Technical and Bibliographic Notes/Notes

The Institute has attempted to obtain the best
original copy ilable for filming. of this
copy which may be bibliographicaily unique,

which may alter sny of the images in the ' <
reproduction, or which may significantly ch-ng-

the usual methad of fliiming, are checked

Coloured covers/
Couverture de couleur

Covers damaged/ .
Couverture endommagée

Covers restored and/or isminated/
Couverture restaurée et/ou pellicuiée

Caver title missing/ N
Le titre de couverture manque

Coloured maps/
Cartes géographiques sn couieur

Coloured ink {i.e. other than blue or black)/
Encre de couleur (i.e. autre que _blwn ou naire}

Colourad piates and/or illunnﬂom/
.P n/ou

Bound with other material/
Relié avec d'sutres documents

Tight binding may cause shadows or distortion
along interior margin/
Largliure serrée peut causer de 'ombre ou de Is
n le long de la marge i
L 4

Blank leaves added during restoration may
appsar within the text. Whenever passible, these
have bsen omitted from filming/ -

Il s8 peut que cartaines pages bianches sjoutées
lors d’une restauration apparaissent dans le texte,
mais, lorsque cels était possible, ces pages n'ont
pas été filmées.

0O OO0 ooood

0O Additional comments:/
A ¢

This item is filmed at the reduction ratio chlckod bclnw/
Cc document est filmé au taux de

et bibliog

- L'institut a mi & lo meil i
qu’ll lui a été possible de se procurar. Les diulls
de cet uomphin ‘qui sont peut-dtre uniques du

point de vue b qui
une image reproduite, ou qui peuvent exiger une
difi dans la méth normale de filmage

sont indiqués ci-dessous.
Colourgd pages/
Pages de couleur

Pages damaged/
Pages sndommagées

Pages restored and/or laminatad/
Pages restaurées et/ou pelliculdes

Pages discoicured, mmod or 'oxed/
Pages ou

Pages detached/
Pages détachées

Showthrough/
Transparence

Quality of print varies/
Qualité inégaie de I'impression

[~ du é ire

Only edition avaitable/
Seule édition disponible

Pages wholly or partially obscured by errata
slips, tissues, stc., have been refilmed to

O000RROE0O0OM0

obscurciss par un fe
etc.. ont 4té filmées & nouveau de facon 3
obtenir la meilleure image possible.

14X 18X

ax 28X 30X

.Lllmlflllllllllll{ll|IHW

18X 20X

24X 28X 2x

llet dsrrata. une pelure,




PR




‘*wh } mwﬁ ﬁgjj o
D’AGRICULTURE

ADAPTE’AU CLIMAT
DfJ'
548-04¥4aDa,

Redlge par Jos. Frs PerrauLT,

- \ ~
‘_ 2
" POUR L’USAGE DES ETABLISSEMENS

D’EDUCATION DANS LES
CAMPAGNES.

e
@uebec:
Imprimé par FRECHETTE & Cig. No. 11,
Rue La Montagne,

1

e ® @ Gtrnem

1831.

e e e e T W

/4 .




i
,




Aur Membres de lo Société dAgriculture du Bas.
’ Canada,
MessiEvRS,

[ ES efforts que vous faites depws plusieurs an-
nées pour Pamélioration de Pagriculture, dans
le pays, m’est un garant que vous accueillerez favo-

€st enguoi, A Pobjet que vous avez en.vue. On sent
depujg longtemps le besoin d’un ouvrafe qui puisse
améliorer_cette essentielle branche de Pindustrie
qui es:“:mé,\é\bien, dire, dans Pétat oi ellea
€té introduite 1l y a deux siécles. Le défaut d’édu-
cation est ’unique cause qui jusqu’d 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,
& parPintroduction générale des premiers élémens de
de Péducation, savoir la lecture, le temps est venu
oliun pareil ouvrage peut étre apprécié et donner
Pessor aux écrivains et aux cultivateurs, -

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

En sorte que je prie les habitans de n’stre point
épouvantés de mon entreprige, d’autant que je ne
fréten‘ds pas changer leur culture, mais simplement
’améliorer.

Je diviserai cetraité en deux parties, la petite et
la grande culture. -

La petite, ou le potager, devrait &tre, suivant
mol, enseigné aux ¢léves dans les écoles élé-
mentairesde paroisses, et la grande, dans les collé-
ges ou séminaires de comtés. A cette fin il devrait
€tre annexé & chaque école de paroisses un terrein
le denx 3 quatre arpens, et aux colliges oy sémijnaj-

rablepent ce faible essai, pour coopérer autant qu'il -
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.
res de comtés une terre de soizante 3 quatre.vifigt-
dix arpens, que les institateurs feraient gultiver
aussi par les éléves, aux hrures prescriteset d'aprés
la maniére ci-aprés indiquée.. Par ce .moyen on

parviendrait dans peu i introduire dans le pays une .-

culiure uniforme, judicieuse et lucrative, . L
Jc commencerai par la petite culture ou le pota-
ger, dont je m’occup= depnis prés de vingt ans, avee
succes, dang le fauxbourg St. Lodis de Québec, 3
Pasile Champétre, ma demeure actyelle, =
. DE LA PETITE CULTURE,
La petite culture s’applique particuli¢rement gux
jarding dont on distingue six espéces, qui chacyne

exige une culture particuliére et des conngissances

différentes.
1o le jardin potager ou légumier.
20 céflm a fruits.
30 celui & fleurs
40 le botanique ;
50 lc japdin francais, ou orné
60 le paysager, ou anglais.

Mais comme j’entends me borper ait premier, le po-_

tager, je ne parlerai pointdes aucres.

Les jardins potagers sont les plukpommuns et
fes plus utiles, aussi en voit-on & toutes les portes
des habitans; plus leur utilité est grande, pluson dait
les bien” soigner et chercher a en perfectionner la
culture; c’est ce dont je vais m’occuper dans ce
chapitre. . .

Sile terrein pour faire un potager est au chojx du
cultivateur; je lui conseillerais, 3 moins qu’il nespit
dans une plaine, de le fixer au bas d’yn coteay, ex-

. posé au soleil levant, de faire attentian aux vents

dominaps, aux moyens d’arrogement, § la jualité du
sol &e.

11 n’est donné qu’a- bien pen de personnes de jouir,
3 cet égard, de toytela liberté nécessaire, car des

74
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circonstances étrangéres du jardin méme dévident
resque toujours de sa position, cequiseralecag 3
*égard des terreins pour les écoles de paroisses, qui

doivent varier A Vinfini. puisquils ne seront pas su

choix des habitants. . ) L

- Le pomt. principal, dans ce cas, sera de tirer le

. meilleur pacti possible de celui qui sera annexé aux

écoles : g'il est ‘marécageuxil fandra détourner les
eaux ; 8'1l " est sur un chtean, il faudra y attirer leg
eaux ; 8l est sur un fond de .glaiae, il faudrg en di-
minuer la_ténuité, avec des terres gablanneuses ; si
au contraire il est sur un fond sablonneuy, il fau-
dra Paméliorer avec de la glaise ; 8l egt sur un bon
sol, il ne faut que Palimenter annuellement avec de
bons engrais. ) :
. Lreau étant I’ame d’un jardjn potager, il faut s’en
procurer & quelque prix que ce soit. L’eau cou-
rante est, sang contredit, la méilleure, aussidoit-on
g'en, pourvoir, par des fossés, des rigoles,-ou des
des éanaux, &l est possible, par préférence 3 gelle
des sources et des puits ; sion est rédmt 2 se servir
de ces derniéres, il faudra les exposer vingt-quatre
heures au soleil, ou au grand air, dans une cuve plus
large que haute. ’

On aurg aftention ¢de n’arroser les plan-
tes que le matin et lesoir, jamais & Pardeur
du soleil. Quand on n’est pas géng par des pro-
priétés voisines, on donne ordinairement 3 un jar-
dip la forme rectangnlaire; on le subdivise, sélon
sop étendye, en un plus gu meins grand nombre de
carrés, coupgés par des allées destinées aux pagsa-
ges et aux transports. .

La grandeyr des carrés des jardins potagers nlest
pas aussi indifférents qu’on le pense communément,
‘expérience a prouvé que huit, dix, & douze teises

sur toutes les faces étaient la mesure la plus conve-
nable. )
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Le jardin doit avoir dans le milien d’un bout &
Pautre, une allée de dix 2 douze pieds de large, il
doit y en avoir, deux, trois, ou quatre surle travers,
suivant la longueur du terrein’; il en doit régner une
tout autour du terrein 3 quatre pieds de la cloture,
ce qui laissera un espace suffisant pour y planter et
entretenir une haie vive,

On ne doit tenir nette que P’allée du milien, pour
la promenade, celies de travers et du contour se se-
ment de milet de tréfle que Pon 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 milieude ces plates-bandes, doivent
#tre plantéa des groseilliers, des gadeliers rouges,
blanes et noirs, des framboisiers et autres semblables
arbrisseaux, excepté les plates-bandes de travers,
ol on n’en doit pas mettre, afin de pouvoir labourer
les carrés deux fois Pannée, le printems et Pau-
tomne,

Les allées doivent &tre plus basses que les carrés,
et on doit en oter lee terres et les jetter sur les car-
rés, de droite et de gauche, pour exhaucer ces der-
niers. Les carrés doivent étre divisés en planches
de quatre pieds de large, partagées entre elles par un
‘slentier de dixd douze pouces de large, tiré au cor-

eau, .

L’allée du milien doit &tre couverte de gravois, de
plitras et-de gros sable, afin quon puisse la fréquen-
ter en tont temps, sans craindre la boue. On devra
tous les samedis gratter cette allée et en enlever
i{es mauvaises herbes, que Pon transporte dans un
fieu destiné pour amasser les engrais.

La terre d’un Jardin potager doit étre proforde et
trés meuble ; pour y parvenir, lorsqu’elle n’a pas ces’
deux qualites, il faut fa défoncer et Ja 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 1égére, une grande quantité de
fumier et tous les débris des végétaux, qu'on aura &
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.

La'maniére de semer se modifie, selon les lieux
ctl'espéce de plantes que l'on trouvera indiquée,
aux chapitres particuliers de chaque plante, que

V’on peut cultiver dans le pays, dont suit le Tableau.
A

Lentilles

Ail ) M
Aspeu'ge§3 Melons
Bettes Naveaux
Blé d’Inde

C Oignons
Carottes Oseille -
Céleri P
Cerfeuil Panais
Chicorée Patates
Choux Persil
Ciboulette Piment
Cives Pimprenelle
Citrouilles Pois
Concombres ’ R ‘
Couches Raifort \
CressonE" : Raves
Echalotes Salsifis
Epinards Sariette

Sauge

Féve Scoraoné{‘e
Laitue Topinambour
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AIL.

DescripTioN.—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
guut que par confiance en ses effets salutaires

Curture.—Il produit depuis six jusqu’ 3 quinze
gousses, que 'on détache, pour les planter, le prin-
temps, 4 sept ou huit pouces de distance en tous
seas ; toute terre lui est bonne, pourvu qu’elle ne
soit pas humide.

On doit biner Pail, lorsque les feuilles sont & moi-
ti¢ de leur graideur, et lorsqu’elles sont jaunes on
arrache les pieds, on les lie ep bottes, avec les
fenilles et ont lés fait sécher au soleil, pendant
douze & quinze jourset ila se conservent ainsi pen-
dant des annéés.

ProrrietEs—Linfusion de I'ail est apéritivey diu-
rétique, sudorifiqyé, méme anthystérique et par
dessus tout vermifuge.

’ ASPERGE.

DescriprioN—~—Cette Plante est naturelle 3 la
France, il y en a plusieurs espéces, dont une seule
est cultivée pour la nourriture de ’homme, elle a de
nombreuses racines cylindriques, fort minees, mais
longues de 2. a 3 pieds; elles sont rangées circalaire-
ment, autour d’un tronc cylindrique, un peu ehar-
nu que Pon nomme ratte, ou griffe. Il en sort
annuellement uae ou plusieurs tiges, que Pon coupe
et mange, sortant de terre, avant qu’elless’éidvent
trop haut. .

CoLrurr.—Il fant se procurer de bonnés praines
les semer le printempe, par sillons, sur uae planche
de terre légére, 4};1‘3 Pon fume bien, avec un terreau

it les sillons & 4 pouces de distan-
ce et unde profond, que Pon couvre d’un coup
de rateau : il ne faut pas semer trop épais.
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La semence faite, il faut avoir svin d’arroser, afin
qu~ lg terre soit toujours fraiche, biner et sercler.

L’automne on coupe les tiges, le printemps sui.
vant on eni¢ve le pied pour fatre une aspergerie, avec
unc fourche & dents plattes; on le souléve avec at-
tention et on le porte, couvert & ’endroit que I'on a
dil préparer d’avance.

Cette plantation doit se faire lc printemps, avant
]a végétation. :

Les Jardiniers de St. Denis et de Paris forment
Jeurs aspergeries, de lamaniére suivante : ils creusent
des fosges de 318 pq "de large sur 8 de profon-
deur; ils béchentle'Tond des fosses et ils y placent
les plants en échiquier 3 14 pouces de distance les
uns des autres ; Pceil de Pasperge doit étre recouvert
de 3 pouces de fumier consommé par dessus. On
n’en remet que trois ans aprés.

Cetteraspergerie durera 8 3 10. ans. On en fait
quidure le double et méme le triple de ce temps;
mais elles sont trop dispendicuses pour étre conseil-
lécs dans les campagnes. )

Ces arpergeties n’exigent d'autres soins que d’étre
tenues propres, béchées le printemps et 'automne,
binées et serclées une ou deux fois 1’été, enfin char-
gées et fumées tous les trois ans.

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

PropriETE9.—On vante les propriétés de ’asper-
ge pour expulser les graviers ; on en fait usage dans
PHydropisie et les maladies de foie : elle est mise
au nombre des grandes racines apéritives: il est
certain quelle charge fortement les urines, une heure
aprés qu'on en a mangé, €t leur donne une odeur
pauséabonde que l'on corrige en mettant dans les
vases queques goutes de térébenthine, et alors ¢le
exhale une odeur de violette, i
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BETTERAVE.

Descriprion.—La betterave est une plante- bien
comune et cultivée dans le pays, une rouge, qui est
1s plus estimée, une blanche trés négligée, faute d’en

‘connaitre 1'usage pour les bestiaux ; ces deux es-
pices seront objet de cet article.

La rouge est cultivée depuis fort longtemps, dans
les Jardins potagers, pour la nourriture de ’hamme,
et la blanche en plein champ, depuis pen d’années
pour la nourriture des animaux,on la nomme RACINE
DE DISETTE, et Betterave champétre.

CuLrore.—Toutes deux demandent une terre1é-
gére, profonde et bien ameublie par des labours, ni
trop séche, ni trop hamide.

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

On en met les graines gans des sillons espacés,
dans les jarding, d’un pied, et dans les champs d’un
pied et demi pour les sercler et renchausserala

“charrue, par un temps pluvieux, lorsqu’elles ont cing
a six feuilles ; aprés quoi il sera bon de leur donner
un ou deux binages pour en favoriser la grosseur, et
les éclaircir en Otant celles qui sont trop proches les
uneéﬂ des autres, et les replantant, ou clles ont man-

ué.

4 Proprifit#3 er Usaces.—Lag fenilles de Bettera.
ve se mangent, comme celles des épinards ; on peut
fes couper uue couple de fois, avant les gelées, et les
donner aux bestiaux quien sont trés friands.

On mange les betteraves cuites et assaisonnées de
diverses maniéres, 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-

) BLE-#INDE.
Bescrirrion—~Le Bl¢-d'Inde, auirement dit Ie
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mais, est une plante annuelle de PAmétique méri-
dionale; cultivée aunjourd’hui universellemént 3 cau-
se de sa fécondité et de Pexcellence de sa nourriture

pour les hommes et les animaux.

La racine est pivotante ; sa tige est droite et #%é-
leéved 5 et 6 pieds et rapporte communément, dans
ce pays, 2et 34pis. On en connait deux espécen,
I'une précoce, appelée quarantaine, et Pautre de 3 et
4 mois. Sa couleur varie; il y en ade blanc, de
rouge, de jaune et de bleu. Le meilleur est le b
co ce qu'il fournit plus de farine. -

CuLture.—Toute terre lui convient, pounrru
qwelle soit profonde, bien travaillée et suffisam-
ment amendée ; cependant il réussit bien dans cel«
le ‘qui est légére et bumide. )

On est généralement dans I'usage de donner denx
labours aux terres destinées 2 recevoir une planta-
tion de blé-d’Inde, Pautomne et le printempe. -

Quoique plusieurs sément le blé-d'inde dans des
petites fosaes, je conseillerai de le semer dans des
sillons espacés de deux pieds, afin de le renchans-
ser A la charrue, deux ou trois fois dans le cours de
Pété, et aussi de le buter des deux cotés des sillons,
pour le soutenir contre les efforts du vent, quile
renverse quand on ne prend point cette précaution.

Avant de sémer il sera bon de choisir de la bonne
graine, de la faire wremper 24 heures dans Peau 1¢-
gérement salée : un enfant, en suivant la charrue
qui fait le silion, jette les graines, dane le sillon, X
3 ou 4 pouces de distance ; et nn autre les recouvre
nr; rateau 3 la main, d’un pouce de terre bien ra-
telée. .

Le premier renchaussage se fait quand le pied &-
six pouces de haut, le deuxidme quand il a un pied
et le troisiéme quand il a un pied et demi ou deux
pieds, temps guquel la fleur commence 3 pousser. -

Qu axw2 -9 A “haque renchaussage de le buter-
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de léclaircir et d'0ter les pouccs qui se. font au
bas des tiges, quel’on donne 4 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 Penveloppe de 1épi, 4 mois aprés les semailles,
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 bte, on garde les
épis dans des greniers, tresaés avéc leur enveloppe,
guspendus aux entrais.

ProrrIETES ET Usages.—Avant d’employer le
bled a’inde on Pégréne, on le pille, on en moud les
graines. On sasse pour extraire la farine. Un tiers
de cette farine mélé avec deux tiers de farine de fro-
ment fait de bon pain. -

On fait avec la farine de blé-d’inde d’excellente
bouillie melée 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
Lommes, ° -

On en donne aux chevaux, aux cochons, aux vo-
lailles et auires animaux et la viande en regoit un
bon godt.

CAROTTE.

DescriprioN.—La Carotte est une plante pivo-
tante, dont la racine est grosse dans sa partie supé-
rieure et se réduit & rien & son extrémité.

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

‘CuLTUrRE.—La carotte demande une terre douce,
légére, profonde et bicn ameublie : on ne doit eni~
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ployer pour. engrais que des fumiers bien consom-

més, afin quelle n’en regoive pas de mauvais
ofit.

g Il y a deux maniéres de la cult.ver ;les jardiniers

ont la leur et les cultivateurs une autre.

Les jardininiers qui veulent se procurer de belles
carottes, doivent faire choix de belles graines,
qu'ils ne doivent semer que lorsque les gelées ne
sont plus A craindre, vers le dix de Mai, soit en sil-
lons, soit & la volée, que Pon couvre avec le rateau.

Le semig fait on arrose, si la terre est trop séche :
on visite le plant quand il est levé, on le sarcle et
on Péclaircit : on peut repiquer le plant arracheé,
dans les espaces vuides, ., :

Quand la carotte a pris de la force elle étouffe les
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 [aire si on a semé i la volée.

Beaucoup de jardiniers cdupent les feuilles une ou
deux fois, dans la saison,,pour en nourrir les ani~
maux, ce qui ne doit se fuire, et n’est excusable,
que dans la rareté du fourage. . .

La récolte s’en commence aussitdt quela racinea
acquis la grosseur du petit doigt et on en met au pot,
elle doit finir avant les gelées; on doit se servir d’une
fourche & dents plattes pour les lever : on trille les
petites, que I'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 P'une de I'autre,

tétes béches ; on les couvre ensuite de sable, et on

en fait un autre lit par dessus le premier, et ainsi
de suite, jusqu'a ce que le tout soit placé.
PropriZTE.ET UsacE.—Peu de racines sont plus
saines, plus nourriscantes, et d’une digestion plus
facile que les caroties ; 'homme et les animaux
s’en nowrtissent également. Elica entrent dans la
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composition de la plupert des jus, des potages et
des ragouts ; on les emploie u{n'si seules an bearre
roux et 3 la sauce blanche ; elles sont regardées
comme apéritives, carminatives, et dimétiques,

La semence est au nombre des quatre semences
chaudes mineures; elle est emplo‘yée pour provo-
quer les urines et fes graviers ; on fait usage des ra-
civex pilées, avee succés, pour retarder les progrds
des cancers ; on les eonfit au sucre en France, et
_ au vineigre en Egypte.

CELERL :

Drscriprion.—Le céleria une racine pivotania
et fibreuse, rousse en dehors et blanche en dedans,
dont il sort des feuilles qui ’€lévent de 2 et 3 pieds,
et que I'on cultive dans les jardins ; il yena plu-
sieurs variétés : le long, le court, le branchu, etle
navet,

Corrure,—La cultare da céleri exige des soins;
il aime une terre polagdre, menble et nche, et exige
de fréquents arrosements.

On doit le semer sur couche chaude en Avril, ol
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 denx
ou plusieurs fosses, A trois pieds de distance les

_unes des aptres, de huit pouces de profondenr.

On jette la terre qu’on tire des fosses, de droite
et de gauche ; on béche le fond, aprés y avorr jeté
deux ou trois pouces de bon terroir ; ensuiteony -
plante les pieds de céleri 4 6 ou 7 pouces de distance,
€t on arrose abondamment,

On met sur lés ados des fosses de Ia laitue, des
raves, qu'on a le temps de. cueillir avant gqwon ait
besoin de 1a terre de ces ados pour buter le céleri.

1 faut choisir un temps couvert pour faire cette
plantation ; il faudra sarcler avant de. buter. €e
butage consiste 2 prepdre la terre jetéc de chague
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T8 G68 TussEs, eiala jeter pros LTS meds da $EF
leri, ot on Vafformit avec le dos de la béche, en
prenant garde de ne pas couvrir le cour du céleri :
opération que ’on répéte un mois aprés le premier
et rarement trois fois, ce qui le fait blanchir, et met
le propriétaire en état de le vendre ou de le manger,

roPRIETE ET Usace.—La racine du céleri est
une des cinq racines apéritives majeures ; on place
la graine parmi les quatre semenceg chaudes.

On fait usage de cette plante dans les potages,
les ragofits, en fite et en salade’ ga racine est
utile dans des uritéres,par des matiéres pituiteuses ;
dans la colique unéphrétique, par des graviers, sang
inflammation ; dans Pintempérie froide dn foie et de
la rate ; dans la jaunisse, par Pobstruction des vais«
seaux biliaires. .

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

CERFEUIL. -

Descairrion.—Le cerfeuil est une plante i ra»
cine pivotante aanuelle ; on la cultive de touyt tems,
daas les jardins ; ses feuilles sont aromatiques et
agréables au godt ; on en fait un grand usage daas
la cuisine; on en connait plusieurs variétés : la
commune, ia frisée, et la sauvage.

CucLroes.~Leur culture est trés facile ; las une
et les antres dematent une terre bien meuble, ni
trop aéche, ni trop humide ; le fumier lui donne un
mauvais gotit. On le séme clair, dans des sijlons
peu profonds, afin qu'il léve promptement ; on le
met treraper deux ou_ trois jours dans de Peau ; on
lui-donne des sarclages et des arrosements dans le
besoin ; on le coupe & fur et mesure qu'onen a
besoin, et on’en séme pepdant toute la gaison, pour
s’en procurer de frais,
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" Comine il est sujet & monter & graine, on le eoupe
. ras de terre, pour Pen empécher.  On en séme vers
le quinze d’Aofit pour en avoir de bon printems,
1l soutieat le froid des plus durs hivers. Le cerfeuil
sauvage est assez commun dans le pays; mais
comme son parfum est plus fort que celui quion
-cultive communément, bien des personnes ne l’ai-
ment pas. On le coupe I’été, et on le fait sécher
pour le besoin ; on le sale avec d’autres herbes po-
tagéres pour Phiver.
ProprifTE ET Usace.—Ses feuilles et sa racine
passent pour rafraichissantes, diurétiqués, apéri-
c / tives et in,isives ; elles sordonnent dansle scorbut
et les maladies de la peau.

CHICOREE. |

DescriprioNn.—On connait deux espéces de chi-
corée, la sauvage et la commune: la premiére pour
Pusage des animaux et la médecine, et la deuxiéme
pour la nourriture de Phomme.

La sauvage est une plante vivace, quirend da
Lait lorsqwon l'entame, et s’éléve depuis un jus-
quwa trois pieds; ses fleurs sont ordinairement
bleues ; elle est amére. Ce n’est pas comme plante
de jardin que la sauvage est avantageuse, mais
comme plante fouragére; pourquoi on se réserve
d’en parler lorsqu'on traiters de la grande culture.

CurLtore.—Quant & la chicorée commune, nom-
mée endive, qui est celle que Lon cultive dans .les
jardins pour le besoin de ’liomme, elle a les feuilles
profondément découpées et tonjours couchées sur
terre ; elle demande une terre légére, trés fumée, et
arrosée. Pour en avoir tout 1été, 1) faut en semer
tous les cuinze jours; elle monte 4 graine bien
vite ; il faut la lier pour I’en empécher, ou Pabriter,
eton la mange quand elle est blanchie.

Il ne faut la lier ou Pabriter qus lorsqu'elle est
bien séche, et dépouilléc de toute humidité.

rs
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ape On peut en conserver tout hiver, dans les ea-
ers [l ves, ot ellé blanchit, sans ligature, plantée serrée,
18, dans du sable ‘ o B
mil " ProPrIETE eT UsAGE~—~On mange la chicorée,
ais endive, en salade, & Ihuile et au vinaigre.
on " On fait un fréquent usage des deux dans 1a méde.
ai- cine, pour rétablic les estomacs délabrés, pour faire
1er | écouler la bille et les urines dans la jaunisse, Phy-
0. dropisie, les obstructioris &c. On Pordonne princi-
palement Jé printems soit en nature, soit en dégog-
nc [ tion. o '
- CHOUX.
ut Dgscriprion.—Le chou'dont” les variétés sont
trés nombretses, €st une plapte annuelle, dont on
fait un grand usage, pour la nourfiture de Phomme
2i- et des anjmang,et qui gous ce dotible rapport doit at-
ur (i tirer Pattention de tous lés cultivatears,” t ant dans
1e (il les jardins que dans les champs ; nous renvoierons la
calture dans les 'chatnps'a Vépoque oii nous traite-
lu Mrons de la grande calture, ST T
;- | . Cvrrure.—Les choux demandent un bon sol et
1t M veulent 8tre soignés convenablement. La graine
e W doit étre semée dans les premiers jours dé Mai, sur .
is [Mune planche de terre bien ameublié et fumée, soit en
e [llrayons ou-la volée, encore mieux sor une couche
chaude dans les premiers’jours d’avril. On les trans-
- Wllplante, quand ils sont assez forts, par un tempsa pln-
>s flvieux, sur un carré de terre bien ameublie et fu.
.5 Jlimée, 2 in et deux pieds de distance ' les uns des au-
.r [ilitres et en quinconce sur des lignes droites.

Il faut pendant la saison, les sarcler, arroser, et
uter, deux ou trois fois. On peut vers lafin dela
ison, enlever une couple de feuilles du bas des
houx et les donner aux animsux. On en coupe les
ommes, quand elles sont fermes ; dans les pre-
iers quinze jours de Novembre, on les 1éve de terre
t on les cncave, avec le trognon; on les met debout,

.
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les uns contre les autres et on les butte avec du sa.
ble. J'ai réussi quelques fois i les garder dans mon
jardin pendant [’hiver, en faisant une fosse et les y
lantant & rangs serrés et fortement buttés, quand
“la neige est tombée avant les fortes gelées ; alors ils
étaient exempts de ’odeur de musc qu’ils prennent
dins les caves.

Le printemps on plante les trognons qui donnent
desdjets que l'on mange dans la soupe, ou avec du
lard. On doit laisser pousser quelques beaux jets

pour avoir de 1a graine. )

On en cultive ordinairement deux espéces, I'une
d’é1é et autre d’hiver : il y en a de blanc, de vert et
de rouge, des frisés et de fleurs. .

Propr1ETE ET UsacE.—Comme ilssont d’une
grande ressource, I’hiver et 'é1é, on ne saurait en
preadre trop de soins. |

Les choux frais font assaisonnement de la soupe
chez les cultivateurs et les citadins ; ils corrigent les
mauvais effets du-lard. Lieur usage est toujonrs sain ;
on les mange aussi en salade et & la sauce blanche.

On les marine au sel ct au vinaigre. :

CIBOULETTE. .
- DescriprTioN.—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
ensix pouces : elle fournit tant de cayeux qu’on est
forcé de la relover tous les deux ou trois ans, pour la
diviser et repiquer. - )

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

CoLrure.—Toute terre lui est bonne ; on la met
en bordure, sur les plates-bandes des allées.

- PROPRIETE ET vsace.—La ciboulette reveille I’ap-
Htit, soit en vert, soit daas la soupe, dans les sala-
des, les sauces, les-omelettes et sur le poisson. On
peut en planter quelques pieds dans lescaves, en
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mettre dans des boétes préa des fenétres, pour sen
procurer, pendant Phiver. T

. CIVES. ] :
DescriprioN.—Les Cives sont de grosses ciboy- -
les, ou ciboulettes annuelles ; elles doivent étre se~
mées tous les quinze jours, depuis le commencement -
du printemps jusqu’au premier d’Aciit, pour en dvoir
de fraiches, pendant toute la saison. Elles passent
trés bien lhiver en terre.

. CuLtTure.—On les séme sur une planche deterre
bien ameublie, soit en sillons, soit 2 la volée ; on ne
les enterre que d’un demi-pouce, mais on doit les ar-
roser fréquemment. On les consomme dés quelles
ont 2 a4 pouces de haut ; onles transplante avant
Phiver pour avoirde’la graine. )

PrePRIETE ET Usace.—Elles excitent l'appétit,
Onles mange crues, ou cujtes dans la soupe. On en -
fait un grand usage dans les salaisons:d’herbes pour -

Thiver. 6
CITROUILLES,

Descriprion.—Les ~ Citrouilles ge cultivent en
Canada, ol elles sont bien connues, surtout la Ci-
trouille Troquoise ; elle est de la tamille des eucur~
bitacées, qui sont des plantes rampantes et annuels .

CuLrure.—Ellesse produisent de graines quel’on
doit semer aussitot Papparence du beau temps, dans
les premiers_jours de Mai, dans une térre bien
ameublie et fumee. On donne vn sarclage ou
deux, et on les arrose au besoin ; ensuite on les lais~
secourir tant—qu’elles veulent. En général elles
nexigent pas d’autre soin. Si cependant on en -
veat avoir des belles et & bonne heure, il faut lesar
réter, les tailler et les soigrer, comme les concom-
bies etles melons, méme les élever sur conches,
les transplanter et les couvrir avec deg cloches et
vitraux, dans leg commencenients, :

[

o4 ‘ . ©
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Paormifits £r vsaon.—L'emploi des cucurbita.
edds ot puremont alimentaire ; los fruits parfumés
se.mangant crils et les dutres cuits. ‘ 3

Lea Citrouilles Traquoises sont excellenten cuites
au foyr ou sous la cendre.  On fait des confitur
des. meilloures, avec do la melasse ou du sucre du
pays ; on en donne sux animunux cuites ou cries, ils

en sont [riunds,
o CONCOMBRES.
DesceirrioN.—Le concombre est une plante bian
eonnue ‘en Canada et od olle st cultivée générale-
ment, avec gucces ; o’est une planto rampante, an-
nyelle, qui produit un fruit oblond rafraichissant, que
Jes habitante mangent crii & la croque nu sel.
CurLrupe.—Sa culture en Canada se rdduit d en
lqmo{.h graine en plein air, depuis [a ‘mi-mai jui-
qu'd Ia St Antoine, sur un terrmin bien hmeubli,
por fosses de 32 3 pieds de distanco tes unes des
autres, ol 'on met deux ou trois graines ; on sarcle
ot on arrose aubesoin et on les -luisse courir libre.
ment ; malgré co {eu de eoin il produit abondamtent,
Coux qui veulent en avoir de bonne heare doivent
les dlever sur des couches' chaudes ddsle mois de
Mars, les transplanter dans les premiers jours de
Mu, ie_l couvrir avec des cloches, des vitraux ou des
brapghes de sepin, et leur enleverla téte de la tige,
_paur accdlérer les jots latéraux qui donnent des pris
meurs, guand ils sont arrétés au troisi¢me neeud.
Propriftk kT Usace.—La graine des concom-
bres est du nombre des semences froides et le fruit
est rafraichizsant.

.

On mange le concambre crdl, ou cuit, tantdt dans .

ul!_ahléchefrite sous un rdti et tantdt en fricassée, &
Ia ng’,gce,b!-ncho 1ls sont excellens farcis et cuits
dins un roux. On les mange en salade 3 [huile et
au vinaigre, conpés par tranches ; enfin on les con-
fie Pautomne au sel on an vinaigre pour Pusage do
la table dansle cowms de Phiver,
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COUCHES CHAUDES,

Dedchiprion.— Gutidotiqre désire tiver tout fo pars
tl poswible d'un jhidin, doit faire déd teuches chaa.
ded, puttout oh Chrdda, od la belle saison est si
courtd, et cumme totte opdration n'est pas connue
généralemerit, je Pihdiquerki dussi puecinetement
ue possible, afin que chacup puisve la mettre en

ratiqua ot &n tirer lds avairtages qu’elle proture.
Figow,—0n prend du fantiér feais de ¢heval, mé-
18 dvéo de la libdre, pour Talre des couchew chaudes ;
on P'étond avec une fourche de fer ; bn en fuit un dit
de ¢inq pieds de largo, sur tellé longueur que l'on
juge & propos, muivant fo besnin qi*dn a ; on 1*éleve
d’au moins trois pieds, par différenties 2ouches, on
met par desus uit cadre de madvriers de quatre
pieds de Jarge sur douke de long. Un &tablit surce
cadre, en ‘queue d’aromde, des tringlos de tfois
pleds pour revevoir des chassis ¥itrés et bien
mastiqaés, de trois pieds de large sur quutre de long,
qui doivent glisser entre ces tringles.  On doit den-
ner 4 cea cadres quarante cinq degrés de pente
vers le soleil du midi, On couvre le toutde paile
laesons, o de pmlle, pour lestettre {onrel noitd
Iabri du froid ; on jetta par dessus di# planches pour
etnpécher le vent deles enlaver ;bhBte les couver-
tares giiand il fait soleil, et on gouléve le dermrs
des chassis, pour chasser I’humidité et dormer de
Pair : au bout dehuit A dix jours, on plante un beis
dans la couche, pendant quelques minutes, on se le
met sur lajoue, et sila chaleur n’est pawtrop are
dente, on répand sur In coache six potees d’épuis-
seur de bonne ‘terre, bien amenblie, on l? laiese
Juequd e quielle soit réchauffée sa point de pou-
voir recevoir la semence, samsrisque de la brd-
lér; alors on y séme les graines de melons, de
concombres, de citrouiltes, de céleri, de choux, d’oi-
gnouns, de laitae, de cresson, de sauge, de pimpre-
nelle, de piment &e, que Pona coutufne de tranw. -
Planter gasuite en plein air, '

-
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Le succds de ces couches dépend da soin que Pon
prend & les préserver dela geléu : silon s’appergoit
we leur chaleur diminue, on coupe l’excédant dua
?nmier-uutour du cadre, quel'on remplace, avecda
fumier chaud, d’abord sur le derriére, ensuite sur le
devant et progressivement A chaque bout, jusqu*a
ce que la chaleur soit suffisamment rétablie.

On arrose les pieds des cucurhacécs, avec dePeau
dégourdie, mais point les feuilles ; pour cela il faut-
employer le goulon de Parrosoir seulement j les au-
tres plants s’arrosent comme & Pordinaire. -

Quand la saison est propice, on repique les plants
en pleine terre, par un_temps couvert, ou pluvieux,
pour agsurer la Teprise ; on couvre avec des cloches,
des vitraug, ou des branches, que P'on souléve, de
temps 2 autre, pour donner de Dair.

. Outre ces couches chaudes, on en fait de sourdes,
comme suit ; ou creuse une fosse d’un pied, ou d’'un
pied et demi de profondeur sur guatre piedsde lar-
geur et aussi longue que le besoin le demande ; on
la remplit de fumier chaud de cheval et ony met
par dessus six & huit ponces de bonne terre, on la
_couvre de branches de sapin, et aussitdt qu’elle est
modérément chaude on la séme, on la couvre eton
la soigne comme une couche chaude ; on éclaircit
les plants, en temps et en liew, et on repique en
pleine terre ceux qui sont de trop.

: On arréte les cucurbacées et principalement les
melons et les concombres, lorsqu’ils ont quatre fepil
les ou plus, en dtant avec Pongle, la téte de la tige,
Eourleur faire pousser des branches latérales, que

on attache ensuite sur la terre, avec de petits cro-
chets de bois, de droite et de gauche, au troisiéme
neud.

On ne doit pas laisser, sur chaque branche plus de
deux melons. On enfonce extrémité de la bran-
che dans la terre pour aider & nourrir le fruit ; mais
on doit laisser dépasser le petit bout pour’assurer la
reprize et Pempécher de coprin
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On ne 1&ve les melons que lorsqu’ils commencent
4 se séparer de la tige, ce que l'on découvre faciles
ment en examinant la queue qui se détache natu.
rcitement et par odeur quils répandent. On doit
laisser aux gens opulens des villes Pérection des
serres chaudes en pierves, . celles que Jai décrites
suffisent pour ceux des campagnes.

CRESSONS.

DescriprioNn.—On ne fait usage ici que de deux
espéces de cressons, dont ’un est nature! au pays,
qn’on appelle cresson de fontaine, et Pautre étran«
ger qu’on nomme cresson alenois ou des jarding.

Le premier croit naturellement & Pentour des
sources d’eaux chaudes, et on le mange en salade
2 Phuile et au vinaigre : on ne se donne pas la pei«
ne de le cultiver. )

Le second celui des jardins, se enltive surtout
Egs des villes, ot il sert de fournitures dans les sa-

o8, auxquelles il doane un godt piquant et facili-
te la digestion, . .

CuLture.~=Onle séme sur des couches chandes
en rayons, et successivement en pleine terre & une
exposition fraiche et” ombragée, tous les quinze

jours pendant 1'6té, afin d’en avoir continuellement,

1l demande des arrosemens fréquens, on le sarcle
et on Péclaircit au besoin ; on doit en réserver quel«
ques pieds pour graines.

ProrriETE.~~]l passe en médecine pour déters
sif, diurétique, emménagogue, incisif, anti-scorbu~
tique et sternutatoire,

. ECHALOTTES.

Descrrprion.—L’Echalotte est une plante bul-
beuse, une espéce d’ail que Pon cultive communé-
ment dans le pays ; aux environs de Parison en con-
nait deux variétés, la grande-et la petite. ‘ :

En Canada il y en a une espéce naturelle au pays
et une aatre que Pon nomme échalotic anglaise ;
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toutes deux soutiennent en terre les riguears de Vhi= -
wer. Gette dernidre est hitive, priptanidre et plus
grasse que les autres. ’
CurLtore.—La culture des unes et des autresest -
de la méme simplicité. B
Auasitdt que la terre est découverte le printems -
et aszez dégelée pour la bécher, on dresse des plan.
ches de terre bien fumée A une exposition chaude et
op y plantede petites bulbes d’échalottes 3 quatre
et six pouces dé distance, en lignes droites, on leur
donnelun couple de binage et on arrose au besoin.
L'Echalotte anglaise.se plante 2 la fin d’Aoft et
aucommencement de Septembre, de la méme ma«
pidre, pouren avoir de bonne heure le printemps ;
quand élles finissent les autres commencent ; de
sorte qu’on peut 'en procurer toute la saison. -
ProrrifiTE ET Usaer.—Le goilt en est beaucoup
plusdoux gue celui de Pail, c’est pourquoi bien des
personnes la préferent. On en fait un grand usage
dans les assaisonnements ; les pauvresjla mangent
avecleur pain ; elle donne de appétit.

EPINARD.

DescripTioN.—L’Epinard est une plante annuél.
le.que I'on cultive dans les jardins et dont on man-
ge los feuilles; on pent s* en procurer tout Pété, en
en.semant tous les mois.

Curture.—ll lui faut une terre bienameublie et
famée, un peu fraiche ; on sémela graine en rayons
écartés de cinq 2 six pouces, et on Penterre de
six & huit lignes; on doit arroser dans les sécheres.
ses, sarcler et biner au besoin. -

-On coupe ordinairement les feuilles raz de terre
et 3 la poignée, quand on veut les manger ; il vaue
drait mieux cueillir une & une celles qui ont
acquis tout leur developpement.

PpoPri®TE £1 Usace.—Ces feuilles sont aqueu-
#o8, inodores, d'une saveur particuliére, et légére-
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ment améres. On les regarde comme émmolliens
tes et détersives : cuites elles tiennent le ventre lis
bre. On lescnitet ony met une sauce blanche,
avec un pet desucre, ou on les arrose avee du
beurre frais.

-

FEVES, _
DescriprioN.—Quoique les féves soient commu-
nes en Canada, il esta désirer quelles soient plus
énéralement cultivées ; car elles sont dhine Zrans
§e utilité pour les hommes et les animaux 3 on en
voit peu dans les jardins et point en plein champ.
_ Ce sont des plantes annuelles pivotantes et fi-
breuses. Le fruit est ane gousse coriace. On en
connait plusieurs variétés et de différentescouleurs 3 *
des blanches, de jaunes, des rouges, méme desnois
res.

;‘; On distingue des féves ordinaires, la fave de mas i
g6 rais, dite gourgane, que 1’on devrait cultiver en grand ¢
2t our les animaux. Toutes demandent un sol subs. ‘

e district de Québec, et par rayous espacés de dou- :
e 3 quinze pouces, et chague féve de trois & quatre [
ouces dé distance les unes des autres. i
Quand elles sont hautes de trois 3 quatre pouces ’
n doit les biner et butter, une ou deux fois par un
emps hnmide, aprés quoi on les laisse tranquilles,
On les mange vertes dans le principe, avee fa
ousse et mieux quand elles sont mires; ce dont on/
Pappergort quand les fanes changent de couleur;
On les cueille en arrachant le pied, qu’on laisga -~
tendu sui la terre pendant quelques jours pout
chever la dessication et la maturité : ensuite on
at au fléau celles qui sont pour étre mangées et ot
igse dans les gousses celles qui sorit pour &tt s«

ées,
D .
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Cormame on peut tirer un double avantage dela
feve de marais, parce que non seulement le fruit
mais encore le femllage, sont excellens pour les a-
nimaux et gi’elles ont l'avantage de préparer les
terres fortes on argileuses pour les semailles des cé-
réales, on traitera particuliérement de sa culture
ici, quoiqw’elle appartienne spécialement 4 la grande
culture, au cas que I’on veuille en faire Pépreuve.

On donne ordinairement deux labours profonds,
un Pautomne et 'antre le printemps, 13 oi Pon en
veut semer, . -

Le mieux est deles semer dans des sillons és-
pacés de quinze 4 vingt pouces pour pouvoir lea
1enchausser i la charrue, que deux enfans suivent,
Pun pour y jeter les féves a trois ou quatre pouces
de distance, et 'autre pour les couvrir avec un ra.
teau. On les renchausse ensuite une couple de foig
pendant la saison avec la charrue.

Quand on n’a en vue que d’en tirer du fourrage, on
les coupe la premiére fois, lors de la floraison, et
une fois ou deux ensuite.

Si c’est pour engrais qu’on en séme, on le fait sur
le terrein ol I’on a coupé les premiérés 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.

ProPrRIETE ET Usage.—Les féves fournissent
une bonne nourriture aux hommes et aux bestianx,
soit vertes, soit mires.

On en fait de la purée, de la scupe et des fricas-
sées ; les animauxen sont friands. On engraisse
avec de la patée de féves les volailles et les veaux.
On fait du café, avec la féve de marais brilée dans
la poéle et moulue ensuite,

LAITUE.

Description.—La Laitue renferme une vingtai-
ned’espéces, mais on ne fait usage que d’ung es-
Pe ce et de ses vaiiéiés, comme aliment,
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C’es! 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 hea bien abrité par un mur ou des
clates faites exprés. La terre ot on doit la semer
doit &tre fine,bien terreautée et travaillée ; ainsipré-
parée, on y jette la graine 3 la volée ou dans des
sillons que Pon recouvre avec un rateau ; on doit
arroser, sarcler et éclaircir, quand' il est nécessaire.
On continue a en semer par intervalles, pouren
avoir durant 1'6té.

On en peut semer vers la mi-Aodt, que Pon
entre, avant les gelées, dans les caves pour en man-
ger ’hiver. Pour en avoir de bon printemps, on
en séme sur couche chaude, oi on les repique, ou
en plein air,quand les gelées ne sont plus & craincre.

ProPriETE ET Usage.—La Laitue est narcoti
ue ; efle rafraichit Pacrimonie des humeurs,

On la mange ordinairement en salade 2 Phuile et
u vinaigre, ou avec de la créme douce et du vinai-
re.

Les cultivateurs doivent en faire un usage fré-
uent et en donner abondamment 2 leurs engagés,
endant les chaleurs de Ja canicule.

LENTILLES.

La Lentille est une plante l6gumineuse que l'on
ott cultiver pour son fruit dont les hommes foat
sage et pour sa faneque les animaux domestiques
echerchent avidemment.

Curture.—Elle demande une terre légére, et
ne exposition chaude ; on la séme aussitot que les
elées sont passées vers le huit ou dix de mai, dang
e district de Québec, par rayons écartés de douze &
uinze pouces : le premier binage se donne quand
es pieds ont quatre i cing pouces de haut, et le
econd au commencement de la floraison : oa doit
s arroser dans les sécheresses,
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1 faut veiller Pépoque de leur maturité ; car elles
#’égrainent facilement, on connait leur maturité &
Ja conleur grise ou roussitre des gousses, ainsi
qu’a la chiite des teuilles infénieures : alors on ar-
rache les pieds et on les suspend la téte en bas, par
petites bottes, pendant deux ou trois jours contre.un
mur, sur des haies, ou échalats, ou des perches. 1l
serait mieux de les apporter immédiatement dans
les batimens, oy on les étend et olion les soigne: une
dessication lente est préférable. Lorsquelles sont
bien séchées, on les bat avec un fléau, )

Il convient de les faire tremper et germer avant
de les faire moudre 3 demi, comme les anglois.

Propr: £1# ET Usaece'—Les Lentilles présentent
une nourritnre agréavle, fricassées au lait comme
les feves, ou en purée ; elles sont d’une facile di~
gestion ; elles se conservent longtemps ; mais
quand elles sont vieilles, il faut les passer a 'étuve
pour les cuire ; elles peuvent entrer dans la compo-
sition du pain.  On ne les mange jamais en vert.

MELON.

Descriprion.—Le melon est une plante annuelle,
trés recherchiée,pour son excellent fruit. Quoiquele
climat du Canada, particutiérement celui du district

_ de Québec, ne soit guére propre 2 sa culture, cepen-
dantil y est cultiivé, et on réussit quelques fois 4 en
avoir de bons en les élevant sur couches chaudes :
il n’y 8 que dans les districts supérieurs, ot on peut
les avoir en plein air. La culture s’en fait done de
deux maniéres, I'une en plein air et Pautre sur cou-
che chaude.

Celle en plein air est fort simple, dans les lieux
favorables & cette production. On laboure oulon
béche, 'automne et le printemps, le terrein destiné
pour une melonidre ; on y fait de petites fosses d’un
pied quarré, 3 douze, quinze et vingt pouces de dis-
tance les unes des autres, on les remplit de terre

B
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franche, mélée de fumier bien consommé. et on en
forme des butes : quand les gelées ne sont plus 3,
craindre, ony enfonce six graines de melond un
pouce de protondeur et on arrose, si la tetre est sé-
che; on les couvre ensuite, avec du fumier long, ou
de la paille ou des branches de sapin.

Avant de semer les graines, on doit les faire trem-
per vingt-quatre heures dans de 'eau, ne faire usa-
ge que de celles qui calent et jeter_ celles qu flot-
tent.

Quand les melons, ont quatre feuilles, on les é-
clairest, 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 & nouer,
de Zdisposer les branches de maniére  les empécher
de se croiser ; on retient ses branches en place aveg
de petites fourches de bois et quandelles ont depuig
deux jusqu’a quatre pieds, on enterre le bout dela
branche, en laissant cependant Pextrémite 3, Igir ,
elles prennent racine et nourissent par c¢e moyen, le
maijtre pied et ses fruits.

Il faut sarcler et biner ces melonniéres, arroser
les pieds de melons, avec le gouleau de Varrosojr
dans les sécheresses et non pas les feuilles.

On cueille les fruits mhrs le matin ; on eoupe la
queue 4 deux ou trois pouces du fruit pour le con-

server ; on connait sa maturité & Podeur et quand
Ja queue se détache du pied : on doit supprimer les
branches chiffones. ’

Comme jai déja traité des couches chaudes et
des sourdes, je ne crois pas nécessaire de répéter
ici ce que Pen ai dit ; ceux qui voudront en fairg
pourront y avoir recours,

’ NAVEAU,
_ Descrirrion.—Le Naveau, ou navet, n’est point
inconnu dags ¢¢ pays, il y est cullivé depujs son éta-
bissement,
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C’est une plante bulbeuse et annuclle, dontilya
une grande variété : ily en a de blancs,. de jaunes,
de noirs méme,que 'on nomme raves noires,d’autres
dont le sommet est rougedtre, quelques-uns dont le
sommet est vert, 11 y ale turnen, le rutabaga, &c.
&e. ) '

Tous exigent & peu de chose prés, la méme cultu-
re, soit en grande, moyenne, ou petite culture.

Je ne m’occupersi, dans cette premiére partie, que
de la petite culture de cette plante, me reservant de
la traiter en grand dans la seconde partie.

Une terre legére et fraicne est convenable & toutes
“les espéces et variétés des naveaux.

On les séme généralement i la volée et fort clair,
sur planches, pourquoi on doit méler la graine, avee
de la terre, ou du sable ; on y procéde de la maniére
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 semazille d’un autre lit de terre ou de
sable, sur lequel on répand encore une autre pincée
de graines et “ainsi de suite jusqu'd ce que le plat
soit plein ; on méle le tout,avant que de le jeter sur
le terrein destiné, et quand Popération est finie, on
couvre avec le rateau et on artose, si la terre est
séche. :

Cette semence ne doit se faire qu’en Mai, lors.
que les gelées ne sont plus & appréhender. |

Les soins qu'exigent les naveaux lorsquils ont
quatre 2 cinqg feuilles se réduisent 3 les sarcler, & ar-
racher les pieds qui sont & moins de six pouces des
autres et & regarnir par des repicages les places, i
il en manque ; quinze jours aprés on doit donner
un léger binage, puis un second dn mois aprés.

On peut, sans beauconp d’inconvénients, aprés ces
binages, enlever tous les quinze jours les deux feuil-
les infériewres sur chaque picd, et les donner aux
2nimaux,
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La récolte des - Naveaux, pour 'usage journalier,
peut commencer dés qu’ils ont atteint la grosseur
. du doigt ; mais ceux destinés pour ’hiver ne doivent
se cuelllir qu'aprés Parrivée des gelées blanches =
alors on les arrache, onles dépouille de leurs feuilles;
on les laisse, si le temps est beau, deux on trois
jours, étendus sur la terre, pour laisser évaporer la
surabondance de leur eau de végétation ; si le temps
est & la pluie, ou 2 la gelée, 0a les porte dans les bi-
timents.

Pour en garder longtemps Dhiver il faut les stra-

tifier, c’est-d—dire, les couvrir avec du sable, ou de
1a 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 a la quantité re-
coltée,que Pon recouvre en dos d’ane avec la terre de
la fusse. 1l sera prudent de visiter cette fosse une
ou deux fois pendant Phiver,pour enlever les pouris,
lesable et la paille qui les couvraient s’ils sont im-
prégnés de moisissure.

ProprIETE ET Usage.—Les Naveaux sont rafrai-
chissants et nourissants pour les hommes et les ani-
maux, On en fait usage dans la soupe : ils sont ex-
cellents cuits sous la cendre chaude, on en donne
aux animaux crils, coupés par’morceaux et mieux
encore bouillis et mé!és avec de Ja goudriole, c’est-a-

dire, un mélange d’avoine, de pois, de féves, de

blé-d’inde, de sarasin &¢. moulus.

: . OIGNONS

DescriprioN.--Les caractéres qui distinguent
Poignon sont une racine bulbeuse, tuniquée,aplatie ;
des feuilles cylindriques, fistuleuses, longucs de plus
d’un pied ; une fige nue, fistuleuse, ranflée 3 sa
partie inférieure, plus haute que les feuilles ; des
fleurs rougeatres disposées en téted Pextrémité de
latige. Tlyen aderouges, de piles, dejaunes et
de blancs. .
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Le sol naturel A Poignon est un sable gras et hu-
mide. ~ . .

CoLrure.--L’expérience a prouvé que le fumier
donnait un mauvais gout & Poignon ; il lui faut du
tefreau de jardm bien consorrwé. Quoique Ioignon
eroisse & la surface dut sol, il sera bon de lui donnet
un oua deux labours,soit & la charrue soit & la béche,
émidter la terre, dvec 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 de Mai. o

Si on séme 'automne, que ce soit avant le quinze
d’Aoiit, dans une bonne exposition et abritée; et
encore faudra-t-il Ie couvrir de paille longue, ou de
péillassons pour le garantir des gelées pendant Phi-
ver ; préférez Poignon blane,il craint moins le froid
et Phumidité. On repique lés oignons X huit ou dix
pouces de distance de tous cdtés : on arrose, on sar-
clo; on bine au besoin. Le changement de couleur
dans les feuilles, est le signe de Papproche de la mas
turité ; quand la miaturité est complite, on doit
lever led oignons d'un coup de béche ; on les laisse
etendus sur place, pour achéver leur dessication;
aprés quoi on coupe les racines et on les tresse avee
1éurs feuitles ; on les suspend, dans un lieuséc, et
Pabri des gelées ; on' doit les visiter souvent et déta-
cher ceux qui menacent de se gater,

ProprifiTE Usa¢e.—L'oignon éntré dans une
grande quantité de sauces et fait le fond de plusieurs
mets; les pauvres gens le mangent crii avec du
pain, C’est un aliment'trés sain que les cultiva«
teurs devraient donner & leurs engagés pendant
les chaleurs de 1’416 et les travaux de la récol-
te; ils préviendraient par ce- moyen beaucoup
de maladie. On confit les petits oignons au vinais
gre, ils contribuent & donner de ’appétit,

Le jus de Poignon est regardé comme un pyige
sant diurétique et cuit sousla cendre, comme un
excellent maturatif des abcés,
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OSEILLE.
DescripTion.—L’oseille des prés et des jarding a
les racines vivaces, épaisses, solides, brunes en de~
hors et jaunes en dedans, les tiges droites, canné-
lées, rameuses, gflabres, hautes d’un & deux pieds,
les feuilles alternes, les fleurs verditres ramassées
en épis au sommet.

Covrure.—Toute terre convient & Poseille, pour~
vt qwelle ne soit pas excessivement sﬁ*, ou trop
aquatique ; mais elle réussit mieux-dfins celle qui
est légére, substancielle et profonde ; on la multiplie
par semis de ses graines, et par ’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 lien de couper le
pied raz de terre. ‘ :

ProPRrIETE 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 Pimportance 4 la conserva-
tion de ses bestiaux doit en cultiver dans son jardin
pour leur en donner €16, temps oil elle leur est le
plus utile.  Elle fait un bon mets cuite et fricassée,
mangée avec des ceufs durs coupés en deux et plan-
tés dessus, Il est & désirer qu’on en fasse une plug
grande consommation dans les familles, 3 cause de
ses sglutaires effets. )

Les bonnes ménagéres en conservent pour Phiver,
elles 1a cuillent Pavtomne, Pépluchent, la lavent, la
hachent et la font cuire, soit seule, s0it mélée avec
de la poirée,’ deP’arroche, ou avec quelque’autre
plante fade, pour en diminuer ’acidité, et la conser-
vent dans des pots de grés recouverts de saindoux,
ou de beurre, pour Pusage de la famille ; on peut
méme se contenter de la saler. :
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PANAIS.

Descrirrion. —Le Panais cultivé a la racine fusi-
forme, bisannuelle, les tiges creuses, cylindriques,
cannelées, rameuses & leur sommet, hautes de deux
a troig pieds ; les fenilles alternes, amplexicanies,
ailées avec impaire a folioles larges, lobées, ou inci-
sées, les fleurs petites, jaunes et les graines larges
de deux & 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 & la volée, soit ea
rayons, & demeure. Il faut semer trés clair etle
plus également possible, & une exposition chaude,
dans les premiers joursde Mai et d’AoGt. Le plam
levé or 'éclaircit, le sarcle et arrose au besoin; on
arrache les pieds qui montent 4 graine et on les don-
ne aux bestiaux

Les Panais se cueillent Pautomne pour en faire
usage et on les couvre de sable.

On laisse les petits en Place, ol on led retrouve

_le printernps grossis, malgré les rigueurs de Phiver.
Sa culture en grand eétant fort recommandée, on
Penseignera dans la seconde partie de cet ouvrage.

PropriETE ET Usace.—La racine du Panais a une
saveur aromatique et sucrée : elle est diurétique et
carminative ; on ordonne aux éthiques et aux pul-
mongireg.

" Tous les 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 ur grand usage dans les potages et les
#tuvés auxquels elle donne un excellent gofit. 08
Ia mange bouillie, 3 "Phuile et au vinaigre, ou ala
sauce blanche. Elle passe pour nourrissante et
échauffante.

PATATE.

DescripTion.—T.2 patate, nommée aussi pomme

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

La patate tournit plusieurs variétés que Pon dis-
ingue par la couleur, rouge, blanche et jaune et
uxquelles je me bornerai.

La rouge est la plus précoce, la blanche la plus
rosse et la jaune la plus farineuse et sucrée. ’

Curture.—Un sol trés léger est celui qui cone
jent le mieux & la patate ; on laboure 'automne et lo
rintemps snivant on fait des sillons i la charue
ang les premiers jours de Mai, on y jette du terrean
ien consommé , un enfant suit et jette, sur ce ters
eau, des morceaux de patates coupés huit ou dix
ours d’avance, X six pouces de distance, les uns des
utres, et un autre enfantles couvrira de terre bien
miettée avec un rateau,

Aussit 6t qu’elles sont-Yevées et ont acquis troig
u quaire pouces de hauteur, on les renchausse & la
arrue, ou A la pioche ; ‘des enfants arrachent Jes
hauvaises herbes et perfectionnent le renchaussage
vec un rateau en écrasant les mottes; on répéte
e travail au moins deux fois pendant la saison.

La floraison de la patate annonce ’époque ol on
omnence 4 la cueillir: on découvre le pied avec
ne béche, on en retire les plus grosses, eton re-

avre les pieds avee précaution pour faciliter Pac-
roissement des petites jusqu’ & ce qu’on les récolte
ans les premiers jours de Novembre ; avant de les
ncaver il faut les laisser, essorer sur le champ, sile
emps le permet, . '

PropriETE eT Usace.—La patate est nourrissan-
e, saine et de facile digestion jelle se mange cuite

leau, et encore mieux 2 la vapeur ; les enfants .
‘aiment beaucoup coupée par morceaux et routie

£
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sur le poéle ; on en met en pite, avec de la morue
et de Poignon ; on en méle avec de la farine pour
faire du pain ; en un mot on la met 3 toutes sauces
et elle plait sous quelque manidre ou forme qu'on

veuille appréter.
PERSIL.

Descriprion.—Le persil est une plante bien con-
nue et généralement cultivée en Canada ; oh en voit
dans tous les jardings des villes et des campagnes.

1l y en a deux variétes, Pune le persil fin, et Pautre
le frisé ; la premiére a les folioles des feuilles radi-
cales et linéaires,la deuxiéme les a larges et crispées,

Curture.—Toutes sortes de terre conyiennent au
Persil,' quoique par sa nature il en demande une

raiche et légére.

Il fant bécher profondément la planche ol on veut
en semer ; y mettre du terreau bien consommé ; on fait
cette semence en tout temps pendant la belle saison,
soit & la volée, soit en rayons ; on ne le couvre que
d’un demi-pouce de terre bien ratelée,

La graine ne léve quwau bout de quarante jours,
Amoins qu'on ne la fasse germer dans de Peau tiéde;
une fois levé, il demande 4 &tre sarclé et arrosé
dans le besoin.

On peut commencer & en faire usage aussitét qu'il
& cing 2 six feuilles ; il vaut mieux employer Pongle
pour détacher les feuilles que de les couper avec un
couteau ; en coupant les tiges avant la floraison on
prolange I'existence du pied pendant deux et trois
ans,

Pour en avoir I’hiver,on le sale avec les herbeg po-
tagéres, ouon en fait sécher les feuilles que Pon met
dans de Peau tidde tremper quelques instants, avant
de s’en servir.

ProprifTE ET Usace.—On fait grand cas delr
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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Le persil est d’un grend usage dans la cuisine ; il
n’est pus-de sauces, de salades, de mets, & an)répa-
ration desquelsil ne serve : oter le persil d’entre
les mains d’un cuisinier, c’est presque le mettre

dans P'impossibililé d’exercer son métier avec succés.

PIMENT.

DescriprioN.—Le piment est une plante annuel«
Je; i! a les racines fibreuses, les tiges striées, rameu-
ses; les feuilles alternes, longuement pétiolées, en-
tidres, lancéolées, luisantes et d’un vert noiritre ;
les fleurs blanchétres, longuement pédonculées, so«
litaires, extra.axilaires ; les fruits rouges, ovales, al-
longés, & pédoncules recourbés vers la terre.

Curture.—On doit semer la graine sur couche-
chaude, en mars ou Avril et on le repique lorsque le
pied a trois ou quatre pouces de haut, vers le quinze
de Mai,en plein air,a douze ol dix huit pouces de dis-
tance les unes des autres, sur une planche de terre
bien ameublie et abondamment fumée, 4 une expo-
sition chaude ; on levr donne deux binages dans le
cours de l’été.

ProPrrETE ET UsAGE.~—On cueille les fruits verts
aussitdt qu'ils ont acquis une certaine grosseur pour
les confire au vinaigre seuls, ou avec des cornichons,
des capres &c.on enfile les rouges Pautomne, on les
fait sécher, et on s’en sert au lieu de poivre, soit
coupés par morceaux, soit moulus,

PIMPRENELLE.

Descrrerion.—La Pimprenelle commune a la
racine vivace, une tige cylindrique, anguleuse,
rameuse ; les feunilles alternes, pétiolées, ailées, com-
posées de quinze & dix sept folioles, pétiolées, oppo-
sées, condiformes, dentées ; les fleurs rougeitres
disposées en tétes ovales au sommet des tiges et ra-
meaux. :

CuLTURE.—On la cultive dans les jardins pour
assaisonner les salades, On en fait des bordures
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parcequ’elle pivole et soutient les terres des plates.
bandes. Oa la sdme rarcinent sur planche, parceque
sa consommation pour la table est pen considéra-
ble ; cependnnt on la cultive en grand daas do cer-
tains pays pour fonrrage, Les feailles sont meilleures
quand on coupe les picds souvent.  On la multiplie
par le déchirement des pieds.

Proruift# T usser.~—Celte plante est aromati-
que, détersive, vuloéraire et apéntive ; ong'en sert
en infusion et en décoction ; la plante pilée s'appli-
que sur les pluies 1éeentes; rdduite en poudre sdehe,
elle arréie, dit-on,les progrés des uledres chancreus.

L’experience prouve que ses feailles échauffent et
fortifient P’estomac, qu'elles sont wiiles dans la
diarrhée par faiblesse d'estomac ¢t des intestins ;
sa racine est préférable dans ces maladies.

: POIS.,

Descrirrion.—Ce genre de plgntes renferme
quatre A cing espdces, dont une et ses variétés méri-
tent I plus séricuse attention, en raison de leur im-
portance pour la nouriture .des homines et des ani-
moux,

Le pois cultivé a les racines annuelles, gréles, fi-
breuses, pivotantes, lestiges, herbacées, fistuleuses,
angulaires ; les feutlles aiternes, pétiolées, ailées, &
_ deux folioles ovales, opposdes, entitres, sessiles, a

pétioles evlindriqunes terminées par une vrille &
trois filets ; les leurs grandes portées plusieurs en-
semble sur de longs pédoncules axiluires ; les fruits
de deuxa trois pouces de long sur six & hdit ligne de
large. ’

On les divise en pois & parchemin, dont la gous-
se est coriace et ne peut. s¢ manger, et en pois sans
parchemin dont la gousse est tendre et mangeable.
Iis se subdivisent encore en pois nains et en pois ra-
mants, ainsi qu’en pois hitifs et terdifs, dont la cul-

* ture et diffirente. Les pois hétifs se sément, sur
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couches sourdes en peine terre et sous chasis, aussi-
t8t que la terre est découverte pour fournir ag
luxe des gens riches, ou abrités de branches de
sapin. .

‘Toute espéee de terre convient aux pois ; mais
les hatifs pruspérent micux dans une terre légéve et
sablonneuse, il lenr fuut des lubours profonds et fré-
quents ;des  transports de terie 5 du terrcou  bien
consommé ; des déorits de vécétaux ; des immon.
dices de rue long-temps  exposéesd Pair.  La. se-
mence des premiers doit se faire prés d’un mur
exposé au midi et & I’abri des vents d’Est, soit en
touffs, soit en rangées ; ils 1&vent au bout de quinze
jowss ; il faut les abriter tant que 'on craint les ge-
lées et ne les Céeonvrir qulaprés guelles sont pas-
sées ; on les bine et on renchausse les pieds quinze
joursapres ; on les pince dla troisiéme ou quatiié.
me fleur pour arréter ta montée, augmenter la gros»
seur des fruits et avancer la maturité ; aprés quot on
sarcle et on renchausse ; la récolte ne tarde pus a
récompenscer les soins qu’on s'est donnés, sile temps
est favorable,

La culture des pois hitifs prés des villes populeu-
ses étant d’un grand profit, Jindiquerai la maniére
d'y proceder, |

Ceux qui ont des terreins sablonneux, prés de ce8
villes, doivent aussitdt qu'ils sont découverts le prine
temps faire des sillons 3 la charrue peu profonds, se
faire suivre par deux enfants, dont I'uny jette des

0ig & environ  trois ou quatre pouces de distance
es uns des autres, et Pantre les recouvre légére-
ment de terre avec un rateau, parceque g'ils sont
trop avant ils pourissent ; et on étend eusuite sur le
semis force boue des rues, ramassée de l'automng
précédent ; on bine et renchausse les pieds soit §
{a.charrue, soitd la pioche, deux ou trois fois pen-
dant la saison. La cuiture des pois ramants différe

*
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de celle des primeurs, en ce quils demandent wne
terre moins légére et des arosements moins fré-
uente, etqu'onne lesbine et renchausse qu’une
ois et qu'on se dispense de les arréter.
La culture des pois en grand dans les champs
sera traitée dans la seconde partie de cef ouvrage.
" ProPRIETE ET UsAGE.—Les pois verts sont un
aliment agréable et sain , les vieux angmentent en
ualité notritive, mais deviennent de difficile diges.
tion et venteux, & moins qu’on ne leur enléve leur
enveloppe, en les faisant passer & un moulin fait ex-
prés, ou gwon ne les mange en purée, :
Les habitantsdes Villes et des campagnes ici, en
font une grande consommation pour eux et leurs
animaux qui en sont friands,
Les habitants des campagnes finissent lengrais
des cochons avec des pois, pour affermir, disent-ils,

le lard.
RAIFQRT.

Description.—Le Rsifort cultivé a les racines
annuelles, charnues, longues, 6t arrondies ; les tiges
¢ylindriques, rameuses, hautes de deux A trois pieds ;
les fouilles alternes, Jyrées, souvent 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, qu1 se divisent en longues, en ron-
des et en grosses. Dans les premiéres sont compri-
#es les petites raves rouges, saumonées et blanches ;
dans lea secondes les radis blancs, rouges et noirs,
sont inclus ; parmi les troisiémes on compte le rose,
le gris et le gros raifort blane. . :

CuLrure.~—Les raiforts proprement dits, qu'on
ne mange qui la finde Pautomne ou en hiver, ne
#e s2ment Jue vers le milieu de 161, en pleine terre
et & toute exposition, sur un sol léger, profond et
bien préparé : ils demandent des arrcsements abons
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dants ; ils peuvent se garder long-temps, dans des
endreits sces, et dans des caves Phiver, en les cou-
vrant de sable.

ProPrIETE ET UsAGE.—Ils passent pour apéri-
tifs et antiscorbutiques; on les mange criis a la croque
au gel, ou ratissés avecle bouilli pour donner de
Fappétit,

DES RAVES.

DrescripTioN.—Les Raves se reconnaisaent &
leurs fenilles alternes, les unes radicales, pétiolées,
Iyrées, légérement hérissées, les autres amplexicau.
les, lancéolées, entiéres, et 4 leurg fleurs jannes dis-
posées en panicules terminales; il y en a de longues,
d’autres rondes ; elles sont ordinairement de cou-
leur rouge ou blanche ; lea noires sont regardées
comme des raiforts.

La récolte, pour I'usage journalier, commence
aussitdt quelles ont atteint la grosseur du doigt ;
les plus tardives se recueillent avantles gelées, et
aprés avoir coupé les feuilles et les avoir fait sécher
sur la terre, on les encave et stratifie avec du sable,
oudela paille de seigle, pour la consommation, du-
rant Phiver.

ProrriETE ET UsacE.—Les raves ne se mangent
qua la croque au sel; clles donnent de Pappétit.
Les noirs se ratissent et se mangent ordinairement
avec les viandes.

SALSIFIS.

. DescrirTion.—Le salsifis commun a la racine
fusiforme, hisannuelle, souvent fort longue et de la
grosseur du pouce , la tige fistuleuse, rameuse,
heuate de deux & trois pieds, les femlles alternes,
lancéolées, amplexicaules, trés glabres, trés vertes,
celles du collet de la racine trés rapprochées et sou-
vent fort longues ; les fleurs d’un bleu pourpre, se-
litaires & I'extrémité des rameaux.
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CoLrure.—Le #alsifis exige une terre trés 1égdra
ot profonde, un peu fraiche, parfaitement labourée,
amendée d’un terreau bien consommé.

On le séme en. rangées écartées de huit i dix

uces, lorsque la belle saison est déclarée, entra
feodix et le quinze de mai ; le plant levé on I’éclair-
cit, en laissant deux pouces de distance entre les
pieds ; on les bine deux ou trois fois pendant 1’616
et on arrose pendant les sécheresses,

Sa récolte et sa préservation s’opérent de la mé-
me maniére et dane le méme temps que les autres
plantes pivotantes, dont on a déja parlé. :

ProrrifT® ET Usace.—Laracine du salsifis est

. un aliment 8ain et nourrissant, et de facile digestion ;

on le mange ordinairement bouilli dans 'eau,a la
sauce blanche, ou i Phuile et au vinaigre; on em
fait aussi des baignets.

. SARIETTE.

DescriptioN.—La sariette des jardins a la racine
annuelle et pivotante; sa tige velue, rougeitre,
noueuse, & quatre angles obtus, et trés rameuse,
haute de huit & dix pouces ; les feuilles opposées,
sessiles, lancéolées, linéaires, un peu velues ; les
fleurs rougeatres, germinées sur de petites axillai-
Te8.
CuLrure.—La culture de cette plante est trés
facile, puisqu’il'ne s’agit que d’en répandre la graine
sur un bout de planche de terre néchée et ensuite
ratelée ; elle.ne craint nile chaud mile froid ; mais
périt par excés d’humidité.

ProrrifTE ET UsacE.—Toutes ses parties ont
une odeur et une szaveur gromatiques, fortes et ce-
pendaant agréables. -

La sariette fortifie estomac, ranime les forces vi-
tales et échauffe beaucoup ; on ’emploie pour rele-
ver la fadeur dea salades, elle est excellente avec les
petits pois verds a la sauce blanche. On engon-
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serve les feuilles dessécliées pour Phiver, que l'on
fait revenir dans de Peau tidde, avant de les em-

loyer. *
oy .SAUGE.

DiescriPTION.—La sauge contient plus de 100 es-
péces ; mais je ne parleral que de U'gfficinale, que 'on
cultive dans les jardins ; cette plante est vivace;
elle a les tiges ligneuses, quadrangulaizes, rameu.
ses, velues, hautes d’un & deux pieds; les feuilles
légérement pétiolés, ovales, lancéolées, crenelées
épaisses, blancheétres ; les fleurs bleues ou purpuri-
nes avec un calice mucroné.

Currur2.—Tout terrain lui convient, pourva
3u’il ne soit pas aquatique ; mais elle se plait mieux

ans celui qui est sec, pierreux et exposé au soleil
da mids.

Elle forme des touffes agréables; on la place au
milieu d’une platte-bande, ou en bordure ;s onla
ng:étiplie de graines, ou par la séparation des vieux

s,

ProprIETE ET Usage.—Les - feuilles de la sauge
ont une odeur agrédble et une saveur fcre ; 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.

DescriprioN.—La scorsonére, ou salsifis noir,est
une plante vivace, qui a une racine charnue, d'en:
viron un pouce de grosseur et d’un pied de leng ;
une tige haute quelquefois de deux pieds, fistuleuse,
rameuse, cannelée, velue ; les fevilles alternes, ova~
les, lancéolées, amplexicaules, velues, dentées d sa
base ; les racines trés rapprochées ; les fleurs jaones ,
solitaires & Pextrémité des rameaux, .

F2
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CuLTurE.—On en séme la graine en mai pour
en manger la racine 'aatomne, et en Aofit pour c¢n
avoir le printemgs suivant,

1l faut & la scorsonére une terre légére, un peu
humide, profondément bécheée et amendée, avec.du
terreau bicn pourri ; on la séme en rayons écartés
de huit & dix pouces ; clle est longtemps 3 lever, si
on ne la fait pas tremper dans de eau tiede, et clle
demande des arrosemens.

Lorsque _le plant a trois ou quatre feuilles, on
Véclaircit de manidred laisser deux pouces de dis-
tance entre chaque pied ; on bine trois ou quatre fois
durant P'été.

Elle secueille et préserve comme les autres plan-
tes pivotantes : elle peut rester en place PPhiver, si
on a la précaution de la couvrir Pautomue avec des
branches de sapin. '

ProrrizrE ET Usace.——La racine de la scorso-
*nére est un aliment agréable, sain et nourissant,
elle se cuit et se mange comme le salsifis et a les
.mémes vertus.

TOPINAMBOUR.

DascripTioN.—Le Topinambour est une plante
vivace, tubereuse, peu connue en Canada et ol elle
mérite d’étre 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,

CuLrure.—Elle se cultive comne la patate, et
comme ¢lle.on la coupe par morceaux que on met
dans des sillons faits & la charrue, ou & lapioche ; on
laisse la méme distance entre les sillons et les pieds
du topinambour que pour les patates; on fiit pa-
reillement suivre la charrue par deux petits garcons,
dont Pun jette les morceaux et lautre les couvre
avec un rateau, en pulvérisant la terre.

Quand le plant a six pouces de hauteur, onle
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renchausse soit & la charrue, soit & la pioche ; on ls
bine, orle sarcleet on I'éclaircit de maniére qu’il
reste un espace de neuf a dix pouces entre chaque
ied.

P On en cueille une partie Pautomne pout le besoin
et on laisse le reste en terre jusqu’au printemps sui-
vant, ol 1l est d’une grande utilité pour les hommes
et les bestiaux.

ProprIETE ET Usace.~—Le Topinambour est un
des plus robustes végétaux ; il ne craint ni la gelée,
nila sécheresse, ni la chuleur ; il s’laccommaede du
meilleur comme du plus mauvais sol ; on ne connait
pas d’insecte qui lui nuise, ni dc maladie qui ralen-
usse sa végétation : il est donc précicux sous ces
rapports et mérite que sa culture soit plus etendue
dans le pays au’elle ne l’est; sionajoute 2 cela qu’il
assure dans les disettes une subsistance pour Phom-
me et le bétail, que ses tiges peuvent scrvir d"écha-
lats, & chauflor le four, faire bouillir :a marmitte, on
doit >’attendre que les cultivatenrs éclairés adopte-
ront sa culture.

On fait bouillic le topinambonr dans I'eau, avee
un peu de sel pour Pusage des hommes et des ani-
maux : sa fige desséché au soleil est mise en bottes;
se préserve dans les bitimens et serti nourrir les
‘montons, ou i faire du feu.

Telle est [a totalité des végétaux les plus communa
etles plus utiles, dontj’ai cru devoir recommander
la culture parles éiéves des écoles élémentaires dans
les campagnes, pour en répandre la connaissance
d'un bout du pays a I’autre, par leur entremise, lors-
quils deviendront péres de familles. La descrip-
tion que je donne de chacune pour les faire connai-
tre, les procédés pour les cultiver, Pusage que Pon
doit en faire sont décrits dans des termes si simples,
que je me flutte qu’ils seront entendus de tout le
monde et leur culture adoptée, & cause des moyens

£l
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" de subsistance qu'ils procurent et des remédes faciles
et peu dispendieux qu’ils offrent pour la préservation
de lasanté et la guérison des maladies, auxquelles
les cultivateurs sont le plus ordinairement sujets.
Il nemereste qu'a former un calendrier des travaux &
exécuter chaque mois de I'année et de suggérerla
maniére dont on doiten faire usage poury parvenir
sans trouble et sans dépense.

JANVIER.

Comme on ne peut jardiner durant ce mois, Ia
terre en Canada étant couverte de neige et souvent
gelée hglusieurs pieds de profondeur, il faudra com-
mencer a dresser et corroyer les bois que on a ti-
rés de la forét le mois précédent ; les faire sécher
en les ¢xposant 2 Pentour et au dessus du poéle,
Jjusqu’a ce qu’ils soient en état détre travaillés,

Le maitre se procurera un ouvrier entendu pour
tracer et faire faire par les éléves les instrumens de
Jjardinage, dont on a coutume de faire usage dans le
pays, comine des brouettes pat les uns, des boyards
et des hottespar les autres ; des &chelles, des ras
teaux, des fourches, par les moins adroits ; des man-
ches de haches, de pioches, de béches et de casse-
tétes par ceux-ci et cetx-la ;et par quelqubs-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 éléves
¢ébrancheront et affileront les rames pour les pois et
les feves ; feront des plantoirs, des rouleaux pour
entc‘)rtillerles cordeaux et des paniers d'osier ou de
saule,

On choisira les plus adroits pour faire des sa-
bots, des pelles, pour jeter les neigeset desberlines
pour les charroyer & bras,

FEVRIER,
On ne peut encore jardiner pendant ce mois pous

7
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les mémes canses ; en sorte que I'on continuera les
cuvrages noun finis; le mois précédent, on examinera
fes chassis des couches, les vitraux, on remplacera
les vitres cassées et on mastiquera les nouvelles et
anciennes vitres,, si besoin est. .

Sur la fin du mois, le maitre aura soin de se pré-
cautionner de fumier de cheval chaud, de le faire
transporter prés du lien ol il se propose d’ériger les
couches et de le faire mettre en tas pour conserver
sa chaleur.

) MARS.

Le climat est si dur en Canada, et particuliére-
ment dans le district de Québec, qu’on ne jouit des
fruits du jardinage que dans automne, 4 moins que
Pon wéléve des plants,sur coucheschaudes, pour les
repiguer en mai, en pleine terre, et avancer par ce
moyen la jouissance.

{l faudra donc versle quinze de Mars pelleter
et charroyer la neige amoncelée sur le terrain des.
tiné & établir les couches, ce que les éleves exécute-
ront, avec alacrité, au moyen des pelles et des berli-
nes qu'ils traineront eux-mémes ; aussit6t la neige
enlevée, on leur fera fairele travail indiqué au cha-
pitre « Couches Chaudes.

- AVRIL.

On fait rarement,dans le distriet de Québee, aucun
semis,ou repiquage dans les jardins, pendant ce mois(;
sion en fait il faut avoir grand soin de les abriter,
soit avec des vitraux, paillassons, on des branches
de sapln ; mais cela ne doit pas empécher qu’on ne
puisse nettoyer les parties de terre,découvertes avec
les rateaux, débarrasser des neiges celles quine
le sont pas tout & fait,soit en pelletant,soit en les en-
levant avec des berlines, faire des rigoles pour égoue
ter les eaux, rediesser les arbustes, couper net les
branches cassées par le poids de la neige et dea

_glagons ; enfin bégher, faire des fosses pour couches

T
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chandes el sonrdes, aussitdt que faire se peut, ré-
parer les clotures,les haies et surtout veiller attenti.
vement les couches chaudes faites dans le mois der-
nier, lessemer, si elles ne Pont pas été; si elles
Pont 616 et que les plants soient levés, les éclaireir,
" les airer en entre-ouvrant les chassis, si le soleil
donne dessus ; les refermer aussitdt’que le soleil est
dépassé et les rabriter soignecusement peur la nuit,

MAL

Ce n’est réellement que dans ce mois quon com-
mence et qu'on finit les semences et plantations
dans les jardins en Canada, surtout dans le bas du
fleuve; pourquor on n’en doit pas perdre un moment ;
car la ‘belle saison est aussi cowrte qu'elle est tar-
dive, On doit donc S’empresser, pour y parvenir,
2 labourer, bécher, piocher, rateler,dresser les plates
bandes et tes planches des quarrés, dés que la terre
est assez dégelée pour cela ; tenir tout prét pour
le semis et le repiquage, que Pon aoit faire entre la
dix etle 20 dv mois; et comme les écoles fourni-
ront un nombre considérable d’éléves pour exécuter
ces différents travaux, on peut espérer de les voir
terminés dans cet éspace de tems. Ce sera au
maitre & distribuer la besogne aux éléves, d’aprés
la force et capaciié de chacun, d’étre lui-méme 3
leur.téte, de les surveiller et encourager.

° Dans la_saison pour les faire, les exercices de
Pécole seront suspendus, et les heures fixées pour
Ies classes seront employées X cos travaux.

Le maitre, en avant recours a ce qui est dit sur
chaque plante quwil fera scmer et repiquer, ¥ trou-
vera prescrite la maniire de procéder pour chacune,
et la fera observer strictement.  Cn doit, dans les
premiers jours de ce meis, taitler les arbres et ar-
bustes que ’on peut avoir; réparer les haies et les
cldtures, afin d’éviter les dommages que les ani-
maux peuvent occasionner, sielles ne sont pasen
bon élat,
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JUIN,
On continue, durant ce mois, 3 repiquer le restg
des plants élevés sur leg couches chaudes, et on
séme de nouveau des raves, des cives, deg laitues,
des. fournitures de salades, du cresson, de la mous=
tarde, de ja pimprenelle et deg €épinards ; mémeg
des pois et des féves pour manger en vert, Pendant
un temps pluvieux, oy peu aprés, on sarcle, on
éclaircit, on bine, op butte les pois, les féves, le.
ble-d’inde, les topinambours, et autreg plantes.—
On rame les pois, les féves, on échenille les arbreg
etarbustes ; enfin op pourvoit 3 tout. Si oy est
proche d’une _ville, ou village populeux, on envnie
porter aux marchés, dans deg paniers, par leg plus
sages éléves les produity du jardin pour les y ven.
dre, et Pargent étre remis aux syndics,
JUILLET.
Dans les premiers jours de ce mois, on fauche lo

foin des allées dy Jjardin, on le fane, et on Pen.

er 4es navets et deg graines de concombreg pour

ME R B BRI

Les sarclages, les binages et les battages ge re.
ouvellent,
On cueille, on arrose matin et soir pendant tout
€ Mo1s, & moins qu'il ne survienne de la pluie.
On porie les produits aux marchés, Op continue
tenir tout en bon état.
AOUT.

On seme, dang les premiers jours de cq mois,
€8 raves, des radis, des navets pour hiver, comme
| est enseigné & chacun de ces articles ; ensuite
€3 panais, des sarsifis, des scorsonéres, des ca.
ottes, des poireaus et des cives, qu'on laisse en
lace jusqu’ay ptintems (s}n_ivant, qui y passent Ihj.
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ver et m&me grossissent, si, comme je P’ai recom- .
mandé, on les abrite & Vapproche de I’hiver.. On
continue la cueillctte ct vente. Vers le quinze du
mois on met en place les oignons de narcisses, de
jonquilles, de tulipes, &e.; on stme des graines de !
pieda d’alouette, de pavots, de coquelicots, d'im.
mortelles, de barbeaux, et d’autres fleurs en état.
de supporter la rigueur de Phiver.
SEPTEMBRE.
On plante les fraisicrs, si on ne I'a pas faitle
mois précédent. ‘ )
On fait les marcottes d’illets, dans les premiers
jours de ce mois, et on les met dans des pots pour
es conserver Phiver. On commence & rentrer les-
plantes qui dowvent passer ’hiver a Pabn, :
On doit tabourer, bécher, ou piocher les quarrés
ot planches & fure et mesure qu’on les récolte.

OCTOBRE.

On doit, dés les premiers jours de ce mois, dans
le district de Québec, s’empresser d’enlever et met-
tre & Pabri, dans les hangards, caves et caveaux, et
fosses, les fruits du jardinage, se précautionner de
branches de sapin pour couvrir les plants qui pew
vent résister dehors 3 la rigneur de I'hiver ; parce
qu'elles retiennent les premiéres neiges qui tom-
bent, et préservent les plans des fortes gelées.

On ramasse les rames qui ont servi aux pois e
aux féves ; on met des tuteurs aux jeunes arbres ef
arbrisseaux, et on les y attache avec des liens de
paille ; on nettoie, on serre les instrumens ars
torres, on met tout & I’abri, et comme on dit, en hi
vernement.

N NOVEMBRE.

On doit commencer, dans ce mois, & visiter les
légumes dans les caves et caveaux; on doit dter
ceux qui sont pourris, ainsi que ceux qui mens
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cent de 1'¢tre dang peu ; on change la paille si elle

;‘r-x est hmmde, et on houche les soupiranx, 3 moins
1 que la chaleur ne soit trop grande. Le maitre y
% emploiera les éléves.

de DECEMBRE: ‘
m- Pendant ce mois, par un beau tems, le maitra

aura soin de conduire les plus robustes de ses éléves
dans la forét, pour y couper les bois propes a faive
les instrumens usités poor les jardins, ainsi qu'a les
reparer ; des rames pour les po.s el féves, deg man-

le ches de haches, de pelles, de proches, de rateaux ;
- du bois pour les brouettes, les beilines, les boyards,
ar les vans, les échelles et les sabots; dautres

bois enfin pour les hottes, les paniers et les claies.

Le maitre doit avoir une attention particulidre 2
tenir ses éléves constamment sur le qui vive, leur
procurer journellement, au moins trés souvent, de
Pouvrage, tantét hors de la maison, tantot dedans ,
le printems et 1'é1é dans le jardin, Pautomne et I’hi-
ver dans la forét, ou l’aitelier, tant pour la conser-
vatioh de leur santé que pour Pintérét de I’établis-
sement ; il leur fera scier le bos, le fendre et en-
trer, ouvrir les chemins d’hiver, et charier les neiges,
faire et réparer les outils du jardinage dana Datte-
Lier, balayer Pécole, épouster les banes ; enfin tenic
tout en état. '

REGLEMENS GENERAUX.
. Apmission.—Tous garcons,depuis ’age de six ans
Jusqu’a douze, seront admis dans les écoles élémen-

dolltaires des vampagnes, sur un mandat d’un des syn-
‘=il dics, qui mentionnera le nom et surnom de ’enfant,
1

gon Gge, le temps qu'il doit faire et le prix que ses
parens doivent payer annucllement, afin que le
maitre Iinscrive dans le livre qu'ii doit tenr des élé-
vee qui lui sont confies.
ArrEL.—L’appel des éléves se fera matin ct soir,
t teur présence, ou absence, sera notée,
& .
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Hetres p'icoLe.—~L R cole commencera le matin, *

% neufheures, et finira 3 midi.

Elle s’ouvrira, P'aprés midi, & deux heures, et fi.
nira & cinq heures, le printemps et 1'été, et 3 quatre
heures 'automne et Phiver, & moins que les éléves
ne soient employés & quelques travaux.

Diner.—Il sera permis aux enfants qui auront

apporté leur diner, de le manger dans la salle dere- *

¢réation

Pritres.—La priére sc fera le matin, en franguis,
avant Pouverture de Pécole, ou le commencement
‘du travail, et I'aprds-midi, en latin, aussitdt Pécole
ou le travail finis,

CarkcrisMe.—Tous les samedis, Paprés midi, on
fera le catéchisme, au lieu de ’école, & moins que =

Tes travaux du dehors ne pressent.

DimMancHes,.—Tous lex ¢ldves seront tenus d’as- °

O
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sister aux offices de 1’église paroissiale et au caté. |,
chisme. 1l serait & désirer qu’il leur fit désigné an ;
endroit particulier, ol ils se tiendraient, et ou le

maitre veillérait & leur bon comportement.

Con¥rssion.—Le maitre dispensera les éléves de
venir 3 Pécole le jour qui scra fixé pour la confes--
sion, & moins que monsieur le curé n*ordonne qu'elle -

aura lieu & I"école méme.
Commuxion.—Is seront aussi exempts d’y venir
fors des exercices pour la premiére communion.
CertiFicat.—Tout éléve qui aura fait le cours

entier d’éducation élémentaire, mentionné dans ce -
traité, aura droit d’avoir du maitre un certificat, qui -

le constatera, et certifiera en méme tems g’il a été

fait avec diligence et succes, et s11'éléve a été do- .

cile et honnéte.

Cours D’Epvcarion.~Le cours d’éducation élé- -
mentaire dans les campagnes sera conforme, soit 2 -
celui des garcons, soit & celui des filles, dans les:
écoles établies duns le fauxbourg St. Louis par M.~

Pervault.
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lere PrLancur
Représentant la distribution d’un terrcin d’un ar~
pentde large sur deux de long, avec une maison
d’¢cole Elémentaire en cumpagne, ses dépendan-
ces et un jardin potager,
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2nde PLANCHE.
Fondations d’une école éiémentaire en campagne,de
frente pieds quarrés.
PO N
[ i
: 2
cave Cave.
I,
|
Cave. Cave.
L _

5me. PLaNcHE.

Intérieur d’une école élémentaire en campagne, de
trente pieds quarrés. No. 1 contient dansle bas
& gauche, en entrant, cing étavlis pour y faire tra. .
vailler les éléves et le veste pour une salle de ré. ;
création. No. 2 contient deux galeries, entre les
quelles il y a une ouverture de six pieds, formant .
un secund étage pour la sulle d’étude,ott sont pla.
cés six rangs de bancs et pupitres sur 6de hau.
teur, qul peuvent contenir chacun 7 enfuns, en
tout 252 écoliers.

No. 1.
: Escalier.
cheminée, —_—

-Escalier,

établi. i
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~ INDEX .

MATIERES CONTENUES

DANS CET OUVRAGE.

PacE.
Introduction, 3
Division de I'ouvrage, 3 E
De la petite culture, 4
Terrain pour un jardin potager, 4 -
Améliorations 2 faire au sol, 5 °
L’eau est Pame d’un jardin potager, 5
Ce qu'il faut faire pour s’en procurer, 5
Divisiou d’un jardin potager, 6
Haie vive, 6
L’allée du centre d’un jardin doit étre tenue
nette, 6
Les autres doivent ¢tre semées en foin, 6 .
Défoncement de la terre, 6
Epaque des semences et récoltes, 7
Détail des plantes & cultiver, - 7
De Pail, description, culture et propriété, 8
Asperges, o. do. do. 8
Betteraves, do. do. do. 10
_ Blédinde, do. do. do. 10
Carottes, do. do, do. 12
Celeri, do. do. do, 14
Cerfeuit, do. do, do. 15
Chicorde, . do. do. do. 16
Choux, do. do. do. 17
Ciboulatte, do. do. do. 18
Citrouilles, do. do. do. 19
Concombres, do, do. do. 20
Caquclies chaudes, do. do. 21
Couches sourdes, do. do. 22
Cresson, do. do. 23

Echalottes, do. do. do. .3
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INDEX. ii
. PacE,
Epinards, do. = do. do. 2
Feves, do. do. do. 25
Laitues, do. do. do. 26
Lentilles, do, do. ~do. 27
Melons, do. do. do. 25
Naveaux, do. do. do. 24
Oignon, do. do. do. 31
Oseille, do. do. do. 33
Panais, do. do. do. 34
Patates, do. do. da, 34
Persil, - do. do. do. 36
Piment, do. do. do. 57
Pimprenelle, do. do. do. 37,
Pois, do. da. do. 33
Raifort, do. do. - do. 49
Raves, do. do. do. 41
Salsifis, do. do. do. 41
Sariette, do, do. do. 42
Saugc, do. do, co. 4.
Scorsonére, do. - do. do, 43
Topinainbour do. do, do. 35
CALENULIER vv JARIINIER.
Pace,
Janvier, 45
Février, 465
-Dars, 47
Avril, 47
Mai, 42
Juin, 49
Juilet, 49
Aoiit, - 43
Septembre, 50
Octobre, A 30
Novembre, - 30
Décembre, ot
Réglements généraux, 51
Plan d’un jardin potager, .53
Fondation d’une école élé=cntaire en
, campagne, 54

gl 54 & 55



