quandelles ont depuia
deux jusqu'à quatre piede, on enterre le bout de la
branche, en laissant cependant l'extrémité % l'*ir
elles prennent r.acine et nourissent par ce moyen. le
maitre pied et ses fruits.

Il faut sarcler et biner ces melonnières, arroser
les. pieds de melons, avec le gouleau. de l'arrosoir
dans les sécheresses et non pas les feuilles.

On cueille les fruits mûrs le riatin; op coupe ls,
queue à deux ou trois pouces du fruit pour le con-
server ; on connait sa maturité à l'odeur et quand
la queue se détache du pied : on doit supprimer les
branches chiffones.

Comme j'ai déjà traité des couches chaudes et.
des sourdeâ, je ne crois pas nécessaire de répétez
ici ce que j'en ai dit ; ceux qtu voudront en fairp
pourront y avo.ir recours.

NAVEAU,
DESCRIPTION.-Le Naveau, ou navet, n'est point

inconnu dans c pays, il y est cultivé depuis son éta-
bljssement.



30
C'est une plante bulbeuse et annuelle, dont il y a

une grande variété : il y en a de blancs,. de jaunes,
de noirs memeque l'on nomme raves noires,d'autres
dont le sommet est rougeâtre, quelques-uns dont le
sommet est vert, il y a le turnen, le rutabaga, &c.
&c.

Tous exigent à peu de chose près, la même cultu-
re, soit en grande, moyenne, ou petite culture.

Je ne m'occuperai, dans cette première partie, que
de la petite culture de cette plante, me reservant de
la traiter en grand dans la seconde partie.

Une terre legère et fraiche est convenable à toutes
'les espèces et variétés des naveaux.

On les sème généralement à la volée et fort clair,
sur planches, pourquoi on doit mêler la graine, avec
de la terre, ou du sable ; on y procède de la manière
suivante : on commence par mettre au fond d'un
plat, un lit de terre ou de sable qui couvre ce fond,
sur lequel on répand une pincée de graines ; on re-
couvre cette semaille d'un autre lit de terre ou de
sable, sur lequel on répand encore une autre pincée
de graines et "ainsi de suite jusqu'à ce que le plat
soit plein ; on mêle le tout,avant que de le jeter sur
le terrein destiné, et quand l'opération est finie, on
couvre avec le rateau et on arrose, si la terre est
sèche.

Cette semence ne doit se faire qu'en Mai, lors.
que les gelées ne sont plus à appréhender.

Les soins qu'exigent les naveaux lorsqu'ils ont
quatre à cinq feuilles se réduisent à les sarcler, à ar-
racher les pieds qui sont à moins de six pouces des
autres et à regarnir par des iepicages les places, où
il en manque ; quinze jours après on doit donner
un léger binage, puis un second dop mois après.

On peut, sans beauconp d'inconvénients, après ces
binages, enlever tous les quinze jours les deux feuil-
les inférieures eur chaque pied, et les donner aux
animaux,
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La récolte des •Naveaux, pour l'usage journalier,

peut commencer dès qu'ils ont atteint la grosseur
du doigt ; mais ceux destinés pour l'hiver ne doivent
se cueillir qu'après l'arrivée des gelées blanches :
alors on les arrache, on les dépouille de leurs feuilles;
on les laisse, si le temps est beau, deux où trois
jours, étendus sur la terre, pour laisser évaporer la
surabondance de leur eau de végétation ; si le temps
est à la pluie, ou à la gelée, oa les porte dans les bâ-
timents.

Pour en garder longtemps l'hiver il faut les stra-
tifier, c'est-à-dire, les couvrir avec du sable, ou de
la paille de seigle,dans la cave,ou les mettre dans une
fosse, sur un terrein sec, de quatre pieds de profon.
deur,sur la longueur proportionnée à la quantité re-
coltée,que l'on recouvre en dos d'àne avec la terre de
la fosse. Il sera prudent de visiter cette fosse une
ou deux fois pendant l'hiverpour enleverles pouris,
le sable et la paille qui les couvraient s'ils sont im-
prégnés de moisissure.

PROPRIÉTÉ ET UsAGE.-Les Naveaux sont rafrai-
chissants et nourissants pour les hommes et les ani-
maux. On en fait usage dais la soupe : ils sont ex-
cellents cuits sous la cendre chaude, on en donne
aux animaux crûs, coupés par'morceaux et mieux
encore bouillis et mêlés avec de la goudriole, c'est-à-
dire, un mélange d'avoine, de pois, de fèves, de
blé-d'inde, de sarasin &c. moulus.

OIGNONS
DEScRIPTIoN.--Les caractères qui distinguent

loignon sont une racine bulbeuse, tuniquée,aplatie;
des feuilles cylindriques, fistuleuses, longues de plus
d'un pied ; une fige nue, fistuleuse, ranflée à sa
partie inférieure, plus haute que les feuilles ; des
fleurs rougeâtres disposées en tête à !'extrémité de
la tige. Il y en a de rouges, de pâles, de jaunes et
de blancs.



Le sol naturel à l'oignon est un sable gras et hu.
inide.

CuLruaa.--L'expérience a prouvé que le fumier
donnait un mauvais gout à l'oignon ; il lui faut du
terreau de jardin bien conson'mé. Quoique l'oignon
eroisse à la surface dt sol, il sera bon de lui donner
un ou deux labours,soit à la charrue soit à la bêche,
émiéter la terre, avec la plus scrupuleuse exactitude.
On doit le semer sur couches chaudes en Mars ou
Avril et le repiquer en plein air, dans les premiers
jours dê Mai.

Si on sème Pautomne, que ce soit avant le quinsé
d'Août, dans une bonne exposition et abritée; et
encore faudra-t-il lé coùvrir de paille longue, ou de
páillassonS pour le garantir des gelées pendant Phi-
ver ; préférez l'oignon blanc, il craint moins le froid
et l'humidité. On repique les oignons à, huit ou diÉ
pouces de distance de tous côtés : on arrose, oi sar-
elg on bine au besoin. Le changement dé couleur
dans les feuilles, est le signe de Papproche de la maà
ttrité ; quand la maturité est complète, on doit
lever leà oignons d'un coup de bêche ; on les laisse
etendus sur place, pour achèver leur dessicationi
après quoi on coupe les racines et on les tresse avec
leurs féuilles ; on les suspend, dans un lieu sec, et à
l'abi dês gelées; on doit les visiter souvent et déta-
chiéreue qui menacent de se gâter,

PROPRI@T UsAc.-L'oignon entré dans une
grande quantité de sauces et fait le fond de plusieurs
mets; les pauvres gen- le mangent crû avec du
pain. C'est un aliment très sain que les cultiva&
teurs devraient donner à leurs engagés pendant
les chaleurs de Pété et les travaux de la récol-
te ; ils préviendraient par ce - moyen beaucoup
de maladie. On confit les petits oignons au vinait
gre, ils contribuent à donner de l'appétit.

Le jus de Poignoi est regardé comme un puis'
sant diurétique et cuit sous la cendrer comme un
excellent maturatif des abcs,
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OSEILLE.

DEscuipTION.--L'oseille des prés et des jardins a
les racines vivaces, épaisses, solides, brunes en de*
hors et jaunes en dedans, les tiges droites, canné.
lées, rameuses, g(labres, hautes d'un à deux pieds,
les feuilles alternes, les fleurs verdâtres ramassées
en épis au sommet.

CULTUR.-Toute terre convient à l'oseille, pour-
vû qu'elle ne soit pas excessivement sèck, ou trop
aquatique; mais elle réussit mieux-: ns celle qui
est légère, substancielle et profonde»; on la multiplie
par semis de ses graines, et par l'éclat de ses vieux
pieds ; on la place en bordure autour des quarrés;
on doit la cueillir en prenant les feuilles les plus ex-
térieures de chaque centre, au lieu de couper le
pied raz de terre.

PROPRIÉTÉ ET UsAGE.-L'oseille est recommandée
pour son acidité, on emploie les feuilles pour déta-
cher le linge et blanchir les dents, en les frottant
avec. Elle est rafraichissante et purgative. Un
cultivateur qui met de l'importance à la conserva-
tion de ses bestiaux doit en cultiver dans son jardin
popr leur en donner 'été, temps où elle leur est le
plus utile. Elle fait un bon mets cuite et fricassée,
mangée avec des oeufs durs coupés en deux et plan-
tés dessus. Il est à désirer qu'on en fasse une plus
grande consommation dans les familles, à cause de
ses salutaires effets.

Les bonnes ménagères en conservent pour l'hiver,
elles la cuillent l'automne, l'épluchent, la lavent, la
hachent et la font cuire, soit seule, soit mêlée avec
de la poirée, de l'arroche, ou avec quelque'autre
plante fade, pour en diminuer l'acidité, et la conser-
vent dans des pots de grès recouverts de sainidouz,
ou de beurre, pour l'usage do la famille ; on peut
même se contenter de la saler.

E
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PANAIS.

Daseiipvioi.-Le Panais cultivé a la racine fusi-
forme, bisannuelle, les tiges creuses, cylindriques,
cannelées, rameuses à leur sommet, hautes de deux
à trois pieds ; les feuilles alternes, amplexicaules,
ailées avec impaire à folioles larges, lobées, ou inci-
sées, les fleurs petites, jaunes et les graines larges
de deux à trois lignes. Sa racine sert de nourriture
aux hommes et aux animaux.

CULTURE.-C'est sur un labour profond qu'on
doit en semer la graine, soit à la volée, soit en
rayons, à demeure. Il faut semer très cl4r et le
plus également possible, à une exposition chaude,
dans les premiers jours de Mai et d'Août. Le planr
levé on l'éclaircit, le sarcle et arrose au besoin ; on
arrache les pieds qui montent à graine et on les don-
ne aux bestiaux

Les Panais se cueillent l'automne pour en faire
usage et on les couvre de eabke.

On laisse les petits en pI'ie, où on leà retrouve
le printemps grossis, malgré les rigueurs de l'hiver.
Sa culture en grand etant fort recommandée, on
l'enseignera dans la seconde partie de cet ouvrage.
PROPRINTÉ ET IUSAGE.-La racine du Panais a une

saveur aromatique et sucrée : elle est diurétique et
carminative ; on l'ordonne aux éthiques et aux pul-
monsiree.

Tous ies animaux et surtout les cochons la man-
gent avec plaisir ; elle donne aux vaches beaucoup
de lait et d'une excellente qualité.

On en fait un grand usage dans les potages et les
4tuvés auxquels elle donne un excellent goût. Os
la mange bouillie, à 'l'huile et au vinaigre, ou à la
sauce blanche. Elle passe pour nourrissante et
éclauffante.

PATATE.
DEscRIPTION.-La patate, nommée aussi pomme

de terre, est une de ces plantes qui par son impor-
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tance est cultivée dans toutes le parties du monde,
en ce qu'elle fournit un aliment agréable, sain et
abondant, tant pour l'usage des hommes que pour
celui des animaux, aussi est-elle recommandée daus
la grande et petite culture.

La patate tournit plusieurs variétés que l'on dis-
ingue par la couleur, rouge, blanche et jaune et
uxquelles je me bornerai.
I rouge est la plus précoce, la blanche la plus

m rosse et la jaune la plus farineuse et sucrée.
CULTURE.-Un sol très léger est celui qui con*

le ient le mieux à la patate ; on laboure l'automne et le
> rintemps suivant on fait des sillons à la charue
ans les premiers jours de Mai, on y jette du terreau
ien consommé , un enfant suit et jette, sur ce ler.
eau, des morceaux de patates coupés huit ou dix
ours d'avance, à six pouces de distance, les uns des

re utres, et un autre enfant les couvrira de terre bien
miettée avec un rateau.
Aussitôt qu'elles sontdevées et ont acquis troit

r n quatre pouces de hauteur, on les renchausse à la
h arrue, ou à la pioche; des enfants arrachent les
auvaises herbes et perfectionnent le renchaussage

vec un rateau en écrasant les mottes ; on répète
t e travail au moins deux fois pendant la saison.

La floraison de la patate annonce l'époque où on
omnence à la cueillir: on découvre le pied avec
ne bêche, on en retire les plus grosses, et on re-
uvre les pieds avec précaution pour faciliter l'ac-

roissement des petites jusqu' à ce qu'on les récolte
ans les premiers jours de Novemb3e ; avant de les
ncaver il faut les laisser essorer sur le champ, si le
emps le permet.

PaOPRIÉTÉ ET USAGE.-La patate est nourrissau.
e, saine et de facile digestion ; elle se mange cuite

l'eau, et encore mieux à la vapeur ; les enfabts
'aiment beaucoup coupée par morceauX et routie

E ?



sur le poêle ; on en met en pâte, avec de la motue
et de l'oignon ; on en mêle avec de la farine pour
faire du pain ; en un mot on la met à toutes sauces
et elle plait sous quelque manière ou forme qu'on
veuille l'apprêter.

PERSIL.
DESCRIPTION.-Le persil est une plante bien con.

nue et généralement cultivée en Canada; of en voit
dans tous les jardins des villes et des campagnes.

Il y en a deux variétes, l'une le persil fin, et l'autre
le frisé ; la première a les folioles des feuilles radi.
cales et linéaires,la deuxième les a larges et crispées.

CULTURE.-Toutes sortes de terre conviennent au
persil, quoique par sa nature il en demnande une
fraichre et légère.

Il faut becher profondément la plancheo on veut
en semer; y mettre du terreau bien consommé ; on fait
cette semence en tout temps pendant la belle saison,
soit à la volée, soit en rayons ; on ne le couvre que
d'un demi-pouce de terre bien ratelée.

La graine ne lève qu'au bout de quarante jours,
àmoins qu'on ne la fasse germer dans de l'eau tiéde;
une fois levé, il demande à être sarclé et arrosé
dans le besoin.

On peut commencer à en faire usage aussitôt qu'il
a cinq à six feuilles ; il vaut mieux employer l'ongle
pour détacher les feuilles que de les couper avec un
couteau; en coupant les tiges avant la floraison on
prolonge l'existence du pied pendant deux et trois
ans.

Pour en avoir l'hiver,on le sale avec les herbes po.
tagères, ou on en fait sécher les feuilles que l'on met
dans de l'eau tiède tremper quelques instants, avant
de s'en servir.

PROPRIÉTÉ ET USAGE.-OI fait grand cas de la
racine de persil en médecine, ainsi que de ses feuilles
et graines ; on les regarde comme apéritives, résolu-
tives, diaphorétiques, diurétiques, et vulnéraires.
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ue Le persil est d'un grand usage dans la cuisine ; il
ur n'est pas-de sauces, de salades, de mets, à la prépa-

'es ration desquels il ne serve : oter le persil d'entre
an les mains d'un cuisinier, c'est presque le mettre

dans l'impossibilité d'exercer son métier avec succèso
PIMENT.

%n' DEscRIPTION.-Le piment est une plante annuel-
i le ; i! a les racines fibreuses, les tiges striées, rameu-

ses; les feuilles alternes, longuement pétiolées, en-
re tiéres, lancéolées, luisantes et d'un vert noirâtre ;

di. les fleurs blanchâtres, longuement pédonculées, so-.
es. litaires, extra.axilaires ; les fruits rouges, ovales, al-
au longés, à pédoncules recourbés vers la terre.
ne CULTURE.-On doit semer la graine sur couche-

chaude, en mars ou Avril et on lk repique lorsque le
ut pied a trois ou quatre pouces de haut, vers le quinze
ait de Mai,en plein air,à douze où dix huit pouces de dis.
n, tance les unes des autres, sur une planche de terre
ue bien ameublie et abondamment fumée, à une expo-

sition chaude ; on leur donne deux binages dans le
r cours de l'été.
le; PROPRrÊTÉ ET USAGE.-On cueille les fruits verts

sé aussitôt qu'ils ont acquis une certaine grosseur pour
les confire au vinaigre seuls, ou avec des cornichons,

il des capres &c.on enfile les rouges l'automne, on les
le fait sécher, et on s'en sert au lieu de poivre, soit

un coupés par morceaux, soit moulus.
on .PIMPRENELLE.

- DEscRIPTioN.-La Pimprenelle commune a la
racine vivace, une tige cylindrique, anguleuse,

t rameuse ; les feuilles alternes, pétiolées, ailées, com.
nt posées de quinze à dix sept folioles, pétiolées, oppo.

sées, condiformes, dentées ; les fleurs rougeâtres
h disposées en têtes ovales au sommet des tiges et ra-

meaux.
CULTURE.-On la cultive dans les jardins pour

tssiQonner les salades. On en fait es bordures



parcequ'elle pivote et soutient les terres des plaies.
band-es. On la sène rarement sur planche, parceque
sa cnqonmatitn pour la.table est peu considéra-
ble ; cependant on la cultive en grand dans de cer-
tains pays pour fouirage. Les feuilles sont meilleures
quand on coupe les pieds souvent. On la multiplie
par le décliirement des pieds.

PToras rá ET USAG.k.-Cette plante est aromati-
que, détersive, vulnéraire et apéitive ; on s'en sert
en infusion et en décoction ; la plante pilée s'appli-
que sur les plaies récentes; réduite en poudre sèche,
elle arrête, dit.on,les progrès des uileòres chanereux.

L'experience prouve que ses feuilles échauffetit et
fortifient l'estomnac, qu'elles sont miles dans la
diarrhée par faiblesse d'estomac et des intestins
sa racine est préférable dans ces maladies.

POIS.
DEscIPTION.-Ce genre de plqntes renferme

quatre à cinq espèces, dont une et ses variétés méri-
tent la plus sérieuse attention, en raison de leur im.
portance pour la nouriture des hommes et des ani-
mnoux-

Le pois cultivé a les racines annuelles, grêles, fi-
breuses, pivotantes, lestizes, herbacées, fistuleuses,
aqgulaires ; les feuilles alternes, pétiolées, ailées, à
deux folioles ovales, opposées, entières, sessiles, a
pétioles cylindriques terminëes par une vrille à
trois filets ;les fleurs grandes portées plusieurs en-
semble sur de longs pédoncules 'axilaires ; les fruits
de deux à trois pouces de long sur six à huit ligne de
large.

On les divise en pois à parchemin, dont la gous-
ne est coriace et ne peut se manger, et en pois sans
parchemin dont la gousse est tendre et mangeable.
Ils se subdivisent encore en pois nains et en pois ra-
maits, ainsi qu'en pois hâtifs et tardifs, dont la cul-
ture est diflrente. Les pois hâtifs se sément, sur

µ1
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couches sourdes en peine terre et sous chasis, aussi.
tôt que la terre est découverte pour fournir ag
luxe des gens riches, ou abrités de branches de
sapm.

Toute espéce de terre convient aux pois ; mais
les hâtifs pik spèrent iicux dans une terre légère et
sabloineîise, Il leur faut dcs labours profonds et fré-
quents ; des transports de terie ; du terreau bien
consiomé ; de s débrits de végétaix ; des immon.
dices de rue long-temps exposées à l'air. La. se-
mence des premiers doit se faire près d'un *iur
exposé au midi et à l'abri des vents d'Est, soit en
touffes, sOit en rangées ; ils lèvent au bout de quinze
jours ; il faut les abriter tant que l'on craint les ge-
lées et ne les eéco'uvrir qu'après qu'elles sont pas.
sées ; on les bine et on renchausse les pieds quinze
jours après ; on les pince à la troisième ou quatriè.
mie fleur pour arrêter la montée, augmenter la gros,
seur des fruits et avancer la maturité ; après quoi on
sarcle et on renchausse ; la récolte ne tarde pas à
récompenser les soins qu'on s'est donnés, si le ternps
est favorable.

La culture des pois liât ifs près des villes populeu-
ses étant d'un grand profit, j'indiquerai la manière
d'y procéder.

Ceux qui ont des terreins sablonneux, près de cel
villes, doivent aussitôt qu'ils sont découverts le prin.
temps faire des sillons à la charrue peu profonds, se
faire suivre par deux enfants, dont l'un y jette des
pois à environ trois ou quatre pouces de distance
es uns des autres, et Pautre les recouvre légère-

ment de terre avec un rateau, parceque s'ils sont
trop avant ils pourissent ; et on étend ensuite sur le
semis force boue des rues, ramassée de l'automnç
précédent ; on bine et renchausse les pieds soit ,
la.charrue, soit à la pioche, deux ou trois fois pen-
dant la saison. La culture des pois ramants digre
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de celle do. primeurs, en ce qu'ils demandent une
terre moins légère et des arosements moins fré.

uents, et qu'on ne les bine et renchausse qu'une
ois et u'on se dispense de les arrêter.

La cul ture des pois en grand dans les champs
sera traitée dans la seconde partie de cet ouvrage.

PROPRIîTÉ ET UsAGE.-Les pois verts sont un
aliment agréable et sain , les vieux augmentent en
tualité nutritive, mais deviennent de difficile diges.
tion et venteux, à moins qu'on ne leur enlève leur
enveloppe, en les faisant passer à un moulin fait ex-
près, ou quVon ne les mange en purée.

Les habitants des Villes et des campagnes ici, en
font une grande consommation pour eux et leurs
animaux qui en sont friands.

Les habitants des campagnes finissent l'engrais
des cochons avec des pois, pour affermir, disent-ils,
le lard.

RAIFORT.
DEscRIPTioN.-Le Raifort cultivé a les racines

annuelles, charnues, longues, et arrondies ; les tiges
çylindriques, rameuses, hautes de deux à trois pieds;
les feuilles alternes, lyrées, souveit presque pinnées,
hérissées de poils rudes ; les radicales pétiolées ; les
caulinaires sessiles ; les fleurs blanches-et violettes,
disposées en grappes. On en connait un grand nom-
bre de variétés, qui se divisent en longues, en roh.
des et en grosses. Dans lcs premières sont compri-
ses les petites raves rouges, saumonées et blanches ;
dans les secondes les radis blancs, rouges et noirs,
sont inclus ; parmi les troisièmes on compte le rose,
le gris et le gros raifort blanc.

CULTURE.-Les raiforts proprement dits, qu'on
ne mange qu'à la fin de l'automne ou en hiver, ne
ie sèment que vers le milieu de l'été, en pleine terre
et à toute exposition, sur un sol léger, profond et
>ien préparé : ils demandent des arrosements abo4y
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dants; il- peuvent se garder long-temps, dans des
endrcits secs, et dans des caves l'hiver, en les cou-
vrant de Fable.

PROPRIRTÉ ET USAGE.-IlS passent pour apéri-
tifs et antiicorbutiques; on les mange crûs à la croque
au sel, ou ratissés avec le bouilli pour donner de
l'appétit.

DES RAVES.
DEScRIPTIo.-Les Raves se reconnaissent à

leurs feuilles alternes, les unes radicales, pétiolées,
lyrées, légèrement hérissées, les autres amplexicau-
les, lancéolées, entières, et à leurp fleurs jaunes dis-
posées en panicules iorminales ; il y en a de longues,
d'autres rondes ; elles sont ordinairement de cou-
leur rouge ou blanche ; les noires sont regardées
comme des raiforts.

La récolte, pour l'usage journalier, commence
aussitôt qu'elles ont atteint la grosseur du doigt;
les plus tardives se recueillent avant les gelées, et
après avoir coupé les feuilles et les avoir fait sécher
sur la terre, on les encave et stratifie avec du sable,
ou de la paille de seigle, pour la consommation, du-
rant l'hiver.

PROPRIÉT ET USAGE.-Les raves ne se mangent
qu'à la croque au sel ; elles donnent de l'appétit.
Les noirs se ratissent et se mangent ordinairement
avec les viandes,

SALSIFIS.
DEscRIPTIO.-Le sa!sifis commun a la racine

fusiforme, bisannuelle, souvent fort longue et de la
grosseur du pouce , la tige fistuleuse, rameuse,
haute de deux à trois pieds, les feuilles alternes,
lancéolées, amplexicaules, très glabres, très vertes,
celles du collet de la racine très rapprochées et sou-
vent fort longues ; les fleurs d'un bleu pourpre, s.-
litaires à l'extrémité des rameaux.

F
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CUtruLt.-Le salsifis exige une terre très légère

et profonde, un peu fraîche, parfaitement labourée,
amendée d'un terreau 6ien consommé.

On le sème en. rangées écartées de huit à dixrouces, lorsque la belle saison est déclarée, entre
ledix et le quinze de mai ; le plant levé on l'éclair-
cit, en laissant deux pouces de distance entre les
pieds ; on les bine deux ou trois fois pendant l'été
et on arrose pendant les sécheresses.

Sa récolte et sa préservation s'opèrent de la me-
me manière et dans le même temps que les autres
plantes pivotantes, dont on a déjà parlé.

PaoPiUarT9 ET UsAGE.-La racine du salsifis est
un aliment sain et nourrissant, et de facile digestion ;
on le mange ordinairement bouilli dans l'eau, à la
sauce blanche, ou à l'huile et au vinaigre ; on en
fait aussi des baignets.

SARIETTE.
DEscnPrîToN.-La sariette des jardins a la racine

annuelle et pivotante ; sa tige velue, rougeâtre,
noueuse, à quatre angles obtus, et très rameuse,
haute de huit à dix pouces ; les feuilles oppoeées,
sessiles, lancéoiées, iiiia res, un peu velues ; tes
fleurs rougeâtres, germinées sur de petites axillai.
res.

CULTUE.-La culture de cette plante est très
facile, puisqu'il~ne s'agit que d'en répandre la graine
sur un bout de planche de terre bêchée et ensuite
ratelée ; elle ne craint ni le chaud ni le froid ; mais
périt par excès d'humidité.

PaQPaICTf ET UsAGE.-Toutes ses parties ont
une odeur et une saveur aromatiques, fortes et ce-
pendant agréables.

La sariette fortifie l'estomac, ranime les forces vi-
tales et échauffe beaucoup ; on l'emploie pour rele-
ver la fadeur des salades, elle est excellente avec les
petits pois verds à la auce blanche. on en çon-
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aerve les feuilles desséchées pour l'hiver, que l'on
fait revenir dans de l'eau tiède, avant de les em-
ployer. - SAUGE.

DEscRIPTIoN.-La sauge contient plus de 100 es-
pèces ; mais je ne parlerai que de l'officinale, que l'on
cultive dans les jardins ; cette plante est vivace ;
elle a les tiges ligneuses, quadrangulaiies, rameu.
ses, velues, hautes d'un à deux pieds; les feuilles
légèrement pétiolés, ovales, lancéolées, crenelées
épaisses, blancheâtres ; les fleurs bleues ou purpuri-
nes avec un calice mucroné.

CULtuR.n.-Tout terrain lui convient, pourvu
qu'il ne soit pas aquatique ; mais elle se plait mieux
dans celui qui est sec, pierreux et exposé au soleil
de midi.

Elle forme des touffes agréables; on la place au
milieu 4'une platte-bande, ou en bordure ;. on la
multiplie de graines, ou par la séparation des vieux
pieds.

PROPRlTÉà ET UsAGE.-Les feuilles de la sauge
ont une odeur agréable et une saveur âcre ; elles
contiennent beaucoup d'huile essentielle; on en
fait fréquemment usage en médecine pour ranimer
les forces vitales et exciter les sueurs; on les prend
en infusion, comme du thé.

SCORSONERE.
DEscrPTroI.-La scorsonère, ou salsifis noir,est

une plante vivace, qui a une racine charnue, d'en;*
viron un pouce de grosseur et d'un pied de long ;
une tige haute quelquefois de deux pieds, fistuleuse,
rameuse, cannelée, velue ; les feuilles alternes, ova-
les, lancéolées, amplexicaules, velues, dentées à sa
base ; les racines très rapprochées ; les fleurs jaunes,
soitairce à l'0ctrmité des rameaux.

F 2
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CULTURE.-On en sème la graine en niai pour
en manger la racine l'automne, et en Août pour en
avoir le printemqs suivant.

Il faut à la scorsonère une terre légère, un peu
humide, profondément bêchée et amendée, avec du
terreau bien pourri ; on la sème en rayons écartés
de huit à dix pouces ; elle est longtemps à lever, si
on ne la fait pas tremper dans de l'eau tiède, et elle
demande des arrosemens.

Lorsque le plant a trois ou quatre feuilles, on
l'éclaircit de manière à laisser deux pouces de dis-
tance entre chaque pied ; on bine trois ou quatre fois
durant l'été.

Elle se cueille et préserve comme les autres plan-
tes pivotantes : elle peut rester en place l'hiver, si
on a la précaution de la couvrir l'automne avec des
bianches de sapin.

PEOPRITÉ ET UsAcn.-La racine de la scorso-
*nère est un aliment agréable, sain et nourissant,
elle se cuit et se iiange conme le salsifis et a les
.mêmes vertus.

TOPINAMBOUR.
DascRIPTIoX.-Le Topinambour est une plante

vivace, tubereuse, peu connue en Canada et où elle
mérite d'être cu.tivée en raison des avantages qu'el-
procure et de ses qualités, puisqu'elle brave les ge-
lées du plus rude hiver et procure de bon printemps
une nourriture saine aux hommes et aux animaux.

CULTURE.-Elle SC cultive comme la patate, et
comme elle on la coupe par morceaux que l'on met
dans des sillons faits à la charrue, ou à lapioche ; on
laisse la même distance entre les sillons et les pieds
du topinambour que pour les patates ; on fait pa-
reillement suivre la charrue par deux petits garçons,
dont l'un jette les morceaux et l'autre les couvre
avec un rateau, en pulverisant la terre.

Quand le plant a six pouces de hauteur, on le

44
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r renchausse soit à la charrue, soit à la pioche ; on le
n bine, on le sarcle et on l'éclaircit de manière qu'il

reste un espace de neuf à dix pouces entre chaque
u pied.
u On en cueille une partie l'automne pour le besoin
.s et on laisse le reste en terre jusqu'au printemps sui.
si vant, où il est d'une grande utilité pour les hommes
e et les bestiaux.

PROPRIÉTÉ ET USAGE.-Le Topinambour est un
n des plus robustes végétaux ; il ne craint ni la gelée,
,. ni la sécheresse, ni la chaleur il s'accommode du
3 irilleur comme du plus mauvais sol ; on ne connaît

pas d'insecte qui lui nuise, ni dc maladie qui ralen-
- tisse sa végétation : il est donc précieux sous ces
i rapports et mérite que sa culture soit plus etendue

1s dans le pays ou'elle ne l'est; si on ajoute à cela qu'il
assure dans les disettes une subsistance pour l'hon-

- me et le bétai!, que ses tiges peuvent servir d'écha-
ats, à chauffr le our, faire bouillir :a marmitte, on

s doit b'attendre que les cultivatenrs éclairés adopte-
ront sa culture.

On fait bouillir le topinambonr dans l'eau, avec
un peu de sCl pour l'usage des hommes et des ani-
maux : sa 4,e desséché au soleil est mise en bottes;
se préserve dans les bâtimens et sert à nourrir tes
montons, ou à faire du feu.

Telle est fa totalité des végétaux les plus communs
et les plus utiles, dont j'ai cru devoir recommander
la culture parles élèves des écoles élémentaires dans
les campignes, pour en répandre la connaissance
d'un bout du pays à l'autre, par leur entremise, lors-
qu'ils deviendront pères de familles. La descrip-
tion que je donne de chacune pour les faire connai-
tre, les procédés pour les cultiver, l'usage que l'on
doit en faire sont décrits dans des termes si simples,
que je me flatte qu'ils seront entendus de tout le
monde et leur culture adoptée, à cause dcs moyens
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de subsistance qu'ils procurent et des remèdes faciles
et peu dispendieux qu'ils offrent pour la préservation
de la santé et la guérison des maladies, auxquelles
les cultivateurs sont le plus ordinairement sujets.
Il ne me reste qu'à former un calendrier des travaux à
exécuter chaque mois de l'année et de suggérer la
manière dont on doit en faire usage pour y parvenir
sans trouble et sans dépense.

JANVIER.
je Comme on ne peut jardiner durant ce mois, la

terre en Canada étant couverte de neige et souvent
gelée à plusieurs pieds de profondeur, il faudra com-
mencer à dresser et corroyer les bois que l'on a ti.
rés de la forêt le mois précédent ; les faire sécher
en les exposant à l'entour et au dessus du poêle,jusqu'à ce qu'ils soient en état d'être travaillés.

Le maitre se procurera un ouvrier entendu pour
tracer et faire faire par les élèves les instrumens de
jardinage, dont en a coutume de faire usage dans le
pays, cômne des brouettes pa' les uns, des boyards
et des hottes par les autres ; des échelles, des rat
teaux, des fourches, par les moins adroits ; des man-
ches de haches, de pioches, de bêches et de casse-
têtes par ceux-ci et ceux-là ;et par quelqubé-uns, des
eribles pour sasser la terre, des vans pour nettoyer
les graines, et des claies et des paillassons pour
couvrir les plants'; enfin les plus petits des élèves
ébrancheront et affileront les rames pour les pois et
les fèves ; feront des plantoirs, des rouleaux pour
entortiller les cordeaux et des paniers d'osier ou de
saule.

On choisira les plus adroits pour faire des sa-
bots, des pelles, pour jeter les neiges et des berlines
pour les charroyer à bras.

FEVRIER.
On ne peut encore jardiner pendant ce mois pour
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es les memes causes ; en sorte que l'on continuera les
on ouvrages non finis; le mois précédent, on examinera
e les chassis des couches, les vitraux, on remplacera
s• les vitres cassées et on mastiquera les nouvalles et

anciennes vitres,. si besoin est.
la Sur la fin du mois, le maitre aura soin de se pré-

air cautionner de fumier de cheval chaud, de le faire
transporter près du lieu où il se propose d'ériger les
couches et de le faire mettre en tas pour conserver

la sa chaleur.
mnt . MARS.

. Le climat est si dur en Canada, et particulière.
ti- ment dans le district de Québec, qu'on ne jouit des
or fruits du jardinage que dans l'automne, à moins que

le l'on n'élève des plants,sur coucheschaudes, pour les
repiquer en mai, en pleine terre, et avancer par ce
moyen la jouissance.

Il faudra donc vers le quinze de Mars pelleter
le et charroyer la neige amoncelée sur le terrain des-

-do6  tiné à établir les couches, ce que les élèves exécute-
ront, avec alacrité, au moyen des pelles et des berli.
nes qu'ils trameront eux-mêmes ; aussitôt la neige
enlevée, on leur fera faire le travail indiqué au cha.
pitre « Couches Chaudes.

AVRIL.
On fait rarenent,dans le district de Québec, aucun

semis,ou repiquage dans les jardins,pendant ce mois'
it si on en fait il faut avoir grand soin de les abriter,

soit avec des vitraux, paillassons, on des branches
de sapIn ; mais cela ne doit pas empêcher qu'on ne
puisse nettoyer les parties de terte,découvertes avec
les rateaux, débarrasser des neiges celles qui ne
le sont pýas tout à fait,soit en pelletant,soit en les en-
levant avec des berlines, faire des rigoles pour égou-
ter les eaux, redresser les arbustes, couper net les
branches cassées par le poids de la neige et des
glaços ; enfin béçher, faire des fosses pour couçhu
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thaudes et sourdes, auqsitôt que faire se peut, ré-
parer les clôtures,les haies et surtout veiller attenti-
vement les couches chaudes faites dans le mois der-
nier, les semer, si elles ne l'ont pas été ; si elles
l'ont été et que les plants soient levés, les éclaircir,
les airer en entre-ouvrant les chassis, si le soleil
donne dessus ; les refermer aussitôt'que le soleil est
dépassé et les rabriter soigneusement peur la nuit.

lMAL
Ce n'est réellement que dans ce mois qu'on com-

rnence et qu'on finit les semences et plantations
dans les jardins en Canada, surtout dans le bas du
fleuve; pourquoi on n'en doit pas perdre un moment
car la belle saison est auissi courte qu'elle est tar-
dive. On doit donc s'empresser, pour y parveinir,
à labourer, bêcher, piocher, rateler,d resser les plates
bandes et tes planches des quarrés, dès que la terre
est assez dégelée pour cela teni r tout prêt pour
le semis et le repiquage, que l'on coit faire entre la
dix et le 20 du mois ; et comme les écoles fourni-
ront un nombre considérable d'élèves pour'exécuter
ces difiérents travaux, on peut espérer de les voir
terminés dans cet espace de teins. Ce sera au
raitre à distribuer la besogne aux élèves, d'après
la force et capacité de chacun, d'être lui-même à
leur.tête, de les surveiller et encourager.

Dans la saison pour les faire, les exercices de
lécole seront suspendus, et les heures fixées pour
les classes seront employées à ces travaux.

Le maitre, en ayant recours à ce qui est dit sur
chaque plante qu'il fera semer et repiquer, y trou-
vera prescrite la manière de procédier pour chacune, e
et la fera observer strictement. On doit, dans les
premiers jours de cf mois, taillor les arbres et ar- e
bustes que lor peut avoir réparrr les haies et les
clôtures, afin d'éviter les dommages que les uni-
maux peuvent occasionner, si elles ne sont pas en
bon état.
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JUIN.

On continue, durapt ce mois à -des plants élevés sur les Couchesriquer le reste
Cs seme de nouveau des raves, des cîve, des laituesr, des fournitures de salades du cresson, de la mou:il tarde, de la pimprenelle et des épinards ; même3t des pois et des fèves pour manger en vert. Pendantt. un temps pluvieux, ou peu aprèes, n sarcle onéclaircit, on bine, on butte les pois, les fèves, leblé-d'Inde, les topinambours, et autres plantes..
f On rame les pois, les fêves, on échenille les arbrpset arbustes ; enfin on pourvoit à tout. Si on estproche d'une ville, ou village populeux, on envieporter aux marchés, dans des paniers, par es plussages élèves les produits dujardin pour les y en-dre, et l'argent être remis aux syndics.

e DJUILL ET
fan des éprenmiers jours de ce mois, ont fauche lr foin des allées du -jardin, on le fnet onl'nrange.fae 

len
r n peut, dans les premiers jours de ce mois, se.rnichonas et des graines de concombres pouroncos ;aussi des chici ns, de la chicorée etes petites fournitures de salades.

vLes Sarclages, les binages et les buttages se re.ouvellent.
e Ocueille, on arrose matin et soir pendant toutm poisratmoins qu'il ne survienne de la pluie.On porte les produits aux marchés. On continuer ei tot en bon état.

AOUT.On sème, dans les premiers jours de ce mois,es raves, des radis, des navets pour l'hiver, commeest enseigné à chacun de ces articles; ensuitees Panais, des sarsifis, des scorsonères, des ca.ottes des poireaux et des cives, qu'on laisse enIstcejuaquwau pintens stvauGt, qui y passent
G.
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ver et même grossissent, si, comme je l'ai recom-
. mandé, on les abrite à l'approche de l'hiver.- On

continue la cueillette et vente. Vers le quinze du
mois on met en place les oignons de narcisses, de
jonquilles, de tulipes, &c. ; on sème des graines de
pieds d'alouette, de pavots, de coquelicots, d'im.

'4 ~ mortelles, de barbeaux, et d'autres fleurs en état
de supporter la rigueur de l'hiver.

SEPTEMBRE.
On plante les fraisiers, si on ne l'a pas fait le

mois précédent.
On fait les marcottes d'oillets, dans les premiers

jours de ce mois, et on les met dans des pots pour
les conserver l'hiver. On commence à rentrer les
plantes qui doivent passer l'hiver à l'abri.

On doit labourer, bêcher, ou piocher les quarrés
et planches à fure et mesure qu'on les récolte.

OCTOBRE.
On doit, dès les premiers jours de ce mois, dans

le district de Québec, s'empresser d'enlever et met-
tre à l'abri, dans les hangards, cives et caveaux, et
fosses, les fruits du jardinage, se précautionner de
branches de sapin pour couvrir les plants qui peu.
vent résister dehors à la rigneur de l'hiver; parce
qu'elles retiennent les premières neiges qui tom.
bent, et préservent les plans des fortes gelées.

On ramasse les rames qui ont servi aux pois et
aux fèves ; on met des tuteurs aux jeunes arbres et
arbrisseaux, et on les y attache avec des liens de
paille ; on nettoie, on serre les instrumens ara-
toires, on met tout à l'abri, et comme on dit, en hi.
vernement.

NOVEMBRE.
On doit commencer, dans ce mois, à visiter les v

légumes dans les caves et caveaux; on doit ôter
ceux qui sont pourris, ainai que ceux qui men
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cent de l'être dans peu ; on change la paille si elle
est humide, et on buche les soupiranx, à moins

iu que la chaleur ne soît trop grande. Le niaitre y
îe emploiera les élèves.
de DECEMIBRE.
m. Pendant ce mois, par un beau tems, le maitre
.at aura soin de conduire les plus robustes de ses élèves

dans la forêt, pour y couper les bois propes à taire
les instruinens Lisités pour les jardins, ainsi qu'à les

le reparer ; des raines pour les po.s et fèves, des man-
ches de haches, de pelles, de pioches, de rateaux ;
du bois pour les brouettes, les beilines, les boyards,
les vans, les échelles et les sabots ; d'autres
bois enfin pour les bottes, les paniers et les claies.

Le maitre doit avoir une attention particulière à
és tenir ses élèves constamment sur le qui vive, leur

procurer journellement, au moins très souvent, de
l'ouvrage, tantôt hors de la maison, tantôt dedans ,
le printerns et l'été dans le jardin, l'automne et l'hi-

ns ver dans la forêt, ou l'attelier, tant pour la conser-at. vatioh de leur santé que pour lintérêt de l'établis-
et sement ; il leur fera scier le bois, le fendre et en-
de trer, ouvrir les chemins d'hiver, et charier les neiges,

faire et réparer les outils du jardinage dans Patte-
ce lier, balayer l'école, épouster les bancs ; enfin tenir

tout en état.

REGLEMENS GENERAUX.
et ADMissioN.-Tous garçons,depuis l'âge de six ans
et jusqu'à douze, seront admis dans les écoles élémen-
de taires des campagnes, sur un mandat d'un des syn-
a- dies, qui mentionnera le nom et surnom de l'enfant,
11 son âge, le temps qu'il doit faire et le prix que ses

parens doivent payer annuellement, afin que le
maitre 'inscrive dans le livre qu'il doit tenir des élè-

es ves qui lui sont confies.
,et APPEL.-L'appel des élèves se fera matin et soir,
a et seur présence, ou absence, sera notée

G 2
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Il

HatREs n'ÉcoL.-L'École commencera le matin,
a neuf heures, et finira à midi.

Elle s'ouvrira, l'après midi, à deux heures, et fi.
nira à cinq heures, le printemps et l'été, et à quatre
heures l'automne et l'hiver, à moins que Jes élèves
ne soient employés à quelques travaux.

DINEiR.-Il aera permis aux enfants qui auront
apporté leur diner, de le manger dans la salle de re.
eréàtion

PRIEREs.-La prière se fera le matin, en français,
avant Pouverture de l'école, ou le commencement
du travail, et l'après-midi, en latin, aussitôt l'école
ou le travail finis.

CATfCHisME.-Tous les samedis, l'après midi, on
era le catéchisme, au lieu de l'école, à moins que

les travaux du dehors ne pressent.
DIMANcHEs.-Tous leé élèves seront tenus d'as.

sister aux offices de l'église paroissiale et au caté-
chisnie. Il serait à désirer qu'il leur fût désigné un
endroit particulier, où ils se tiendraient, et où le
Maitre veillerait à leur bon comportement.

CoNvitssioNq.-Le maitre dispensera les élèves <le
venir à l'école le jour qui sera fixé pour la confes-
sion, à moins que monsieur le curé n'ordonne qu'elle
aura lieu à lécole même.

COMMUNIoN.-Ils seront aussi exempts d'y venir
lors des exercices pour la première communion.

CERTFIcAT.-Tout élève qui aura fait le cours
entier d'éducation élémentuire, mentionné dans ce
trailé, aura droit d'avoir du maitre un certificat., qui
le constatera, et certifiera en même tems s'il a été
fait avec diligence et succès, et si l'élève a été do-.
cile et honnête.

COURs D'EDUcATION.--Le cours d'éducation élé.
mentaire dans les campagnes sera conforme, soit à
celui des garçons, soit à celui des filles, dans les
é6coles établies dane le fauxbourg St. Louis par ML
P'erraul .
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,nt.

is,

3le

- Il

té.

le'

<le

nirJ

ars
ce

&.té H an ard à bo s. m agasin.

tà Cour

I 'Maison d'Ecole.

J'

I

1



54

2ndeOPLANCHE.
Fondations d'une école élémentaire en campagnede

irente pieds quarrés.

Cave.

Cave.

5me. PLANCHE.
Intérieur d'une école élémentaire en campagne, de

trente pieds quarrés. No. 1 contient dans le bas
à gauche, en entrant, cinq étailis pour y faire tra-
vailler les élèves et le 'reste pour une salle de ré-
création. No. 2 contient deux galeries, entre les
quelles il y a une ouverture de six pieds, formant
un second étage pour la salle d'étude,où sont pla.
cés six rangs de bancs et pupit res sur 6 de hau.
teur, qui peuvent contenir chacun 7 enfans, en
tout 252 écoliers.

No. 1.

Escalier. Escalier.
E-calier cheminée. -z-

établi,.
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