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PREFACE,

La Societe royale et centrale d’agricalture de la
Seine a toujours porté un grand intérét a la culture
maraichére de Paris : dés 1810, elle avait ouvert un
concours pour la composition d'un manuel pratique de
cette culture , aﬁnb d’en répandre la connaissance en
dehors de la capitale , dans I'enceinte de laquelle elle
est a peu pres concentrée ; et, quoique ce concours fut
resté ouvert pendant dix années , aucun concurrent ne

s sl presenté,
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En 1842, la Société royale a renouvelé ses instances,
par l'organe de M. le vicomte Héricart de Thury, en
seance genérale présidée par M. le ministre de agri-
culture et du commerce ; 'honorable et savant orateur
a s1 bien fait sentir l'utilité et 'importance de la culture
maraichere , que M. le ministre a , séance tenante,
fondé un prix pour étre décerné, en 1843, i celui qui
ferait le meilleur Zraité de la culture maraicheére de
Paris , en se conformant au programme que la Societé

d’agriculture rédigerait i cet effet.

Encouragés par quelques amis , nous nous mimes sur
les rangs. Notre premier travail n’a pas rempli comple-
tement les conditions imposcées par le programme ; ce-
pendant nous recumes la grande medaille d'argent, avee
I'invitation pressante de nous representer av meme
concours I’année suivante. I'latiés de cette premiere dis-
tinction, nous revimes notre manuscrit, le renvoyames
au concours, et nous eumes 'honneur de le voir cou-
ronner de la grande médaille d’or de 1,000 francs, en

seance solennelle , le 14 aveil 1844.

La Société royale et centrale d’agriculture ne sen
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est pas lenuea cette marque déja trés-flatteuse pournous,
elle a encore arrété que notre ouvrage serait imprimé a
ses frais dans ses Meéemoires, et nous a autorises a en
faire tirer le nombre d’exemplaires que nous jugerions

convenable ; ce sont ces exemplaires que nous offrons

aujourd’hui au public.

Maintenant nous allons exposer les diflicultés que
nous avons du éprouver pour composer cet ouvrage, le

plan que nous avons suivi et le but que nous nous

SOMmes pmpﬂsé.

D’abord nous rappellerons que la culture maraichere
ne s'est jamais apprise ni perfectionnée que par la
pratique , et que jamais aucun jardinier-maraicher n’a-
vait €crit eur cette culture avant nous. Notre premiere
assertion ne peut recevoir aucune objection; la seconde
peut étre expliquée par deux raisons que nous allons

tacher de mettre en évidence.

La culture maraichéve, telle qu'elle s’exerce a Pars,
ne laisse jJamais aucun loisir a celul qui la pratique s'il

veut en vivre honorablement; et, quand l'idee lu) vient
L
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de (ransmetlre ses connaissances aux aulres par le
moyen de la presse, sa famille, ses cultures lui mon-
trent assez qu'il n'a pas de temps suffisant a sacrifier a

cet objet.

Mais, en supposant que cette premiere difliculté ne
soit pas insurmontable , en voici une seconde non
moins grande. Les jardiniers-maraichers, ne recevant
généralement que les premiers €léments de I'instruc-
tion, sont effrayes de Ja distance qu’ils supposent exister
entre leurs connaissances et celles de 'homme lettré
qui salt communiquer ses pensées par la presse , et ils
croient qu’il faut absolument franchir cette distance
pour oser se faire imprimer. Nous avons éte longtemps
arrétés par cette idee , et si des amis ne nous eussent
pas souvent repeté : « Travaillez, prenez de la peine ;
« apprenez a exercer votre intelligence comme vous
« savez exercer vos bras, et en peu de temps vous
« saurez expliquer votre pensée vous-meéme ; » si, di-
sons-nous , des amis ne nous eussent pas encouragés de
celte maniére , nous aurions continué de nous taire

comme se laisent nos confreres.
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Nous ne prétendons pas €ire arrrives a une pureté
remarquable, a un style irréprochable ; mais enfin nous
croyons pouvoir étre lus et compris. Dailleurs , la So-
ciété royale et centrale d’agriculture ayant bien voulu
nous faire connaitre qu'elle tenait plus au fond qu’a la
forme , nous esperons que le public aura la meéme

indulgence.

Quant au plan de notre ouvrage , il nous avait eté
trace par le programme de la Société royale d’agricul-
ture, et nous 'avons suivi le plus exactement qu’il nous
a ete possible. Ce programme demandait positiverment
un manuel pratique de la culture maraichére telle que
nous la pratiquons dans 'enceinte de Paris, parce que
ses procedes , son but et ses résultats, trés-différents de
ceux de la culture potagére , n’avaient jamais.été pu-

blies.

Quant au but de notre ouvrage, il était fondé sur
plusieurs raisons que nous allous faire connaitre. I’a-
bord nous partagions avec la Société royale d’agricul-

ture le désir qu'un manuel pratique de la culture ma-

vaichere de Paris fit fait et publi¢ ; car, si ceux qui ont
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ecrit sur la culture potagére nous ont emprunté quel-
ques procedés , ils ne les ont jamais rendus avee la pré-
cision et tous les détails que les maraichers seuls con-
naissent; et puis, quand on convient généralement que
cette culture ne peut étre convenablement décrite que
par des maraichers praticiens, on nous pardonnera
peut - étre d'avoir osé tenter de metlre cette partie

importante de 'horticulture au niveau de ses autres

branches.

A la vue des chemins de fer qui s’établissent de toute
part, a la vue des efforts de I'industrie pour obtenir de
la chaleur au meilleur marché possible , il est facile de
préevoir que la culture maraichére de Paris est a la veille
de recevoir des modifications , et nous avons cru utile
de décrire cette culture telle qu'elle se pratique a Paris
en 1844, ahn que par la suite on put mieux juger

et apprecier les changements qu’elle pourra subir.

Nous rappelant aussi combien longue est 'expérience,
combien il faut d'années a un maraicher pour acquerir
des connaissances solides dans =a profession, nous

Avons cru uhrf:gvr le temps d'etude a nos enfants et
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PREFACE. X1

aux jeunes jardiniers-maraichers, en leur laissant le
fruit de notre pratique et de nos expeériences répelees

pendant un grand nombre d'annees.

Enfin , si notre ouvrage ne répond ]ias; a notre espe-
rance , s'il n'est pas jugé avec l'indulgence que sont en
droit de réclamer de simples jardiniers-maraichers, il
nous restera toujours la satisfaction d’avoir les premiers
répondu a I'appel de la Société royaie et centrale d’a-

griculture , et 'honneur d’avoir mérité con suffrage.

J. G. MOREAU, J. J. DAVERNE ,
rue de Charonne , 80, ruede la Chapelle , 10 , a la
Fillette.
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MANTEL PRATIQUE
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CULTURE MARAICHERE

DE PARIS.

s § O

CHAPITRE PREMIER.

Histoire sommaire de la culture maraichére a Parts. depuis

cinquante ou soixante ans.

1l serait désirable, sans doute, de nous voir
commencer cet ouvrage par des recherches sur
lorigine de la cuiture maraichere a Paris, de nous
voir suivre et expliquer ses progres successifs de-
puls son commencement jusqu’a nos jours; mais
une telle recherche n'est pas en notre pouvoir;
nous n'avous ni le temps, ni le moyen de nous
élever au delid de mémoire d’homme, et nous ne
pouvons ni ne vouions dire 1ct autre chose que ce
que nous avons vu et faisons nous-meémes.

Il est gt-’*néralmnmlt connu que, toutes les fois

|
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2 CULTURE MARAICHERE

qu’on a reculé l'enceinte de Paris, les jardiniers-
maraichers ont été obligés de se reculer aussi pour
faire place a de nouvelles batisses, et que ce dé-
placement leur était toujours onéreux, en ce qu’ils
quittaient un terrain amélioré de longue main
pour aller s’établir sur un nouveau sol, souvent
rebelle a leur culture, et qui ne pouvait étre amé-
lioré quavec le temps et de grandes dépenses.
Plusieurs d’entre nous se rappellent que, vers la
fin du siecle dernier, lorsqu’on a reporté le mur
d’enceinte ou sont aujourd’hui les barrieres de
I'octroi , beaucoup de maraichers sont allés s’éta-
blir au dela des nouvelles barrieres , parce que le
prix des terrains circonscrits a de suite considé-
rablement augmenté. Plus tard , lors de I'établis-
sement du canal Saint-Martin, un assez grand
nombre de maraichers furent encore obligés d’aller
s'établir plus loin pour laisser la place anx nou-
velles constructions. Jusqu'en 1780, on voyait des
jardins maraichers le long du boulevard, depuis
la porte Saint-Antoine, aujourd’hui place de la
coloune de Juillet, jusque pres de la Madeleine;
depuis longtemps on n'y en voit plus aucun. Le
trentieme quartier de Paris sappelait alors le
Pont-aux-Choux , tant les marais y étaient nom-
breux. Enfin, jusqu’a la révolution de 8¢, les jar-
diniers-maraichers ont conserve l'usage d’appeler
leur jardin marais ; mais depuis lors la plapart
disent leur jardin , parce qu’en effet ces jardins ne
ressemblent plus aux marais dans lesquels les pre-
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miers maraichers s'étaient établis, d’ou le nom de
maraichers que leurs successeurs portent toujours.

Il conviendrait a présent de jeter les yeux en
arriére pour savoir (uels étaient nos aieux et en
quel état était la profession de jardinier-marai-
cher entre leurs mains ; mais les maraichers ne
connaissent d’autre chronique que la tradition
qui se transmet oralement parmi eux, et leurs
souvenirs ne remontent guere au dela de deux ou
trois générations. Nous ne pouvons donc remonter
nous-mémes au dela d'une soixantaine d'anndes
dans le temps qui a précédé celui dans lequel nous
vivons, 4 moins de nous rendre I'écho de ce qu'ont
ecrit les autres, chose que nous éviterons tou-
jours.

D’apres le témoignage de nos plus anciens con-
freres, il résulte que, il y a 6o ou 80 ans, la culture
maraichére était beaucoup’ moins perfectionnée
qivaujourd’hui; que l'on faisait moins de saisons
dans une année; que l'art des primeurs était en-

core dans Yenfance ; que les plus habiles marai-

chers n'avaient encore que des cloches, et en petit
nombre , pour avancer leurs légumes et surtout
pour élever une sorte de melon brodé, la scule
quils connussent alors, et qui aujourd’hui porte
encore le nom de melon maraicher. Ce n’est pas
qu’a cette époque l'art des primeurs et 'emploi des
chassis fussent ignorés a Paris; depuis longtemps
I'un et Pautre étaient en progres dans les jardins
royaux et chez plusieurs grands seigneurs; mais
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4 CULTURE MARAICHERE

ils mavaient pas encore pénétré dans la culture
maraichere , lorsqu’en 1780, un jardinier ma-
raicher nommé Fournier fit le premier usage de
chassis dans sa culture avec un succes si pro-
noncé pour obtenir des primeurs beaucoup plus
tot qu’auparavant, qu'un grand nombre de ses
confreres I'imitérent et en obtinrent de snite de
grands avantages. I’usage et la manceuvre des
chassis devinrent une branche importante de la
culture maraichere, et c’est de cette époque que le
terme culture forcée est devenu familier parmi
nous.

Le méme Fournier qut a introduit les chassis
dans la culture maraichére, en 1780, y a aussi
introduit, quelques années apres , la culture du
melon cantaloup ; il est aussi le premier maraicher
qui ait cultivé la patate.

Le premier qui a forcé Pasperge blanche était un
nommeé Quentin, vers 1792.

L’asperge verte a commencé a étre forcée par
le méme et par son beau-frere, nommé Marie, vers
1800.

Celui qui le premier a forcé le chou-fleur est le
nommé Besnard, vers 1811.

Les premiéres romaines forcées I'ont été par
MM. Dulac et Chemin , vers 181 2.

La chicorée fine d’'Italie a commencé a étre for-
cée 4 la méme époque, par Baptiste Quentin.

Parmi les jardiniers-maraichers de notre épo-
que, ce sont les fréres Quentin, Fanfan et Bapliste,



4
I

L

DE PARIS. e)

ainsi que M. Dulac, qui les premiers ont traité le
haricot en culture forcée, en 1814.

La culture forcée de la carotte a eu lien pour
la premiere fois en 1826 ; elle est due a M. Pierre
Gros.

En 1836, M. Gontier a le premier fait usage du
thermosiphon dans la culture forcée sous chassis.

Nous venons de nommer cinq maraichers de
notre époque , parce quils ont enrichi la culture
maraichere par des procédés nouveaux, et que la
reconnaissance demande que leurs noms ne soient
pas plus oubliés que ceux que nous avons nom-
més auparavant. Nous voudrions bien nommer
aussi ceux de nos confreres qui se distinguent par
la perfection de leur culture, par l'étendue de
leur exploitation , par leur activité , leur adresse ,
leur bonne administration, mais le nombre en
serait trop grand; d’ailleurs, en faisant ressortir
le mérite d'une partie de nos confréres et en pas-
sant 'autre sous silence, cela paraitrait de notre
part une partialité dont nous ne voulons pas qu’on
nous accuse ; mais nous dirons avec plaisir, avec
orgueil meme , qu’il y a dans la classe maraicheére
plus de capacité, plus d'intelligence qu’on ne le
croit généralement dans les autres classes.

Voila tout ce que nous pouvons dire de Ja cul-
ture maraichére des temps qui nous ont précédés,
et de_ses progres jusqu’en 1844. Ce sont des faits
certains, dont plusieurs se sont accomplis sous
nos yeux et desquels nous profitons avjourd’hus.
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CHAPITRE II.

Art. 1. — Statistique horticole.

Notre ouvrage étant particulierement destiné a
nos enfants, aux jeunes jardiniers-maraichers,
nous devons leur donner la signification des mots
qui ne s'apprennent pas dans notre pratiqune, et le
mot statistique est de ce nombre. Aiusi, nous leur
disons que le mot statistique signifie I'étendue
d’un pays, d’'un endroit, son climat, ses divers pro-
duits, son commerce, sa population florissante ou
souffrante, sa richesse, I'argent qu’elle dépense et
celui quelle gagne, etc. C'est donc en faisant I'énu-
mération de ces différents rapports que nous al-
lons donner une idée de la statistique de la classe
des jardiniers=maraichers, exercant leur profession
actuellement dans la nouvelle enceinte de Paris.

1° Nous avons trouvé , par un calcul tres-
approximatif, que l'ensemble des terrains em-
ployés a la culture maraichere, dans la nou-
velle enceinte de Paris, est maintenant d’environ
1,378 heclares.

20 Ces terrains sont divisés en 1,800 marais ou
jardins; les plus grands contiennent environ 1 hec-
tare, et les plus petits environ 1 demi-hectare;
mais le plus grand nombre des jardins maraichers
contiennent trois quarts d’hectare, parce que cette
quantité de terrain est le plus en rapport avec la
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bonne administration et la surveillance d'un seul
chef.

3° De ce qu’il y a 1,800 jardins maraichers dans
les terrains compris dans la nouvelle encemnte de
Paris, il s’ensuit qu’il y a aussi 1,800 jardiniers-
maraichers maitres, pour les faire valoir. De ces
maitres, les uns sont propriétaires et les autres lo-
cataires; mais cette différence n’ayant aucun
rapport avec la capacité et la moralité, nous ne
devons pas nous en occuper.

4° Quant au personne! de chaque établissement,
il est assez difficile de le fixer rigoureusement:
d’abord , parce que tous les jardins n'ont pas la
méme contenance; que l'exploitation des uns olfre
des difficultés qui ne se rencontrent pas dans les
aulres; parce que certains maraichers ont une ma-
niere de travailler, de calculer et d’administrer que
n'ont pas les autres, ce qui peut augmenter ou di-
minuer le nombre de bras nécessaire a I'exploi-
tation. Il y a a calculer la force des enfants du mai-
tre, et voir si le travail d'un, deux, trois et quatre
enfants peut éqnivaTair au travail d’'un ou de deux
hommies ; enfin les saisons contraires ou favorables
diminuent ou angmentent le nombre d'ouvriers
surnuméraires.

Cependant, d'apres notre propre et longue ex-
périence, nous pouvons dire , avec assez de certi-
tude, que, pour cultiver un jardin de 1 hectare, ot
l'on fait des primeurs et de la pleine terre, il faut,
en tout temps, un persﬂnnel de cinq ou six per-



P CULTURE MARAICHERE

sonnes, composé du maitre et de la maitresse, une
fille a gages, un garcon a gages s’il y a des enfants
en état de travailler, ou, & leur défaut, deux gar-
cons a gages et souvent un ou deux hommes a la
journée.

Les personnes a gages sont couchées a la maison
et nourries a la table du maitre. La fille a gages est
payée en raison de sa force, de son intelligence et
de son savoir; le terme moyen de ses gages peut
etre fixé a 240 fr. par an. Les garcons jardiniers-
maraichers sont payés au mois, et le prix n’est pas
le méme en été qu’en hiver. D’octobre en mars, un
garcon gagne de 18 a 20 fr. par mois et 2 fr. de
gratification par dimanche; d’avril en septembre,
il gagne de 302 32 fr. par mois et de 2 fr. a 2 fr. 50 c.
de gratification par chaque dimanche.

Ce personnel ne suffit pas toujours : dans les
grandes et longues sécheresses de I'été, par exem-
ple, il faut mouiller extraordinairement pour con-
server la marchandise tendre, 'empécher de durcir
ou de monter; dans ce cas, le maitre mara_icher
prend a la journée un ou plusieurs hommes qu'il
nourrit et a chacun desquels il donne 2 fr. par jour.
Si ce sont des femmes, il leur donne 1 fr. et la
nourriture.

Il y a 9,000 personnes employées a la culture

maraichere dans la nouvelle enceinte de Paris.
Dans ce nombre, les maitres el les maitresses

CIMTENE POUT. o v o o b o o spe s ome « o o ;0,000

A'reparter. . . .. 13,060
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Report. . 7. « ' 3600

Les enfants, dont le travail est évalué
a celui de 1,500 hommes, ci. . . . . .. 1,500
Les hommes et les femmes a gages. . . 3,900

TorAL, « + . Q,000

1l va sans dire que tous les garcons maraichers,
tous les hommes a la journée ne connaissent pas
également le métier et ne sont pas tous doués de
la méme intelligence ni de la méme activité. Le
maitre reconnait promptement ce dont chacun
estcapable, et 'emploie selonses facultés. Plusieurs
de ces garcons maraichers sont des jeunes gens de
province, qui viennent a Paris pour apprendre ou
se perfectionner; et, que cela soit vrai ou faux, il
est certain que l'on tient pour vrai, dans la classe
maraichere, que certaines provinces fournissent de
meilleurs ouvriers que d’autres; aussi, quand un
maraicher embauche un garcon, il ne manque pas
de s'informer de quel pays il est.

Jusqu’a présent, la police n’a pas encore obligé
les garcons maraichers a se nantir de livret;
mais les maitres exigent d’eux des preuves de
bonne conduite qui en tiennen! lieu. En géné-
ral , cette classe d'ouvriers est fort paisible, et
il est tres-rare qu'elle donne sujet a quelques
plaintes.

50 Ce qui prouve que les jardiniers-maraichers
ont suivi le progres du bien-étre qui s’'est déve-
loppé dans les classes travaillantes, c’est qu’ils oc-
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cupent beaucoup plus de chevaux qu’autrefois *
les 1,000 maraichers existants dans la nouvelle
enceinte de Paris possedent au moins 1,700 che-
vaux, qui dépensent, en moyenne, pour leur nour-
riture, chacun 2 fr. 50 par jour. De ces 1,700 che-
vaux, 1,300 sont conservés toute 'année et 400
sont vendus a l'entrée de 'hiver, gquand on n’en
a plus besoin pour tirer de 'eau. Les 1,500 che-
vaux dont les maraichers ne peuvenl se passer
coutent d’achat de 500 a 8oo fr., on, terme moyen,
650 fr. chaque. Ces chevaux sont employés & me-
ner les Iégumes a la halle, de grand matin ,et, en
revenant, ils ramenent une voiture de fumier:
quelquefois ils retournent en chercher plusieurs
voitures dans la méme journée; et, dans lété,
ils sont occupés, plusieurs heures par jour, a
tirer de I'ean au puits, au moyen d’'un manége
ou d’'une pompe a engrenage, dont nous donne-
rons les descriptions plus tard; mais nous dirons
de suite qu'un manége et ses accessoires coutent
de 4 a 500 fr. Quant aux pompes a engrenage., il
n'y en a encore qu'un pelit nombre ’établies dans
les jardins des maraichers de Paris, et leur prix va-
rie en raison de leur perfection, de leur complica-
tion et de la profondeur des puits. Pour un puits
de 10 metres de profondeur, une pompe a engre-
nage coute de 1,500 a 1,600 fr.; maisil y ena qui
coutent jusqu’a 2,600 fr.

Les 4oo chevaux dont nous avons parlé plus
haut sont d’'une moindre valeur que les autres,
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parce que ceux des maraichers qui les achetent ne
s’en servent que pentlant-envimﬁ six mois d’été ,
et les revendent ensuite ; leur prix est de 150 a
200 fr., ou, terme moyen, 175 fr. chaque. Ils ser-
vent de méme a mener les légumes a la halle, ra-
mener da fumier et tirer de leau.

Si maintenant nous calculons ce que cotitent les
r,700 chevaux employés dans la culture marai-
chere dans la nouvelle enceinte de Paris, nous
trouvons que 1,500 chevaux, a 650 fr. I'un, font
lasommie de. . o, .0 W ol 845,000 .

Que 400 chevaux, a 175 fr, l'un,

B LS n e buiond ol o0d e LERIGUGA) o0 1 s 0,000 iy

TOTAL: « s v« §19,000 Ir,
f———————

Si ensuile nous calculons la nourriture de ces
chevaux a 2 fr. 50 ¢. par jour, nous trouvons que
1,300 chevaux cotitent paran. . . 1,186,250 fr,

Que 400 chevaux cotitent, pour

six mois de nourriture, plus de. . 182,000 fr,
.‘ e

BhEaE Ly 08 450 1.

6° Beaucoup de circonstances donnent des va-
leurs différentes aux terres propres a la culture
maraichere dans Paris. Tous les jours quelques
maraichers s’¢loignent du centre de la capitale,
parce que de nouvelles batisses, de nouvelles fa-
briques, de nouveanx magasins se forment conti-
nuellement, s’'emparent des terrains et les rendent
d'un prix supérieur a celui que peut y mettre le
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12 CULTURE MARAICHERE

cultivateur : 1l arrive aussi quelquetois que celui-
ci trouve du bénéfice a vendre son terrain et a
aller s’établir plus loin, quglquefois encore il est
obligé de s'éloigner pour cause d’utilité publigue.
Un marais qui se trouve sur une rue, sur un che-
min pavé, a plus de prix que celui qui se trouve
au fond d’une ruelle non pavée ou sujet a quelque
servitude; celui qui est bien enclos de murs a aussi
plus de valeur que celui quiest mal ou point fermé.
Cependant nous allons donner un apercu de la
valeur actuelle des terres propres a la culture ma-
raichere dans Paris.

Les terrains compris entre le boulevard et le
mur d’octroi valaient, il y a une vingtaine d’années,
de 20 & 22,000 fr. Uhectare; avjourd’hui ces ter-
rains n'ont plus de prix. Sur les bords du canal
Saint=-Martin, et autres endroils ou le commerce
s est porté, I'hectare se vend 8o ou 100,000 fr.

Ceux situés entre le mur d’octroi et la nouvelle
enceinte peuvent se diviser en deux catégories:
les premiers sont ceux qui, depuis longtemps
cultivés en marais, sont réputés d’'une bonne
nature de terre, enclos de murs et a proximité
d'une rue pavée, ceux-la valent aujourd’hui de
28 a4 30,000 fr. I'hectare; les seconds sont ceux
qui se trouvent sur le derriere, qui n'ont pas de
communication facile avec une rue pavée, ceux-ci
se vendent de 16 a 20,000 fr.’hectare clos de murs,
compris le logement,

7° Quant au prix du loyer d'un hectare de ter-
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rain consacré a la culture maraichére, il y en a
de deux sortes. Quand le terrain est de la premiere
qualité, il se loue de 12 a 1,300 fr. I'hectare, y
compris le logement du jardinier ; quand il est de
seconde qualité, I'hectare se loue de 8 a goo fr.
Outre le loyer, le marvaicher locataire paye encore
Pimpot personnel et les portes et fenetres.
8° Le nombre de panneaux de chassis employés
dans la culture maraichere, dans la nouvelle en-
ceinte de Paris, est évalué a. . . . 360,000
Le nombre de cloches est évalué
ol e ke SESRCR I LAPRU, R A A Rh 2,100,000
9° Dans un marais employé en culture marai-
chere depuis quelque temps, les engrais et ma-
tieres fertilisantes se trouvent dans les débris du
fumier quia servi a faire les couches et les patllis:
ainsi, en calculant ce que nos chassis et nos cloches
usent de fumier, le prix de I'engrais sera une par-
tie du prix du fumier. Un panneau de chassis use
par an, terme moyen, pour 4 fr. de fumier; c’est
donc quatre fois 360,000 ou. . . . 1,440,000 fr,
Pour occuper 2,100,000 cloches,
il faut du fumier pour. . . . . .. 270,000 fr.
Pour le fumier a faire des cham-

ERERBEERIY TN Y 100,000 fr.
Torar de dépense pour fumier

CHERBIAIB, o i « ol W dtae ais o 2Bl 0ie00 fr

F

10° Quant a la somme annuellement dépensée
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pour la culture maraichere dans la nouvelle en-
ceinte de Paris, 1l ne nous est pas possible de la
donner avec une approximation plausible.

11°S'il nenous est pas possible, par plusieurs rai-
sons, de douner le chiffre de la dépense de la cul-
ture maraichére dans Paris, nous pouvons donner
tres-approximativement le chiffre de ses recettes.
Pendant longtemps nous nous sommes occupés de
cet objet pour les diverses saisons de l'année,
bonnes et maunvaises, ainsi que des produits de la
culture en pleine terre etde la culture forcée, et
nous pﬂuvﬂnsfafﬁrmer que I'ensemble des recettes
de la vente des légumes des maraichers dans la
nouveile enceinte de Paris s’¢leve an chiffre d’en-
viron 13,500,000 fr. par an,

ART. 2. — Economie horticole.

Par le titre économie, nous entendons le rap-
port qui doit avoir lieu entre les dépenses et les re-
cettes, de maniere que les derniéres soient toujours
plus grandes que les premicres. Mais, s’il est fa-
cile d’établir ce rapport pour quelques établisse-
ments maraichers, il est extrémement difficile de
I'établir pour 'ensemble des 1,800 maraichers de
Paris; car, quoiqtie chacuan de nous croie faire

pour le mieux, nn cas imprévu peut renverser

tous nos calculs et rendre la dépense plus grande
que la recette; et cela arrive malheureusement de
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temps en temps, et quelquefois plusieurs années
de suite; et puis il faudrait aller prendre connais-
sance de I'état des affaires de chaque maraicher,
chosequenous nedevonsni nepouvonsfaire; cepen-
dant notre position au milieu de nos confreresnous
met 4 méme d’approcher de la vérité de plus pres
que tout autre, et c’est ce que nous allons essayer
de faire dans les paragraphes suivants.

1° Pour cultiver 1 hectare de terre converti en
marais depuis une dizaine d’années ou plus, et
lorsqu’on n’y fait que des légumes de pleine terre,
quatre personnes suffisent pendant huit mois de
année; mais, de mai en aotut, il en faut deux de
plus. On sent bien que, si on s’établissait dans un
terrain neuf, en friche, pierreux, il faudrait plus
de monde, jusqu’a ce que la terre fit ameublie et
facile a travailler. Quant a la quantité de bras qu’il
faut pour cultiver 1 hectare en culture de pleine
terre et de primeur, nous l'avons déja dit, page 7,
paragraphe 4.

2° Ici, d’apres l'ordre du programme, nous
avons a établir ce qu'il en coute d’engrais chaque
année pour cultiver 1 hectare de terrain en légu-
mes de pleine terre, et 1 hectare de la maniere la
plus complexe, cest-a-dire en culture de pri-
meurs et en culture de pleine terre. Comme la
question est double , nous allons d’abord la diviser,

Nous venons de dire gue, quand un jardinier-
maraicher s’établit sur un terrain neuf qui n’a pas
encore été cultivé en marais, il lui faut quelques
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années pour en rendre la terre meuble et facile 4
cultiver. Pendant ces quelques premiéeres années,
les engrais nécessaires pour rendre la terre fertile
peuvent étre considérables. Si la terre est trop
sableuse , il lui faut nn engrais gras, tel que le
fumier de vache ; si elle est trop forte, il lui faut
un engrais plus leger, tel que celui de cheval:
mais il nous est impossible de dire combien il faut
de I'un ou de 'autre engrais pour amener le terrain
a I'état de ferulité et de divisibilité le plus propre
a la culture maraichere, ni meéme de préciser en
combien d'années il sera amené a cet état. Mais
une fois devenu propre a laculture maraichere,
nous pouvons dire ce qu’il faut dengrais par an,
pour I'entretenir dans son état de fertilité, quoi-
qu’il y ait des légumes plus épuisants les uns que
les autres.

Il est bien entendu quiil est ict question d'un
marais ou l'on ne fait pas de primeur, par consé-
quent pas de couches; mais nous ne concevons
pas de culture maraichere sans paillis, sans terreau
pour couvrir les semis; et, comme dans un marais
le méme endroit peut produire trois ou quatre
récoltes par an, cet endroit doit étre aussi paillé
ou terreauté trois ou quatre fois en un an, ce qui
produit déja un engrais, mais insuffisant pour en-
tretenir la fertilité; il fant donc que le maraicher
qui ne fait pas de couches et, par conséquent, pas
de primeurs achete, chaque année, aux maraichers
qui font des couches et des primeurs, pour environ
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200 fr. par hectare de fumier de vieilles couches,
dont une partie est enterree comme engrais, et
Pautre employée en paillis et pour étre convertie
en terrean.

Tel est le mode le plus général de fumer des ma-
raichers qui ne font pas de primeurs; mais, quand
leur terrain est trop léger, trop sableux, ils n’a-
chétent, par hectare, que pour 100 tr. de fumier
de vieilles couches, ce qui leur suffit pour pailler
et terreauter leurs plants et leurs semis, et ils em-
ploient les 100 autres fr. a acheter du fumier de
cheval gras ou de vache, qu’ils enterrent comme
engrais,

Dans un établissement maraicher de la conte-
nance de 1 hectare ou l'on fait beaucoup de pri-

meurs, la dépense est beatcoup plus considérable;

dans celui, par exemple, ot I'on occupe 400 pan-
neaux de chassis et 3,000 cloches, on dépense
pour plus de 3,000 fr. de tumier par an.

Il y a ici une observation a faire. On croit assez
genéralement que, si nous obtenons d’aussi beaux
légumes , c’est que nousemployons beaucoup d’en-
grais; c’est une erreur. Quand notre terrain est
devenu en état d’étre cultivé en culture maraichere,
nous n'y mettons plus d’engrais proprement dit :
la fertilité du terrain s’entretient d’abord par les
paillis et les terreautages que nous renouvelons
et enterrons au moins trois fois dans une année;

ensuite parce que nous changeons, autant que
nous pouvous, nos carrés de melons de p
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chaque année, et que 'eau avec laquelle nous ar-
rosons nos couches traverse le fumier et en en-
traine les parties fertilisantes dans la terre ; enfin
parce que nos melons en tranchées se font dans
des fosses remplies de fumier qui communique une
partie de sa fertilité a la terre, et qu’ensuite, quand
nous retirons ce fumier des fosses ou tranchées,
il en reste toujours une partie plus ou moins dé-
composée qui engraisse naturellement la lerre et
la met dans I’état de fertilité le plus convenable a
la culture maraichere : aussi ceux d’entre nous qui
font beaucoup de primeurs vendent, chaque année,
une partie de leur terreau de couches et n'ache-
tent jamais d’engrais d'aucune espece.

On désirerait peut-étre nous voir traiter ici de
ce que coute l'entretien de 1 hectare de terrain en
culture de pleine terre, en culture forcée ; ce que
cette culture rapporte de bénéfice en un an; que
nous indiquassions ce que coute la production de
chaque légume et le prix de sa vente, et que nous
formassions un tableau du codt et du profit de la
culture de tous ces objets. Sans doute tous ces dé-
tails seraient nécessaires a une bonne statistique;
mais pour les obtenir il faudrait d’abord que la
dépense et le profit fussent toujours invariables, ce
qui n’a pas lieu ; puis fouiller dans les secrets de
nos confréres, ce que nous ne nous permetirons
jamais,
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CHAPITRE II.
Des terres et de tout ce qui se rapporte au sol.

Nous neconnaissons et il v’y a, en effet, que trois
sortes de terre en culture maraichere a Paris, que
nous distinguons par les noms de terre forte, terre
meuble et terre sableuse : la premiere est celle
dans laquelle I'argile domine , c’est la plus difficile
a travailler;-la seconde est celle ou l'argile et le
sable, soit calcaire, soit séléniteux, soit siliceux,
sont dans les rapports les plus convenables pour
former une terre facilement divisible ; la troisieme.
est celle ou le sable siliceux, surtout, entre avec
exces et détruit la cohésion nécessaire. Chacune
cle ces lerres a ses avantages et ses inconvénients
dans la culture maraichére.

La premiere, par sa compacite, s’échauffe diffi-
cilement aux premieres chaleurs du printemps,
reste {roideet tardive; mais, dans I'été et 'automne,

les gros légumes, tels que chou-pomme, chou-
fleur, artichaut, cardon, etc., y poussent avec vi-
gueur, sl l'on a soin d'en biner souvent la surface,
pour l'empécher de se fendre et de se crevasser,
ou de la couvrir d'une couche de paillis. Cette
lerre, conservant aisément sa fraicheur, ne
demande pas a étre arrosée aussi fréquemment
que les autres, et les engrais qu’on lui donne doi-
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vent étre du fumier de cheval tout au plus 4
moitié consommé et du terreau qui a déja servi.

La seconde sorte, la terre meuble, est la plus
favorable a toute espece de légumes; elle ne craint
guere la sécheresse ni I'humidité; d’ailleurs on
la préserve de la premiere par le paillis, dont
Pusage est général dans la culture maraichére, et
I'engrais qu’il lui faut est un fond de couche ou
de terreau gras.

A propos de terreau gras, nous devons faire ici
une observation : c’est que, par la maniere dont
nous travaillons nos couches et les arrosons pour
en obtenir plusieurs saisons, le fumier se con-
somme entierement dans l'année et se convertit
en un terreau véritablement gras qui, mélangé
avec celui dont les couches étaient chargées, révi-
vifie celut-ci et lui rend la fertilité qu’il peut avoir
perdue en nourrissant jusqu'a quatre saisons de
légumes. Dans les jardins bourgeois, ot on ne
travaille pas comme nous, le fond de couche
n’est jamais gras; cest un fumier plus ou moins
sec, plus ou moins brilé, qui ne serait bon qu’a
faire un paillis, si on paillait dans les jardins bour-
geols.

L.a troisieme sorte, la terre sableuse ou qui
manque de cohésion, s’échauffe ais¢ment aux pre-
miéres chaleurs du printemps; la végétation s’y
manifeste plus 1ol que dans les autres terres, les
récoltes printanieres y sont plus précoces et
de bonne qualité; mais, dans I'été, la vegétation y

W
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languit, parce que cette sorte de terre s’échauffe et
se desseche trop ; ses produits deviennent coriaces
et montent avant le temps. Une telle terre, quoi-
qu’elle soit des plus faciles a labourer et a dresser,
est pourtant des plus couteuses, étant cultivée en
culture maraichere, parce quapres le printemps il
faut la couvrir d'un paillis plus épais et lui donner
des arrosements beaucoup plus nombreux, et que,
quoi quel’on fasse, les [égumes n’y viennent jamais
aussi forts ni aussi beaux que dans une terre p]us
consistante. L'engrais qui lui convient le mieux
est le fumier de vache. Clest dans les années trop
humides pour les autres terres que celle-ci donne
le maximum de son produit.

CHAPITRE 1V.

Des expositions et des situations locales.

Quoique le maraicher qui s'établit puisse tres-
rarement choisir le terrain le mieux placé et le
mieux exposé, nous devons cependant donner
ici une 1dée des avantages et des inconvénients
des diverses expositions et situations locales.

Par situations locales nous entendons

i Un marais dont les abords sont faciles ou
difficiles , plus ou moins loin de la halie ;
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2° Un marais sur un lieu élevé, exposé a tous
les vents, avec des puits fort creux, ou un marais
dans un lieu bas avec des puits peu profonds ;

3¢ Un marais placé sur un terrain horizontal ou
placé sur un terrain incliné, Nous allons dire
notre facon de penser sur ces diverses situations.

1° Un marais dout les abords sont faciles, avec
une charrette et le moins loin possible de la halle,
sera toujours le plus recherché, si dailleurs son
terrain est bon; il économisera beaucoup de temps,
mais il sera vendu ou loué le plus cher. Le ma-
rais dont les abords sont difficiles avec une char-
rette , placé sur les derrieres ou au fond d’une
ruelle non pavée, vaut nécessairement moins, mais
le transport des marchandises cotte plus de peines
et plus de temps.

2° Nous ne conseillerons jamais a un maraicher
de s’établir sur un lieun élevé exposé a tous les
vents et ou les puits sont tres-creux. Un air mo-
déré est utile a la végétaticn des légumes, mais
les vents violents leur sont nuisibles sous une
infinité de rapports, surtout sous celui de leur
belle apparence et , par conséquent, de la vente.
Ensuite I'eat tirée 'd’'un puits fort creux coute
trop cher, quels que soient les moyens employés
pour la faire monter.

3° Un marais placé sur un terrain horizontal
est le plus avantageux, d'abord en ce que sa cul-
ture ‘est moins fatigante, ensuite en ce quon peut
diriger l'eau des arrosements au moyén de

¢
:
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tuyaux dans toutes ses parties sans dépense ex-
traordinaire.

Un marais en pente, pour peu qu’elle soit sen-
sible, offre plusieurs inconvénients : pendant
Pété, au temps des arrosements, il faut une sur-
veillance active pour que l'eau des tonneaux les
plus bas ne se perde pas, et pour que celle qu'on
jette sur la terre s'imbibe a I’endroit ot on la ré-
pand.

Malgré ces deux inconvénients, si un marai-
cher était forcé de s'établir sur un terrain en
pente , nous lui conseillerions de choisir la pente
au levant ou au couchant de préférence a celle
du midi, a moins qu’il ne fasse absolument que
des primeurs ou que le terrain soit assez argileux
pour ne pas craindre la chaleur et la sécheresse
de I’été. Quant a la pente au nord, il ne faut pas
penser a y faire des primears ; mais les légumes
d’été et d'une partie de 'automne y viendront
tres-bien. Voyons maintenant les expositions.

En jardinage, le mot exposition a un sens assez
restreint. Un mur, par exemple, dirigé de l'est a
'ouest forme deux expositions , 'une au midi et
I'autre au nord : au midi, la Et'f':*mpf;‘:ratur«z*: est plus
chaude ; au nord, elle est plus froide ; mais 'effet
de ces expositions ne se fait plus sentir a 5 ou
6 metres du mur.

Un marais A peu pres carré peut avoir quatre
expositions s’il est clos de murs; une regarde le
levant, l'autre le midi, Vautre le couchant et
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Fautre le nord, et chacune d'elles a des pro-
priétés qui lui sont propres et que nous allons
expliquer , en commencant par celle du midi,
qui est la meilleure, apres avoir dit quelle est la
hauteur des murs qui doivent ou peuvent clore
un marais.

Une hauteur de 1 metre g4 centimétres a 2 me-
tres 27 centimetres est suffisante pour 'exposition
du levant, du midi et du couchant ; cependant, si
le mur de l'exposition du midi est plus haut, si
c'est, par exemple, un batiment, I'exposition en
serait trop brulante dans I’été : quant a 'exposi-
tion du nord, c’est tout le contraire ; plus le mur
est bas, moins elle est mauvaise.

A Tlexposition du midi nous établissons une
cotiere ou plate-bande , large de 2 metres 27 cen-
timetres , et aussi longue que le mur ou, a la fa-
veur de ce méme mur, nous plantons de la romaine
élevée sous cloche des le mois de février, et nous
y semons en méme temps des carottes, ou des
radis , ou des épinards, ou du persil parmi les

romaines ; et toules ces plantes deviennent bonnes
a étre vendues trois semaines ou un mois avant

celles plantées en plein marais; et des le mois
de mars nous y contre-plantons nos premiers
choux-~fleurs de pleine terre élevés sous chassis.

L'exposition du levant ainsi que celle du cou-
chant peuvent avoir aussi chacune leur cotiere,
mais moins large que celle du midi, et recevoir
les mémes plantes ou semis quinze jours ou trozs
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semaines plus tard , et, comme le soleil ne les fa-
vorise que la moitié de la journée, 'une du matin
a midi, l'autre de midi au soir, les plantes n'y
croissent pas aussi rapidement ou n’y sont pas
aussi précoces qu'a l'exposition du midi. Nous
devons faire observer, en passant , que, s’il gele la
nuit et que le soleil luise en se levant, les plantes
a l'exposition du levant sont exposées a étre bra-
lées par ses rayons.

L’exposition du nord, a cause de sa fraicheur, ne
peut étre de quelque utilité dans un marais que
dans I'été, pour recevoir les semis ou les plants
gui aiment la fraicheur en cette saison, comme
'épinard , le cerfeuil. la pimprenelle, la poirée,
les choux, etc. Il vaudrait mieux qu'un marais
neut pas de murs de ce coté, ou qu’il nen eut
qu’un tres-bas ; mais, quand le mur existe, cest
contre lui qu'on éleve des hangars pour serrer les
coffres a coulisses , les panneaux de chassis et les
paillassons quand ils ne servent plus.

Outre les expositions plus chaudes que les murs
procurent , ceux-ci ont encore l'avantage de don-
ner la possibilité d’établir des espaliers de vigne
ou d’arbres fruitiers dont le produit n’est pas a
dédaigner.

Beaucoup de marais a Paris n’ont pas de murs ;
mais les maraichers les remplacent, incompléte~
ment il est vrai, par des brise-vent en paille de
seigle, hauts d'environ 1 metre 50 centimetres.
Ces brise-vent forment des abris qui ne produi-
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sent qu’une partie des bons effets d'un mur, ils ne
peuvent hater la végétation avec la méme rapidité;
mais leur protection n’est pas a dédaigner, et on
se trouve bien de les employer, méme d’en faire
de moins élevés dans différentes parties da marais
pour favoriser certains semis ou la croissance de
certains légumes. Nous reparlerons des brise-vent
dans le chapitre VII.

CHAPITRE V.

Des substances ameéliorantes employées comme engrais,
amendements stimulants.

Les jardiniers-maraichers d’aujourd’hui, comme
sans doute étaient ceux du temps passé, ne con-
naissent pour engrais et stimulant que le fumier,
Ueau et la chaleur; rien de plus. Plusieurs d'en-
tre nous se rappellent, pourtant, avoir vu em-
ployer les balayures des rues de Paris pour
ameéliorer la terre de certains marais ; mais cet
usage est abandonné depuis longtemps par les
maraichers dans 'enceinte de la capitale, quoiqu’il
soit toujours suivi, et avec raison, dans la petite
culture des environs.

Nous l'avons déja dit, il n'y a que les marai-
chers qui ne font pas de primeurs et, par consé-
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quent, pas de couches, qui soient obligés d'ache-
ter du fumier expres pour fertiliser leur terre ;
mais la grande majorité d’entre nous n'en achete
jamais pour cet usage ; nos couches 4 melons dans
les tranchées nous fournissent le paillis, et nos
couches 4 melons sur terre nous fournissent le
terreau nécessaire a nos cultures; et, comme nous
enterrons en labourant trois ou quatre paillis et
autant de terreautages chaque année, cela suffit
pour entretenir la fertilité¢ de la terre de nos ma-
rais, qui, comme on sait, produisent de plus
gros et de plus beaux légumes que dans toute
autre culture. Nos arrosements abondants et fré-
quents , nos paillis qui tiennent la terre fraiche
et empéchent les mauvaises herbes de croitre , le
soin que nous avons de sarcler et biner 4 propos,
contribuent aussi beaucoup a la beauté de nos
légumes.

Apres cet aper¢n général, nous allons faire con-
naitre comment nous obtenons le paillis et le ter-
reau dont nous nous servons, l'usage que nous
en faisons et les effets que nous en attendons.

Paillis. — On forme les paillis avec du fumier de
cheval, tres-court, a moitié consommé. Nous pou-
vons 'obtenir de trois maniéeres : 1° du fumier de
vieilles couches a melons, qui ont été faites dans
des tranchées; 2° de vieilles meules 4 champignons,
qui ne rapportent plus; 3° des débris de nos tas
de fumier neuf, quand nous les démolissons pour
faire nos couches. Tous ces fumiers courls et a
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moitié consommés se secouent avec une fourche,
pour en faire tomber ce qui est trop consommé,
et ce qui ne l'est pas trop forme les paillis.

Usage du paillis. — Chaque fois que nous labou-
rous une planche et que nous avons dressée et
ratelée, avant de la planter, nous étendons dessus
une couche de paillis épaisse de 6 a 8 millimetres,
et de maniere a ce que la terre en soit parfaite-
ment couverte, apres quoi nous la plantons.

Bons effets du paillis. — Un paillis empéche la
surface de la terre de sécher, de se crevasser ou de
se fendre ; il la tient fraiche;1l fait que I'eau des ar-
rosements ne s'écoule ni a droite ni 4 gauche,
qu’elle pénetre a 'endroit ot on I’a versée, et s'op-
pose a son évaporation. Sans paillis, nous serions
obligés de tripler les arrosements, et encore les 1¢é-
gumes ne viendraient pas aussi bien.

Cependant le paillis a, selon nous, un petit in=
convénient,quifait qu’on ne doit pasle répandre sur
les planches avant la fin d’avril ou le mois de mai;
cestqiiil attie 'humidité plus que le terreau; que,
sides légumes tendres sontplantés de bonne heure,
deslaitues, par exemple, dans une planche couverte
d’un pailiis, les petites gelées tardives du printemps
leur feraient plus de mal que si elles étaient dans
une planche couverte de terreau; cest pourquoi
nous terreautons, mais ne paillons pas les plan-
ches ou cotieres que nous plantons avant la fin
d’avril.

Terreau , terreautage. — Le terreau qu'on em-
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ploie dans la culture maraichere provient du fu-
mier consommé des couches que nous faisons sur
terre. Ces couches, produisant plusieurs saisons,
sont aussi labourées plusieurs [ois, fortement ar-
rosees, et, a lautomne, leur fumier se trouve entieé-
rement décomposé, changé en terreau gras; alors
nous le brisons avec une fourche, en le mélant
avec celui qui était sur la couche; nous le mettons
en tas, et nous nous en servons ensuite pour mettre
sur de nouvelles couches et pour faire nos ter-
reautages.

Les couches que nous faisons dans des tranchées
se chargent ou se couvrent avec la terre du sol ;
nous en dirons la raison plus tard : mais celles que
nous faisons sur terre se chargent avec du terreau,
et nous en mettons sur le fumier I'épaisseur d’en-
viron 13 ou 14 centimeétres. C’est sur ce terreau, au
moyen de chassis , que nous faisons nos cultures
précoces, que nous semons des radis, des carottes,
de la chicorée sauvage; que nous plantons des
romaines, des laitues, de la chicorée frisée, des
choux-fleurs, etc.

Le terreau nous sert ausst pour terreauter les
planches que nous plantons avant le mois de mai ;
nous l'étendons, de I'épaisseur de 2 ou 5 millime-
tres, sur la terre et de maniere qu’elle en soit éga-
lement couverte. Nous terreantons encore en d’au-
tres saisons, comme on le verra [’!II‘-IS tard; mais,
dans le commencement du printemps, nous préfé-
rons le terreau au paillis pour couvrir nos plan-



30 CULTURE MARAICHERE

ches, parce qu’il n’attire pas 'humidité comme le
paillis, que sa surface se seche aisément et que les
plantes de la planche sont moins exposées a étre
fatiguées par les petites gelées tardives. Au moyen
des arrosements, les parties alimentaires du terreau
et du paillis se dissolvent, sont entrainées par P'eaun
dans la terre, nourrissent les plantes , jusqu’a ce
qu’ils soient eux-mémes enfouis et profitent a une
nouvelle saison.

CHAPITRE VI.

Des eaux pour les arrosements.

Jusqu’a présent, les jardiniers-maraichers, dans
I'enceinte de Paris, se servent d’eau de puits pour
leurs arrosements. Cette eau est limpide, mais dure
et froide. Si, étant tirée du puits, elle séjournait
a l'air dans un bassin ou réservoir, elle serait meil-
leure pour les arrosements; mais l'usage des bas-
sins n’est pas encore admis chez les maraichers de
Paris. Ils ont des tonneanux & moitié on aux trois
quarts enterrés aux endroils les plus convenables
dans leurs marais, pour recevoir l'eau qui leur
arrive d’'un puits par un tuyau souterrain, muni
d’autant d’embranchements qu’il y a de tonneaux
a remplir. Les marais ou l'eau se rend dans les
tonneaux, au moyen de caniveaux, sont tres-rares
aujourd’hui.
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Il y a des quartiers dans Paris ou ’eau de puits
est un peu séléniteuse ; quelques fleuristes s’en
plaignent; mais nous ne connaissons aucun marai-
cher qui dise que 'eau de son puits ne vaut pas
celle des autres puits.

Nous savons que l'eau de nos puits est trop
froide et que, si elle étaita la température de I'ean
de riviere, elle serait bien meilleure pour nos
arrosements ; mais nous sommes obliges de 'em-
ployer telle que nous l'avons : seulement I'expé-
rience nous a appris que quelques légumes, a cer-
taine époque de leur croissance, la craignent quand
le soleil luit chaudement.

Il est généralement reconnu que les arrosements
du matin et du soir sont les meilleurs. Le soleil
venant echauffer la terre arrosée le matin, les plan-
tes,sansaucundoute,doivent s’en trouver bien. Les
arrosements du soir sont bons en ce que les plan-
tes ont soil apres une journée chaude, en ce que
eau a le temps de pénétrer pendant la nuit et de
rafraichir les racines des plantes avant d’étre exci-
tée a s’évaporer au soleil dulendemain; mais, quand
les nuits deviennent froides et longues, les arrose-
ments du soir ne sont plus d'un aussi bon effet, ils
peuvent, au cnntraire, ralentir ou suspendre la
végetation, par la fraicheur de leur eau jointe a
celle de la nuit.

Les arrosements du matin et du soir ne suffisent
pas chez les maraichers de Paris;ceux-cisontsouvent
obligés d’arroser toute la journée, méme par un
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soleil tres-brilant, avec leur eau tres-froide, et
c’est dans ce cas quils ont reconnu que le contact
du froid et du chaud était préjudiciable & quelques
légumes dans un certain état de croissance. Ainsi,
quoiqu’il soit de regle, parmi nous, qu'on peut
arroser, le matin et toute la journée, toule espece
de légumes non encore parvenus aux trois quarts
de leur croissance, il en est d'antres, cependant,
qui, arrivés au meéme point, ne peuvent plus
étre arrosés, sans dommage, avec de 'eau froide
comme celle de nos puits, quand le soleil darde ses
rayons avec force ; tels sont les melons, les corni-
chons, les romaines pres de se coilfe:. les escaroles,
les chicorées bonnes a lier. Ieau froide, jetée sur
une romaine échauffée par le soleil, la fait mou-
cheter, en terme de maraicher.

CHAPITRE VII.
Des outils , instruments et machines.

OBseErvATION. — Nous nous écartons sans doute de 'usage, en
placant ici les murs el les puits au nombre des instruments et outils
nécessaires & la cullure maraichére ; mais, puisque les murs rempla-
cent les brise-vent el sont beaucoup plus avantageux, puisque les
puils sont d’une nécessité absolue dans nos marais , il nous a semble
qu’il valait mieux en parler dans le chapitre des instruments que par-
tout ailleurs.

Arrosoirs. — Quoique l'on fasse des arrosoirs

i
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en zinc, en fer-blanc, en cuivre jaune , les marai-
chers ne se servent que d’arrosoirs en cuivre rouge,
plus lourds et plus chers , mais plus solides et de
plus longue durée. Les maraichers n’emploientque
des arroscirs & pomme, avec lesquels ils exécutent
des bassinages tres-légers, des arrosements en plein
et des arrosements a la gueule, c'est-a-dire que,
dans des cas, il est plus avantageux de verser I'eau
par la bouche de l'arrosoir que par la pomme.

Un arrosoir ordinaire pese, étant vide, 2 kilo-
grammes, et contient 10 litres d’eau. Dans les
arrosages, un homme porte deux arrosoirs pleins,
un a chaque main, et, par un certain mouvement,
les vide tous les deux a la fois pour abréger le
temps, qui est toujours précieux dans notre état.
La perfection d'un arrosoir consiste surtout dans
I'inclinaison de sa pomme, dans le nombre et la
largeur des trous dont elle est percée. L.e nombre
d’arrosoirs nécessaire dans un établissement est
subordonné an nombre d’hommes qui peuvent
arroser en méme temps dans I'été : chaque paire
d’arrosoirs en cuivre rouge (on les nomme aussi
cruches dans quelques marais) cotite de 28 a 32 fr.;
REBrIne MOYen. . i o Jlalielel ¢lidh gl 30 ftr.

Béche.— La béche est la charrue du jardinier.
Cest une lame de fer en carré long, renforcée
d'une aréte en dessous, munie dune douille
par en haut, pour recevoir un manche en bois
long d’environ un etre, et acérée et tran-
chante par en bas. La béche sert a labourer, re-

J
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tourner et diviser la terre jusqu’ la profondeur de
8 a 10 pouces (22 a 28 centimetres). Il y a des bé-
ches de différentes grandeur et qualité, propor-
tionnées aux forces de celui ou de celle qui les em-
ploie. Une béche cotite environ 5 fr.;ci. . 5 fr.

Binette. — C’est une petite lame acérée, munie
d’une douille recourbée en quart ou en demi-cercle,
dans laquelle est inséré un manche en bois long
de 1 4 2 metres. La binette sert a remuer la terre
dans les plantations ou ’herbe commence a croitre,
afin de la faire mourir; elle cotite 75 ¢.; ci. 75c.

Bordoir. — On appelle ainsi un bout de plan-
che en bois, long d’environ 1 metre et large de
20 cenlimetres, muni, dans son milieu, d’'un coté,
d’un petit manche rond en bois, long de 12 centi-
metres: cet oulil serta border le terreaudes couches
a cloches ou qui nont pas de [coffre; pour s’en
servir, on le pose de champ surle bord du fumier
de la couche, on attire et on presse lc terreau
contre le bordoir, pour donner de la consistance
el de la solidité au terreau. Quand le terreau fait
bien la muraille, on glisse le bordoir un peu plus
loin; on fait la méme opération jusqu'a ce que
toute la couche soit bordée.

Avec cet outil, un senl homme peut border une
couche; au moyen de son manche, il peut encore
batire et affaisser le terrean de la couche quand
elle en est garnie, pour qu’il soit moins creux et
s'affaisse moins. Les maraichers font quelquefois
leur bordoir eux-mémes; s’ils le font faire, il
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Brise - vent. — T.es brise-vent sont de forls
paillassons qui, au lieu d’'étre cousus en ficelle,
sont tenus par trois rangs de lattes attachées avec
de Posier ; ils servent & clore les marais qui w'ont
ni murs ni haie, et a faire des abris pour
certains semis et plantations : on les plante de-
bout soutenus par de forts piquets. Paille, lattes
et piquets compris, 2 metres de brise-vent cou-
tent environ 2 fr. le double meétre; ci.. . 2f,
Brouette a civicre. — Cette brouette est formée
d’une roue en bois et de deux longs mancherons
joints par plusienrs barres transversales qui lui
font un fond a jour; elle n’a rien sur les cotés,
mais seulement une ridelle par devant; elle sert &
transporter ce qui a un gros volume et peu de
poids, tel que fumier neuf. Son prix est d’environ
IRdEeR el a0 D QHER LI NG g JEET HIDIOR
Brouette a coffre. — Celle-ci est moins Tongue '
que l'autre. Le fond, le devant et les deux cotés
sont en planches minces; elle sert pour transpor-
ter du fumier consommé, du terreau, de la terre,
des immondices; il y en a de plus ou moing gran=
des : celles dont nous nous servons cotitent q fr.
J BRG PRRITP, 10 DR TR 09, 908y QUL 1IF, PO Y]
Calais. — Nous appelons ainsi un petit manne-
quin crenx, formé de petites lames en bois de
bourgene, dans lequel nous mettons de Poseille,
des laitues, ete. :1ls cotitent 1 fr. 20 ¢. la douzaine;
CHSNMRIGTEON, Jgrgl, 01357 URTRERRY . 0y fride'E
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Cale ou tasseau.— C'estun morceau debois épais
de 5 centimetres, large de 10 centimétres et long
de 18 centimetres : il serl pour soulever les chassis
par derriere quand on veut donner de l'air aux
plantes qui sont dessous; on le place sur le bord
du coffre a plat, de champ ou debout, selon la
quantité d’air qu’on veut leur donner.

Cannelle. — 1l en faut une grosse en cuivre au
bas de 'auge ou du réservoir, du prix de. . 35 fr.

Il en faut une de moindre dimension a cha-
que tonneau, dans le prix de 8 a 10 fr.; terme
MDFRRAN o ik e v ls o) ahettl) a0 s il S AR GHDY

Charrette, — Les charrettes dont les maraichers
se servent pour mener leurs légumes a la halle et

charrﬂyer leur fumier sont a un cheval : leur prix
est de 500 a 550 fr.; terme moyen. . . . 525 fr.
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Chargeoir. —C’est une espece de trépied gros-
sierement fait, muni, en dessus, de deux bras ou
batons servant de dossier, et sur lequel on pose le
hottriau pour le charger de fumier, terre ou ter-
reau, etc. : ce chargeoir coute 5 fr.; ci.. . .. 5Sir.

Chdssis. — Chassis et panneau de chassis sont
| synonymes. C’est un carré en bois de chéne, peint
de deux couches a ’huile, qui a 1 metre 35 cen-
timetres sur chaque face et est divisé en quatre par
trois petits bois pour soutenir le verre; les chassis
sont indispensables en culture forcée, en ce quils
maintiennent la chaleur et 'humidité de la couche,
et que la lumiere du jour, la chaleur du soleil
pénétrant au travers du verre, tient les plantes
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qui sont dessous dans une température favorable
a leur croissance; quand on juge la chaleur trop
grande ou que l'on veut faire un peu durcir les
plantes, on leur donne de I'air en levant plus ou
moins le chassis par derriere. Il va sans dire que,
puisque nous n’employons des coffres et des chas-
sis que pour élever des primeurs, ils doivent étre
inclinés autant que possible toujours vers le midi.
Un panneau de chassis en bois de chéne, peint et
vitré, coute de 10 a 12 fr.; terme moyen. 11 fr.
Civiere.— La civiere se compose de deux bras
longs de 2 metres 66 centimetres, assemblés par
quatre barrettes longues de 70 a 8o centimetres,
placées au centre, a 16 centimetres I'une de I'autre.
Dans nos marais, la civiere sert particuliérement a
transporter les chassis du hangar sur les coffres
et des coffres sous le hangar. Deux hommes peu-
vent porter cing ou six chassis sur une civiere.
Cloches. — Les cloches a maraichers ont 4o cen-
timetres de diametre 4 la base, environ 20 centime-
tres dans le haut, et leur hauteur est de 36 4 37 cen-
timetres. Autrefois les cloches étaient d'un verre
plus vert quaujourd’hui ; les maraichers s’en sont
plaints, et maintenant elles sont d'un verre plus
blanc, mais plus fragile. L'utilité des cloches dans
la culture des primeurs est moins efficace que
celle des chassis; mais leur usage est plus géné-
ral en ce qu’il est moins dispendieux. Le prix des
cloches varie un peu : aujourd’hui on les paye de
80 a 85 fr. le cent; terme moyen.. 82 fr. 50 c.
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Coffres. — Il y a des coffres 4 un ou deux
chassis, mais dans nos marais ils sont presque tous
a trois chassis. Un colfre a trois panneaux de
chissis est un carré long de 4 metres, large de
1 metre 35 centimetres, construit en planches de
sapin et qui se pose sur une couche; le derriere
est haut de 27 a 30 centimetres, et le devant de
19 4 22 centimetres : nous le préférons en sapin,
parce qu'il est moins lourd et moins cher qu'en
chéne; nous ne le peignons pas, parce que la
peinture a l'huile peut nuire aux racines des
plantes, Le devant du coffre est muni de petits
taquets, pour empecher les chassis de couler, et le
dessus est garni de trois traverses fixées a queue-

; d’aronde , pour maintenir I'écartement et soute-
nir le bord des chassis. Nos colfres n'ont ni la
profondeur ni linclinaison de ceux des jardins
bﬂurgeuis, parce que nous voulons que les plantes

soient pres du verre: mais, si nous voulions forcer

=
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plus longtemps les plantes qui deviennent hautes,
telles que tomates, aubergines, choux-fleurs,

nous mettrions deux colfres 'nn sur 'autre. Un
coffre 4 trois panneaux de chassis conte de 7 fir.
a,7 fr. 5o, c.; terme moyen. . . . . .. 7 fr.250.

Cordeau. — Un cordeau est indispensable avec
le double metre, pour dresser convenablement
les planches et les sentiers. Quant a la grosseur,
elle est assez arbitraire. 1l se vend au poids, a rai-
son de 1 fr. le demi-kilogramme; ci. . . 1 fr,

Cotiere.— C'est, en terme de maraicher, une
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plate-bande p]l‘.ls ou moins large, abritée ou pro-
tégée par un mur, un brise-vent, une haie contre
les vents froids, et ou l'ou seme ou plante des lé-
gumes qui viennent plus tot qu'en plein carré,

Crémaillére.— C’est un bout de latte en chéne,
long de 20 a 24 centimetres, sur un coté duquel
sont trois entailles ou crans allongés, a 5 centime-
tres "'un de lautre, pour soutenir les cloches plus
ou moins élevées, lorsqu’on veut donner de lair
aux plantes qu’elies recouvrent,

Double métre ferré. — Nous avons remplacé
la toise par le double metre, quia a peu pres
la méme Jonguenr; il nous sert pour mesurer la
largeur de nos planches, afin qu'ellesaient de ['uni-
formité. Quant au tracé des rayons dans une
planche avec le bout du double metre, pour
planter des salades, de 'oignon, etc., il n'est pas
en usage chez nous; nous tracons autrement,
comme on le verra plus loin. Le double metre,
ferré aux deux bouts, coute de 1 fr. a 1 fr. 50 ¢.;
BRETR TROYEN, .. [~} o oiip phbpimbissd 2 ) -2 40D €.

Fléau. — Un fléau se compose d'un manche
long de 1 metre 5o centimetres, au bout duquel est
jointe par des courroies une /latte ou baitte de moitié
plus courte et beaucoup plus grosse que le man-
che. Le fléau sert a battre les légnmes murs dont
la graine ne tombe pas aisément, tels que la
chicorée : il coute 1 fr, 50 c.;clii . ...  1.fr. SHo.c.

Fourche. — Outil indispensable pour charger et
décharger du fumier, pour fagonner des couches
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et briser les mottes de terre sur les planches labou-
rees. La fourche est en fer, composée de trois
grandes dents pointues, un peu coudées pres de
leur origine, pour leur donner la direction conve-
nable a4 leur usage. Le coté opposé aux dents a
une douille pour recevoir un fort manche en bois
long de 1 metre 50 centimetres. Le prix d'une
bonne fourche est de 5 fr. 4 5 fr. 50 c.; terme
A U SR A Tt L SRR et

Gibet. — On appelle ainsi, dans les marais,
trois morceaux de bois plantés en triangle autour
d’un puits, hauts de 3 metres, réunis par en haut
d’otr pend une poulie sar laquelle passe une corde
ayant 4 chaque bout un seau qu'un homme fait
monter et descendre a force de bras. Cet appareil
ne peut étre mis en usage que dans les puits peu
profonds; son emploi diminue journellement dans
les marais, et il est remplacé par les manéges et
les pompes a engrenages: il coute, tout monté,
deti8s S0 Bt D 0 BT AT

Hotte.—Les hottes des maraichers sont a claire-
voie et moins grandes que les hottes ordinaires ;
il en faut au moins deux douzaines dans la plupart
des établissements maraichers. C'est sur ces hottes
que 'on arrange, avec un certain art, les légumes
qui doivent aller a la halle, et, quand une hotte
est ainsi chargée de légumes, le tout se nomme
voie : ainsi on dit une wvoie de choux—fleurs , une
voie de melons. Un maraicher dira : J'ai envoyé
aujourd’hui vingt voies de marchandises ala halle.
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Les femmes sont plus adroites que les hommes
pour monter avec gout la marchandise sur une
hotte ; aussi ce sont presque toujours elles qui
font ce travail. Une hotte cotite de 2 fr. a 2 fr.
B TOMEINOYER, . . - s s - - o » 21 23 €.

Hottriau. -— Ce mot, qui semble un diminutif
de hotte et devoir signifier une petite hotte, dé-
signe, au conltraire , une hotte deux ou trois fois
plus grande que les autres. Le hottriau est fait de
petit bois et d’osier, comme les hottes ordinaires,
et se porte de méme sur le dos au moyen de deux
bretelles; par son moyen, un homme porte un vo-
lume considérable de fumier au-moment de faire
les couches, et passe ou on. ne pourrait passer avec
une brouette : il sert a porter du terreau sur les
couches, sur les planches; il sert pour emporter le
vieux fumier des tranchées; enfin le hottriau est
un meuble trés-utile dans un marais : il cotite 5 ou
DWEIREPIRRINOVEIN, - . o7« +» = s 4 o' DIF. DOEC,

Manége. — On appelle ainsi, dans les jardins,
un appareil en forte charpente, servant a tirer
Peau d’un puits au moyen d'un cheval. Il y a des
manéges plus ou moins compliqués, en raison des
fortunes et des besoins. Voici une description
abrégée de ceux qui sont d'un prix intermédiaire.
Aux deux cotés opposés de lamargelle d’un puits,on
plante et on scelle debout, & 2 métres au moins de
distancel'un del’autreetsolidement, deux forts mor-
ceauxde bois équarris,hauts d’environ 3 metres sur
22 centimetres d’équarrissage :on les joint au som-
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met par une traverse de méme équarrissage; en-
sutte on place une seconde traverse de méme dia-
metre a environ go centimetres au-dessous de la
premiere, et il en résulte un cadre ou chassis que
I'on divise en trois parties égales par deux forts
morceaux de bois équarris, ajustés a mortaise dans
les deux traverses : ces deux morceaux de bois
sont percés et évidés au milieu, pour recevoir
chacun une poulie. Juste en face et a 5 ou 6 metres
da puilts, on plante un autre morceau de bois de
meémes hauteur et diametre, eton le joint au pre-
mier bati par une traverse qui donne de la solidité
au tout. Au centre, ou a 3 metres du puits, on
place un arbre tournant verticalement sur deux
pivots en fer, I'un en bas sur un dé en pierre, et
Pantre dans la traverse supérieure; cet arbre tour-
nant a dans sa partie haute un gros t':iml}ﬂur, et
une gueue ou levier fixé a 'arbre, long de 2 ou
3 metres, qui descend obliquement jusqu’a
84 centimetres de terre, et au bout duquel on attelle
un cheval pour tourner I'arbre et le tambour.

On: se pourvoit, ensuite, de deux fortes cordes,
assez longues pour que, aprés avoir été attachées
au tambour par un bout, 'une dans le bas, l'autre
dans le haut, et avoir passé sur les poulies , elles
puissent descendre jusque dans l'eau du puits,
et qu’elles aient encore 6 a 7 metres de longueur,
pour rester enroulées, 'une a droite, lautre a
gauche, sur le tambour. Ensuile on attache a
chaque bout un grand seau de la contenance
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de 8o a 100 litres, et, quand le cheval fait
tourner le tambour, un seau vide descend dans
le puits et l'autre remonte plein d'eau. Dans
plusieurs marais, une personne est la pour
verser l'eau dans ane auge ou réservoir; mais,
dans quelques autres, un crochet arréte le seau
et le force a se vider de lui-méme. Un manége
tout monté cotite de 500 a 6oo francs; lerme
U A AR SR SN e R i o< T 1

Mannes.— Les mannes sont des especes de cor-
beilles ou paniers sans anses; elles sont plus oumoius
grandes et profondes, et construites en osier. On
doit en posséder uncertain nombre dans un établis-
sement maraicher. Elles servent a mettre différents
légumes, particulierement des herbages, pour por-
ter a la halle. Une manne coute go cent.; ci. go c.

Mannettes.—1Il y en a de deux sortes; elles sont
I'une et 'autre en forme de corbeilles en osier et
servent a mettre des melons, des choux-fleurs pour
porter a la halle : leur prix est de 50 a 75 centi-
INES Fangtierme moyen. . § e .« o -0 (05 C.

Maniveau. — Cest une sorte de petit chaseret
en osier, qui ne sert guere qu’'a mettre des fraises
et des chainpignons pour la vente en détail : ces
petits ustensiles se vendent 1 fr. 25 c. le cent;
L e R R ia . BT % A

Mur. — Le plus convenable a clore un marais,
du coté du levant, du nord et du couchant, doit

avoir 6 a 7 pieds ( 2 metres 4 2 metres 33 centi-
metres) de hauteur , non compris le chaperon qui
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le surmonte, et 15 pouces (40 centimetres d’épais-
seur). Ce mur, construit en moellon et en platre,
coute a Paris, le metre courant, la somme de 10 2
11 Iv.;terme moyen. . ; £. 0 .. e 10 1. 508,

Paillassons. — Partout les jardiniers font leurs
paillassons eux-mémes : 1l y en a de plusieurs gran-
deurs et épaisseurs; les notres ne sont pas tres-
grands ni tres-épais, alin qu’ils ne soient pas trop
lourds et qu’ils sechent promptement apres avoir
été mouillés par la pluie; leur longueur est de
2 metres et leurlargeur de 1 metre 33 centimetres,
Nous nous en servons pour couvrir nos cou-
ches, nos cloches, nos chassis contre le froid et
contre la gréle, et quelquelois contre le soleil;
nous en employons toujours un trés-grand nom-
bre.Il y a des établissements maraichers qui en ont
jusqu’a un mille.

Voici la maniere de faire un paillasson de jar-
dinier : sur un sol bien uni et en terre, on fixe
de champ deux planches longues de 2 metres et
larges de 10 centimetres, parallelement a 1 metre
35 centimetres l'une de lautre; ces deux plan-
ches ainsi placées se nomment métier a paillasson,
et servent a en fixer la largeur. On divise l'inter-
valle qu’il y a entre ces deux planches en quatre
parties égales, par trois lignes placées a 33 centi-
métres 'une de l'autre et aussi longues que les
planches, et aux deux bouts de chaque ligne on
enfonce solidement un petit piquet en bois de la
grosseur du doigt, et quiotfre une saillic de 4 centi-
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metres au-dessus du sol : les 6 piquets déterminent
la longueur qu’aura le paillasson, comme les plan-
ches latérales en déterminent la largeur; ensuite
on prend de la ficelle dite a paillasson, on la tend
fortement d’'un piquet a 'autre dans le sens lon-
gitudinal en la fixant aux piquets par une patte ou
boucle. On a ainsi trois lignes de ficelle longues
chacune de 2 metres ; mais onn’a pas da couper la
ficelle a la boucle des piquets du bas du métier ou
du coté ou 'on doit commencer le paillasson, parce
que 'expérience a appris qu’il faut juste le double
de ficelle pour coudre le paillasson de ce qui est
tendu en dessous : ainsi, apres la boucle faite , il
faudra mesurer deux fois la longueur de la ficelle
tendue, et ménagercette double longueur, ou 4 me-
tres avant de couper laficelle; cela apprend de suite,
en outre, qu’il faut 18 metres de ficelle pour faire
un paillasson de 2 metres de longueur.

Les bouts de ficelle ménagés s’embobinent cha-
cun surun petit morceau de bois en fuseau long de
12 centimetres et dont nous allons voir l'usage.

Les ficelles ainsi tendues, on prend de la paille
de seigle bien épurée, bien égluiée; on en pose un
lit sur les ficelles, épais de 1 metre 50 centimetres,
en appuyant le pied de la paille contre la planche
qui est de ce coté; on en pose autant de lautre
coté de maniere a ce qu'elle se trouve téte béche
sur la premiére; on ¢galise toute Pépaisseur au-
tant que possible; ensuite on procede a la cou-
ture. Un ou deux hommes peuvent coudre en
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meme temps un paillasson; on se met a genoux
au bas du métier ou sont les bobines; de la main
gauche on prend une pincée de paille de la gros-
seur du doigt et on souléve en méme temps la
ficelle qui est dessous; de suite, avec la main
droite, on passe la bobine a droite sous la ficelle
tendue, et on la retire a gauche en Pengageant ou
la faisant passer entre la pincée de paille et la fi-
celle de dessus pour former une maille ou un
noeud coulant; on reprend une autre pincée de
paille, on refait un autre noeud, et tout cela avec
moins de temps qu’il n’en faut pour le dire. Enfin,
tout compris, un paillasson de 2 metres de lon-
gueur sur 1 metre 4o centimetres de hauteur
revient 250 e el LA OAL Y H

Pelle en bois. —Tout le monde connait la forme
d'une pelle de bois; il y en a de plus on moins
grandes : la moyenne convient aux maraichers;
elle leur sert particulierement pour charger de
terre les couches qu’ils font dans des tranchées,
quelquefois aussi pour charger quelques-unes de
celles qu’ils font sur terre, pour charger un hot-
triau, une brouctte de terreau, de fumier con-
sommeé , enfin pour ramasser en tas toule sorte de
débris. Une pelle en bois cotite de 1 fr. a1 fr. 5o c.;
tEMBe moyem S, . L L I L SO e

Pelle anglaise. — Celle-ci peut, jusqu’a un cer-
tain point, remplacer la pelle en bois dans tous ses
usages; mais, ayant sa lame en fer battu et assez
poli, elle est plus commode que 'autre pour ma-
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nier la terre et le terreau. Une pelle anglaise conite
de'6 488 "terrie moyeie L VPV da iy
Plantoirs en bors. — Ce sont des morceaux de
bois ronds de 4 centimeétres d’épaisseur, longs
d’environ 26 centimetres, terminés en pointe
émoussée par en bas, courbés en bec a corbin par
en haut, avec lesquels nous plantons nos salades,
oignons, et tout ce qui n’est pas trop délicat a la
reprise. Apres avoir fait le trou avec le plantoir
et y avoir fait entrer les racines de la plante, on
les fixe convenablement en pressant de la terre
contre par un autre coup de plantoir. Nous fai-
sons nous-mémes ces plantoirs en bois.
Plantoirs ferrés. — Ceux-ci ne different des
précédents qu'en ce qu’ils ont le bas ferré et
qu’ils durent plus longtemps : ils servent aux
mémes usages et ne sont peut-étre pas aussi bons
pour les plantes, & cause de leur dureté et de
Poxyde qu’ils peuvent déposer prés des racines.
Quoi qu’il en soit, ces plantoirs ferrés cotitent
de 1 franc a 1 franc 50 centimes la piece ; terme
s R e T TS T R e sl o T -
Pompes a engrenage. — Ces appareils sont en-
core nouveaux dans' les jardins maraichers de
Paris, et il n'y en a encore que peu d’établis, sans
doute a cause de leur prix élevé; mais nous ne
doutons pas qu’ils ne se multiplient rapidement,
car leurs avantages sont incontestables: ils sont
d’ailleurs plus ou moins compliqués, sans doute
en raison de la profondeur du puits et de la hau-
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teur ou ils poussent ’ean au-dessus du niveau du
sol ; et, quoique 'un de nous en ait fait établir un
a son puits, nous nous abstiendrons de le décrire,
dans la crainte de n’en donner qu'une idée |

--\.|

inexacte; mais nous pouvons dire que les plus sim-

ples coutent de 1,500 a 1,600 francs, et quil y

en a qui coutent jusqua 2,600 francs; terme

RPN Bk o0 s faadne o i Eat iiien DRSS :
Puits. — 1l peut étre plus ou moins profond; on

peut rencontrer, dans la fouille, des difficultés

imprévues ; les terres peuvent exiger une batisse

plus ou moins épaisse , de sorte qu’il n’est pas aisé

de dire a 'avance ce que coutera un puits. Le sous-

sol de Paris etant assez bien connu, il y a des en-

By

A trepreneurs qui font des puits a tant le metre, en
E»l raison de la perfection du travail ; mais un puits
,.. de maraicher n’ayant besoin que de solidité, il
E‘f peut couter de go a oo fr. le metre; terme
i T ) R SRR (S BT ()
{-é Rdtean.— Un rateau est compos¢ d un morceau

“y 'l‘ :-ﬂ'"

de bois, appelé téte , iong d’environ 32 a 45 centi-

L.

metres, dans lequel sont placées douze ou seize
dents en fer. Cette téte de rateau est percée dans
son milien d’'un trou dans lequel on insere le bout
d’un long manche. Le rateau sert a racler, diviser,
rendre uni et meuble le dessus des planches ou

'on veut faire quelque semis; il sert encore a net-
: toyer, a enlever les herbes, les ordures qui se trou-
L i vent dans les allées et les sentiers: il coute de 2 fr.
R T O I VIR TN N
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Ratissoire. — 11 y a des ratissoires a pousser et
des ratissoires a tiver; il y en a en fer forgé et en
fer de faux : celles & pousser sont composées d’une
lame large de 7 centimetres et longue de 27 centi-
metres, ayant une douille an milieu pour recevoir
un long manche. La ratissoire 4 pousser sert pour
sarcler d’'une maniere expedilive dans les grandes
plantations, comme dans un carré de choux; la
ratissoire a tirer n'en differe qu'en ce qu’elle est
plus courte et que sa douille est courbée en demi-
cercle, pour qu’on puisse la tirer & soi en travail-
lant; elle sert a ratisser les sentiers et les endroits
durs. L'une et 'autre coutent 2f. 25 ¢.:¢i 2f. 25 c.

Serfouette. — 1l y a des sertouettes doubles et
des serfouettes simples. Les doubles ont Pceil au
milieu pour recevoir un manche en bois; d’un coté
est une petite lame acérée et de l'autre deux dents :
elles sont peu usitées dans nos marais, quoique
commodes. Les simples ont l'ceil a l'une des
extrémilés pour recevoir le manche, et l'autre
a une lame ou deux dents qui servent a bé-
quiller la terre dans les plantations et la mieux
disposer a recevoir les arrosements. Une serfouette
ENREE ML Bl i, o NS DU DREEVID LY B,

Tonneaux. — Nous avons déja dit que les ma-
raichers placent dans leur marais, et a des dis-
tances convenables, des tonneaux pour recevoir
Feau qui leur arrive du puits au moyen de tuyaux
enterrés ou de caniveaux sur terre. Ces tonneaux,
enterrés aux lrois quarts et pius, sont de deux sor-

4
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tes : les uns sont des barriques a vin, ils sont cerclés
en cerceaux debois liés avec de l'osier et ne cofitent
que 5 ou 6 fr. I'un; mais, outre qu’ils ne peuvent
contenir qu’une petite quantité d’eau, ils ont
encore l'inconvénient de ne durer que trois ou
quatre ans, et leur usage finit par devenir plus
cher que I'emploi des suivants.

On préfere aujourd’hui les pipes ou tonneaux a
huile, d’abord parce qu’ilssont plus grands, ensuite
parce quils sont cerclés de huit a dix cercles de
fer, et que leur bois est imbibé d’huile qui le fait
résister a la pourriture douze ou quinze ans. Ces
grands tonneaux a huile contiennent environ
540 litres d’eau, etelle y perd de sa crudité comme
dans un petit bassin ; et, quoiqu’ils nous coutent
14 et 15 fr. I'un, 1l y a encore du profit a les
préférer aux tonneaux a vin : ¢i, . . 14 fr. 50 c.

Tuyaux. —1'eau tirée du puits par un manége
ou une pompe a engrenage est versee dans une
auge ou petit réservoir plus élevé que le sol du
marais. Le fond de ce réservoir, crdinairement
doublé en plomb ou en zinc, est percé d’un trou
auquel est ajusté un bout de tuyau en plomb, di-
visé en deux par une grosse cannelle en cuivre, que
'on ouvre et ferme au besoin. Ce tuyau en plomb
doit descendre a peu pres perpendiculairement
jusqua 6 ou 8 pouces dans la terre, et la se diri-
ger horizontalement et de maniere a ce quon
puisse y souder la téte du tuyau soulerrain qui
doit porter I'eau a tous les tonneaux du marais.

L
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Ce tuyau pourrait étre en plomb ou en fonte ¢
mais les maraichers le préférent en gres, c'est-a-
dire en bouts de tuyaux de gres ajustés bout a
bout et mastiqués avec du mastic de fontainier, et,
comme il y a de ces tuyaux courbés en forme
de T, on peut établir autant d’embranchements
que l'on veut sur le tuyau principal.

I’eau entre ordinairement dans les tonneaux
par le trou de la bonde et déborderait souvent par
en haut et se perdrait, sil’on n’y remédiait pas de
la maniere suivante : au lieu que le bout du tuyau
qui entre dans le tonneaun soit en greés, on le rem-
place par un bout de tuyau en plomb, muni d’une
cannelle en cuivre, que 'on ouvre pour emplir le
tonneau et que l'on ferme lorsqu’il est plein.

Il y ades tuyaux en gres de deux diametres in-
térieurs; ceux dont le diametre a 5 centimetres et
demi couitent 68 c. le métre, tout posés : ci. 68 c.

Ceux qui ont 8 centimetres de diametre cotitent
75 c. le metre , également tout posés : ci. . 75 c.

Van. — Ouvrage de vannerie, de la forme
d'une coquille a écrémer, muni de deux anses, et
qui nous sert a vanner et nettoyer nos graines. Il
y a des vans de plusieurs grandeurs; ceux dont
nous nous servons coutent de 3 4 4 fr. Terme
mayeni '3 .86 e v ei. V0L a0 B Save,
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CHAPITRE VIII.

Des opérations de la culture maraichére.

OBSERVATION. — Pour éviter les répétitions et les longueurs dans
le chapitre X, ol nous expliquerons la culture maraichére dans tous
ses délails , nous avons cru devoir donner ici la nomenclature et
I'explication de toutes les opérations de culture qui s’exécutent plus
ou moins de fois dans le cours d’une année. Ainsi, quand on trouvera,
par exemple, dans le chapitre X : on laboure, on terreaute , on
paille, elc., si le lecteur ne sait pas ce que sont ces opérations, il en
trouvera l'explication dans ce chapitre VIII.

Accot , accoter. — Faire un accot , c’est mettre
autour d'une couche une ceinture de fumier court,
large de 40 4 50 centimetres et de la hauteur de
la couche, bien pressé, pour empécher le froid
de pénétrer dans la couche par les cotés. L'accot
differe du réchaud en ce qu'’il se fait avec du vieux
fumier, tandis que le réchaud se fait avec du fu-
mier neuf, chaud ou qui peut s’échauffer et com-
muniquer sa chaleur a la couche qu’il entoure.

Ados. — IJusage des ados est d'une grande im-
portance dans la culture maraichere de Paris : c’est
par le moyen des ados que nous fournissons a la
consommation des laitues pommeées en novembre
et décembre; c'est sur des ados que, des octobre
et novembre, nous élevons des romaines, des lai-
tues, des choux-fleurs, que *1ous livrons a la con-
sommalion des le printemps. Nous devons donc
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expliquer ici, en détail, comment nous formons
les ados dans nos marais.

Il est rare que nous puissions faire un ados con-
tre un mur a 'exposition du midi, comme l'indique
I'académie; mais, si nous avons un mur qui nous
abrite du vent du nord, nous faisons nos ados de
préférence, non contre ce mur, parce que le ser-
vice en serait difficile, mais a une certaine distance
au devant de ce mur. A défauitde mur, nous faisons
nos ados en plein carré; la seule condition indis-
pensable, c’est que ces ados s'inclinent vers le midi.

Notre usage est de faire nos ados larges de 1 me-
tre 28 centimelres (4 pieds), afin que nous puis—
sions placer dessus trois rangs de cloches en?échi-
quier : cette largeur est la plus commode pour la
perfection du travail. Quand nous voulons faire un
ados, nous prenons une bande de terre dirigée de
est a 'ouestet de la largeur indiquée ci-dessus, et,
en la labourant, nous la baissons de 16 centimetres
(6 pouces) du coté du midi, et I'élevons de 16 cen-
timetres (6 pouces) du coté du nord; cela donne a
Pados 32 centimetres (1 pied ) de pente au midi,
et cette pente est celle qui nous semble la plus
avantageuse. Le labour étant fait et la terre bien
divisée , on prend un cordeau, on le tend sur la
créte de l'ados, on en tranche le bord avec une bé-
che et on le bat avec le dos de la béche, pour le
rendre solide et de maniere a lormer un talus pres—
que vertical au nord de l'ados, et on reverse la
terre qui a été retranchée sur le méme ados.
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Cette opération finie, on prend une fourche i
trois dents pour égaliser la terre et briser les mottes
de 'ados; on y passe le rateau pour lui donner une
surface bien unie avec la pente convenable au midi;
ensuile on étend , sur toute la surface, un lit de
terreau fin, de I'épaisseur de 3 centimeires ; on
plombe ce terreau avec le bordoir ou une pelle, et
lados est fini, il n’y a plus qu’a le planter.

Mais nous faisons presque toujours plusieurs
ados les uns devant les autres, et, s’ils étaient pres,
1ls se nuiraient en ce que le coté haut de I'un por-
terait son ombre sur le coté bas de celui qui serait
derriere, et les plantes en souffriraient. 11 est donc
nécessaire de laisser un sentier large de g6 centi-
metres (5 pieds) entre chaque ados.

Amender (rendre meilleur ). —Quoique ce mot
nexclue aucun des moyens qui peuvent rendre
meilleur , les cultivateurs 'emploient pour rendre
la terre meilleure sans y mettre d’engrais. Ainsi on
améliore le sable en y mélangeant une terre argi-
leuse ; on améliore l'argile en la mélangeant avec
du sable ; on rend fertile une terre seche en I'hu-
mectant convenablement, et une terre trop hu-
mide en la desséchant jusqu’a un certain point,
Enfin il y a des terres qui ne sont stériles que par
leur imperméabilité ; on les amende en les divisant
par des labours et en exposant toutes leurs par-
ties aux influences atmosphériques.

Arroser. — En culture maraichere, aucune
plante ne peut se passer d’arrosement, parce qu’il
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faut qu’elle croisse vite et bien; un légume con-
venablement arrosé conserve sa tendreté, prend
tout son développement, et conserve un aspect
de santé avantageux. Les maraichers arrosent plus
que les autres jardiniers; aussi ont-ils générale-
ment de plus beaux légumes; nous ne nous ser-
vons que de grands arrosoirs a pomme dans nos
marais, et avec eux nous exécutons les bassinages
les plus légers aussi bien que les arrosements les
plus copieux, a la porame et a la gueule; dans les
marais, on se serl plus souvent du mot mouiller
que du mot arroser.

Quoiqu’il y ait des légumes qui demandent
plas d’arrosements que d’autres, il n’est pourtant
guere aisé d'établir des regles pour la quantité
d’eau a donner & chaque espece de plante; on sait
seulement qu’on ne peut pas leur en donner trop
dans les grandes chaleurs accompagnées de
grandes sécheresses; mais dans les autres cas, c’est
la pratique et I'observation qui doivent apprendre
a modérer ou augmenter les arrosements. Ainsi,
au printemps, tant que les gelées tardives sont i
craindre, on doit éviter d’arroser apres deux
heures de 'apres-midi, afin que 'lhumidité de la sur-
face de la terre soil assez dissipée pour ne pas
contribuer 4 augmenter la gelée du lendemain
matin. Dans I'été, on peut arroser toute la journée,
particulierement le soir, parce que l'eau versée le
soir ne se vaporise pas, qu’elle est tout employée
au profit des plantes, et que plusieurs d’entre elles
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croissent plns la nuit que le jour, quand I'humi-
dité ne leur manqgue pas. Dans 'automne, on ne
doit arroser que du matin a denx heures de
Papres-midi; plus tard la fraicheur de I'eau, jointe
a celle de la nuit, pourrait ralentir ou arréter la
végétation. Il y a un effet causé par l'arrosement
au milien du jour, que nous expliquerons en trai-
tant de la culture de la romaine.

Nous pensons bien que, si nous n’arrosions pas
avec de l'eau froide et crue sortant du puits, que,
si nous avions dans nos marais de larges bassins
ou l'eau prendrait une température plus élevée,
elle en vaudrait mieux pour les arrosements ; mais
I'usage des bassins n’est pas encore introduit dans
la culture maraichére de Paris, et plusieurs diffi-
cultés s’opposent a son introduction; d’ailleurs,
nous sommes dans la persuasion que notre eau de
puits perd de sa crudité dans le trajet qu’elle fait
depuis sa sortie du puits jusqu'a ce qu'elle arrive
dans nos tonneaux.

Quoique la manieére d'effectuer un arrosage
ordinaire 4 la pomme soit assez simple, il ne peut
cependant s'apprendre que par la pratique; c'est
pourguoi nous n’essayerons pas de le décrire;
nous dirons seulement qu’il faut que I'eau tombe
d’assez haut et qu’elle ne batte pas la terre.

Arroser a la gueule.—On arrose de celte maniere
quand, au lien de répandre I'eau par la pomme de
I’'arrosoir, on la verse par son ouverture, quon
appelle ici gueule:on arrose ainsi certains gros legu-
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mes dont les racines ne tracent pas et qui deman-
dent beaucoup d’ean, tels que choux-fleurs, cardons.

Bassiner. — C’est un arrosage a la pomme,
mais qui se fait tres-légerement et de maniere a
ce que 'eau tombe en forme de pluie fine : pour
réussir, il faut élever beaucoup l'arrosoir et le pro-
mener vivement. Un bassinage ne fait guere que
noircir la terre, et ne la mouille guere que jus-
qu’a la profondeur de 1 ou 2 centimetres : on bas-
sine particulierement les semis dont la graine est
peu enterree. -

Biner. — C'est remuer la terre jusqu’a la pro-
fondeur de 6 4 10 centimetres, entre des plantes,
avec une binette, pour faire mourir les mauvaises
herbes qui y croissent et s’empareraient de la
nourriture destinée aux plantes. Le binage a en-
core pour bon effet, en soulevant et ameublissant
la terre, de la rendre plus propre a s’imprégner
des influences atmosphériques et de mieux s'im-
biber de I'eau des arrosements.

Border. — Quand on ne met sur une couche ni
coffre ni chassis, il faut border la terre ou le ter-
reau qui est dessus, cest-a-dire élever verticale-
ment la terre ou le terreau en forme de petite
muraille, haute de 12 a 16 centimetres ( 5 a
6 pouces) tout autour de la surface de la couche;
et pour cela on se sert d’'un bordoir (voyez ce
mot), que 'on place de champ sur le bord de la
couche, et contre lequel on appuie la terre ou le
terrean, de maniere a le rendre solide. Quand la
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longueur du bordoir est solidifiée, on le fait
glisser un peu plus loin et ainsi de suite jusqu’a
ce qu'on ait solidifié tout le tour de la couche.

Borner. — Terme de maraicher qui exprime
Paction de bien appuyer la terre avec un plantoir
contre la racine d’'une plante, lorsque cette ra-
cine est placée dans le trou qu’on lui a préparé
avec le méme plantoir. En terme plus général ,
c’est raffermir la terre autour des racines d’une
plante que I'on vient de planter.

Bouchonner. — On dit que les melons bouchon-
nent quand, plantés sous cloches, leurs branches
ne peuvent sortir de la cloche pour s’allonger, et
que les feuilles de leurs extrémités restent pres a
pres comme une sorte de tampon; cela arrive
quand le froid ne permet pas quon les laisse
sortir, ou que I'on oublie de souleverles cloches a
propos. Lebouchonnement contrarie lavégétation.

Brouiller. — Si un carré ou l'on a passé la ra-
tissoire a pousser contenait beaucoup d’herbe et
que 'on craignit de la voir se rattacher et continuer
de vivre, alorsil faudrait la brouiller : pour cela on

prend un rateau que l'on passe sur tout le carré
en tirant et poussant de maniere a ramener toutes

les herbes a la superficie, ou elles se dessechent et
meurent en peu de temps.

Butter. — C’est amonceler de la terre autour du
pied d'une plante : on butte sous plusieurs points
de vue; ainsi on peut butter le pied de l'auber-
gine, de la tomate, dans la vue de les maintenir




DE PARIS. oY

droites et dans celle d’augmenter le nombre de
leurs racines pour leur donner plus de vigueur.
On butte les pommes de terre dansla vue d’aug-
menter le nombre de leurs tubercules, ce a quoi
on ne parvient pas toujours; on butte le céleri,
les cardes, pour les faire blanchir et les rendre
plus tendres, etc.

Charger une couche. — Clest placer dessus la
terre ou le terreau nécessaire pour la croissance
des plantes qu’on veut y cultiver.

Clocher. — C'est mettre une cloche sur un
semis pour favoriser la germination; sur un pied
de laitue, de romaine, de melon nouvellement
planté, pour en favoriser la reprise en le mettant
a I'abri du vent, du froid. Une clochée est ce qui
tient sous une cloche,

Coiffer. — Quand la romaine a acquis presque
toute sa grosseur, le sommet de ses feuilles se ra-
bat en dedans en forme de capuchon, et tous ces
sommels, se recouvrant les uns les autres, cachent
le ceeur de la plante; on dit alors la romaine se
coiffe ou la romaine est coiffée, la romaine se
coiffe bien ou se coiffe mal. Dire la romaine
pomime ou se pﬂmmé n’'est pas aussi exact que
de dire la romaine se cotffe.

Contre-planter.— Dans les marais , on n’attend
pas toujours qu'une planche soit vide pour la re-
planter. Quand une planche de romaine, par
exemple, est aux trois quarts venue, on contre-
plante entre ses rangs d’autres rangs d’escarole ou
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de chicorée qui remplacent bientot la romaine.

Couche meére. — Nous nommons ainsi une cou-
che destinée a faire germer des graines, celles par-
ticulierement de nos melons : nous la faisons carrée
et lui donnons 1 metre 65 centumetres sur chaque
face et 66 centimetres de hauteur; nous plagons
dessus.un coffre &4 un seul panneau et la chargeons
de terreau , dans lequel nous mettons nos graines
en germination, telles que melon, concombre, chi-
corée, aubergine.

Couche pépiniére. — Celle-ci se fait de mémes
largeur et hauteur que la précédente, mais trois
fois aussi longue, ou assez longue pour contenir
uncoffre a trois panneaux. On charge cette couche
de terreau et on y repique le plant provenant des
graines de melon ou autres qu’'on a fait germer
sur la couche mere.

Couche d’hiver. — Le nom de cette couche in-
‘dique qu’elle doit étre assez épaisse pour produire
une chaleur capable de résister au froid de la sai-
son, avec lesecours des accots et de couvertures.
Elle se charge ordinairement de coffres, de chassis
et de terreau, dans lequel on plante des laitues-
crepes ou petites noires, et ou l'on seme des ca-
rottes, des radis, etc.; mais, quand on veut y plan-
ter des cantaloups, petits prescotts, on met dans
les coffres de la terre mélangée de terrean, au lieu
de terreau pur. Nous faisons nc 3 couches d’hiver
hautes de 54 a 60 centimetres (20 a 22 pouces).

Couche de printemps. — 1.a seule dilférence de
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celle-ci avee la précédente est que, vu le moins de
danger de la gelée, on ne la fait épaisse que de 4o
a 48 centimetres (15 a 18 pouces).

Couche en tranchées. — Celle sorté de couche
est particulierement employée a la culture des me-
lons cantaloups de seconde saison, sous chassis.
On fait d’abord une tranchée large de 1 metre,
profonde de 33 centimetres, et la terre se porte
ou l'on doit faire la derniere tranchée : on fait une
couche haute de 66 centimetres dans cette premiere
tranchée, ensuite on ouvre une seconde tranchée
semblable et parallele a la premiere, distante de
66 centimetres, et la terre qui en sort se dépose sur
la premiere couche. Quand la couche de la seconde
tranchée est faite, on ouvre une troisiéme tranchée,
dont la terre se jette sur la seconde couche et ainsi
de suite, jusqu’a la fin, ou l'on trouve la terre de
la premiere tranchée pour charger la derniéere cou-
che. Les maraichers de Paris font beaucoup de
couches en tranchées pour la culture des cantaloups
de seconde saison, qui est celle sur laquelle ils
comptent le plus. On pose, au fur et a mesure, des
colfres sur toutes ces couches, on étale et amen-
blit la terre, on place les panneaux, et on plante
deux pieds de melons par chassis.

Couche sourde. — Nous croyons devoir adopter
ce terme, qui est plus significatif que celui de
couche a cloches employé dans nos marais. Elle a
beaucoup de rapport avec la couche en tranchée,
mais elle en differe 1° en“ce que la tranchée n’a
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que 66 centimetres de largeur; 2° en ce que la
couche est bombée en dessus en dos de bahut;
3° en ce qu'on y plante les melons sous cloches,
au lieu de les planter sous chassis. Ces différences
tiennent a ce que, quand on fait les couches sour-
des, il ne fait plus aussi froid que quand on a fait
les couches en tranchées.

Coup de feu. — On dit qu'une couche est daus
son coup de feu quand le fumier qui la compose
est parvenu a développer sa plus grande chaleur,
et cette chaleur est d’autant plus grande qu’elle a
été faite avec du fumier de cheval plus neuf. Le
coup de feu se développe trois ou quatre jours
apres que la couche est chargée, et peut durer cinq
on six jours. Un thermometre plongé a 8 centi-
metres de profondeur dans le terreau d'une cou-
che pendant son coup de feu peut marquer jus-
qu’a 50 degrés centigrades. En général, on attend
que le coup de feu soit passé ou que la chaleur du
terreau soit descendue a 30 degrés centigrades pour
planter sur une couche neuve ; mais les maraichers
craignent moins le coup de feu que les autres jar-
diniers parce qu’ils ont toujours des tas de fumier
amassé d’avance (lepﬁis deux, quatre et six mois,
qui a perdu son feu, mais qui reprend de la cha-
leur étant mouillé et mélangé avec du fumier neut
pour faire des couches, et ces couches dévelop-
pent une chaleur plus modérée et qui se conserve
plus longtemps que dans une couche montée avec
tout fumier neuf.
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Nous devons faire remarquer ici que le fumier
d’auberge est plus chaud que celui de caserne , que
celui de chevaux entiers est plus chaud que celul
de chevaux hongres, et que nous avons des exem-
ples que la vapeur qui s’échappe du fumier de che-
vaux entiers a quelquefois tué du jeune plant de
melon sous chassis lorsqu’elle y était concentrée ou
retenue,

Déclocher. — C’est 6ter les cloches de dessus les
plantes , quand elles n’y sont plus nécessaires ; le
déclochement géncral se fait ordinairement dans
le commencement de juin, quant la saison est de-
venue suffisamment chaude.

Dédosser. — On dédosse l'ail, I'échalote, 'ap-
pétit en séparant les caieux que ces plantes pro-
duisent a leur pied ; et, par extension, le méme
mot s’applique aussi aux plantes qui pullulent
beaucoup du pied , comme la menthe, I'estragon ;
on les dédosse en divisant leur grosse touffe en
plusieurs petites pour les multiplier.

Défoncer. — C’est labourer la terre deux, trois
ou quatre fois plus profondément que dans les la-
bours ordinaires, et cette plus grande profondeur
exige quon emploie des procédés différents. On
défonce, dans le but d’améliorer la terre jusqu’a
une certaine profondeur, jusqu’a 'endroit ou les
racines peuvent s étendre ; c’est pourquoi on dé-
fonce plus profondément ot 'on veut planter des
arbres quou l'on veut cultiver des légumes.
Quand le sous-sol est de mauvaise nature, un dé-



64 CULTURE MARAICHERE

fongage peut rendre la terre stérile pour quelque
temps en ramenant la mauvaise terre a la super-
ficie ; mais nous ne nous exposons jamais a cet
inconvénient en culture maraichere, il faut que
notre terrain rapporte de suite et beaucoup. Si
un terrain neuf sur lequel nous voulons établir
vn marais n’a que 30 centimetres de terre végetale
et que le sous-sol soit un tuf dur et compacte,
nous nous gardons bien de le défoncer; mais, si la
terre, sans changer de nature, comme cela arrive
souvent, perd de sa fertilité & mesure qu’elle est
plus profonde, et qu’elle ait, par exemple , de
6o centimetres a 1 metre ou plus d’épaisseur,
alors nous la défoncons jusqu’a la profondeur de
4o centimetres : si elle nous semble trop légere
ou trop sableuse, nous y mélons du fumier de
vache ; si elle nous semble trop compacte ou trop
argileuse, nous y mélons du fumier de cheval.
Nous savons bien que, pour amender ou améliorer
une terre trop forte, trop compacte , le meilleur
moyen est d'y mélanger du sable en quantité con-
venable ; mais jusqu’i présent ce moyen n'a pas
encore été mis en usage dans la culture marai-
chere.

Dans une défonce, on a deux buts principaux :
le premier, c’est de ramener les couches inférieures
du sol a la superficie, pour qu’'elles s’améliorent
par les influences atmosphériques, par la culture
et les engrais, tandis qu'on remet la couche su-
périeure améliorée a la place qu'elles occupaient;
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le second but est de rendre toute la terre de la
défonce plus perméable a I'air, a la chaleur et aux
arrosements.

Pour défoncer,on ouvre a la béche on ala houe,
dans le bout du terrain , une tranchée d’une lon-
gueur proportionnée au nombre d'ouvriers em-
ployés, large de 50 centimétres, profonde de 4o, et
on emporte la terre ou doit se terminer la défonce;
on attaque ensuite une meme largeur de terre le
long de cette tranchée, on jette la terre supé-
rieure dans le fond, et les couches inférieures de
cette nouvelle fouille se placent sur celle qui est
déja dans le fond, en meélant I'engrais nécessaire
dans le milieu de ces couches, 2 mesure qu’on les
pose sur la premiere. Apres cette opération, la
premiere tranchée est remplie, et on en a une au-
tre a cOté, que l'on remplit comme la premiere, et
ainsi de suite jusqu’a la fin de la piece ou l'on
trouve la terre de la premiere tranchée pour rem-
plir la derniere.

Dresser une planche, c’est en fixer la largeur et
la niveler apres qu’elle est labourée. Notre intérét
étant de travailler vite et de perdre le moins de
terrain possible, nous faisons nos planches plus
larges qu’on ne les fait dans les potagers, et nous
avons moins de sentiers. Pour dresser une ou plu-
sieurs planches, il faut avoir sous la main un dou-
blemetre ou baton long de 2 metres 33 centimetres

(7 pieds), un cordeau, une fourche et un rateau.
/ uble metre, not X 0T arcenr
Avec le double met 1s fixons la largeur d'une

«)
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planche, qui, dans nos marais, est toujours de
2 metres 35 centimelres (7 pieds) avec le cordeau,
nous tracons les deux sentiers qui doivent régner
de 'un et Vautre coté de la planche ; chaque sen-
tier doit avoir 33 centimetres (1 pied) de largeur,
et nous le marquons en le trépignant. Avec la
fourche , nous brisons les plus grosses mottes qut
sont a la surface de la planche, et avec le rateau,
qui, chez ncus, tient lien de herse, nous retirons
sur les seutiers les petites mottes qui ne peuvent
passer entre ses dents : par ce moyen, nos sentiers
sont plus hauts que les planches,et I'eau des arro-
semenls est retenue sur les planches.

Eclaircir. — Clest arracher une partie des jeunes
plantes qui se génent réciproquement pour avoir
été semées trop ¢épais. Nous éclaircissons dans
trois intentions différentes:

1° Nous éclaircissons nos semis en prenant
ca et la du plant pour le repiguer ailleurs;

2° Nous éclaircissons nos carottes forcées, nos
radis en prenant ca et la les plus avancés pour la
vente, ce qui fait de la place aux antres ;

3° Nous éclaircissons nos semis d'oseille, d’épi-
nards, quand ils nous paraissent avoir levé trop
dru; dans ce dernier cas seulement, ce que l'on
arrache est perdu, mais ce qui reste profite da-
vantage.

Emailler (oter les mailles ). — En termes de
jarainage, la fleur femelle du melon sappelle
wdctle, et la fleur male s’appelle fausse fleur. Les
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maraichers ont observé dans leur culture que,
quand un pied de melon avait un certain nombee
de mailles, elles se nuisaient réciproquement, et
que souvent aucune ne nouait : a force d’examen,
ils sont parvenus a reconnaitre la mieux condi-
tionnée de toutes ces matlles,et ils détachent toutes
les autres; c’est cette opération qu’ils appellent
ématiller.

Engraisser. — Quand on veut mettre un ter-
rain neuf en marais, on l'engraisse par tous les
moyens connus, s'il en a besoin; mais, une fois en
état d’étre cultivé en marais, on n'y met plus d’en-
grais du dehors; sa fertilite s’entretient par les
terreautages , les paillis et les débris de vieilles
couches. 1l ne faut pas méme que la terre d’un ma-
rais soit trop grasse ou trop fertile; la preuve, c'est
que tous les maraichers qui font beaucoup de
couches vendent une partie de leur terreau.

Engrais. — On appelle engrais un grand
nombre de substances animales ou vegétales
qui, mélées a la terre cultivable, lamendent et
la rendent plus fertile; mais les maraichers de
Paris ne counaissent dans leur culture d’autre
engrais que le fumier de cheval et celui de leurs
lapins , quand ils en ont; et ce fumier, ils 'enter-
rent tres-rarement en nalure; ce n'est qu’apres
quiil leur a servi & faire des couches , des paillis,
qu'ils en enterrent les débris. Nous 'avons déja
dit, ce n’est pas a force d’engrais que nous obte-
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nons de beaux légumes, c’est par notre maniere de
travailler et nos arrosements a propos.

Lntre-planter. — C'est planter en méme temps
deux especes de plantes. En plantant, par exem-
ple, une cotiere en romaine , on laissera deux on
trois lignes vides pour y entre-planter des choux-
fleurs.

Empailler les cloches. — Quand les cloches ne
sont plus nécessaires dans la culture maraichere,
on les empaille d’abord , ensuite on les met en
route (voir ce mot): pour les empailler, on com-
mence par se munir de litiere douce, séche et
flexible, prise dans un tas de fumier neunf; ensuite
on met une cloche debout; on lui met un peu de
litiere sur la téte et sur les coOtés; on fait entrer
une autre cloche sur cette garniture en 'appuyant
un peu ; on remet un peu de litiere sur la téte de
celle-ci et une troisieme cloche par-dessus. On peut
mettre ainsi cing cloches 'une sur 'autre etle tout
sappelle un paguet de cloches ; il n’y a plus qu’a les
mettre en route (wvoir ce mot). Mais, en faisant
ces opérations, on trouve toujours quelques cloches
félées ou cassées; alorson les met de coté, et on les
raccommode de cette maniere. On prend du blanc
de céruse le plusfin;on le delaye en bouillie épaisse;
on en met sur le bord des morceaux de cloche ,
on les rapproche et on les fixe avec un ou plu-
sieurs petits morceaux de verre enduits du méme
blanc, que I'on place sur la cassure. Quand le blanc
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est sec, la cloche est plus solide qu'auparavant,

Etéter. — Ulest couper la tete d’'une plante avec
les ongles ou avec un instrument tranchant. En
culture maraicheére , on n’ététe guere que les me-
lons , les concombres et les tomates. On ététe les
melons quand ils ont deux feuilles, les concom-
bres quand ils en ont de deux a quatre, et les to-
mates quand les plantes ont environ 1 metre de
hauteur. Il y a quelques vieux jardiniers qui dési-
gnent encore l'étetage des melons par le mot im-
propre chdtrer.

Frapper. — Quand un melon est prés de murir,
on sen apercoit en ce quil change de nuance;
sa couleur devient plus pale, sa queue se cerne;
alors il est frappé et bon a cueillir; quelques jours
apres, il sera bon a étre mange. Ce changement,
arrivant du jour au lendemain, du matin a mdi,
est regardé comme arrivant subitement, ou comme
frappant le melon a 'improviste.

Fumer. — C'est enierrer du fumier dans la cou-
che superieure de la terre pour lui donner la ferti-
lité qu’elle n’a pas ou pour augmenter celle qu’elle
a déja. Ce moyen, nous 'employons, s’1l est néces-
saire, quand nous voulons établir une culture ma-
raichere dans une terre oul n’a jamais été cultivée
de celtemaniere; mais, une fois amenée a I'état qui
convient a nos cultures, nous n’y enterrons plus de
fumier; les débris de nos couches suffisent pour en-
tretenir la fertilité qui nous est nécessaire.

Fumier neuf, — Les maraichers de Paris n’em-
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ploient que du fumier de cheval, provenant des
nombreux équipages de la capitale, et les chevaux
de ces équipages étant toujours tenus proprement,
leur fumier n’est jamais consommé; les marai-
chers l'enléevent an moins une fois par semaine,
de sorte qu’ils en amenent, la plupart,d’une a trois
voitures par jour, qu’ils placent en meules dans
leurs marais, pour s'en servir, l'hiver, a faire des
couches. Nous avons reconnu par 'expérience que
la vapeur quis’échappe du fumier de chevaux en-
tiers contient quelque chose de nuisible aux jeunes
plantes; nous avons vu des jeunes plants de melon
tués par cette vapeur; le fumier des chevaux hon-
gres ne produit pas le méme effet.

Mais ce fumier ainsi amoncele s'échautfe, jette
son feu,comme l'on dit, et, apres environ un mois,
i1l a perdu sa chaleur, s’est desséché et n’est plus
du fumier neuf.

Fumier vieux. — Depuis la fin de mai jusqu’an
mois de novembre, les maraichers de Paris ne font
pas de couches, et cependant il continue de leur
arriver d’une a trois voitures de fumier neuf par
jour, qu’ils empilent en plusieurs meules et dont
ils se serviront plus tard. En restant ainsi amon-
celé pendant six, cinq, quatre, trois, deux et un
mois, il perd sa chaleur et son titre de fumier neuf,
et prend celui de fumier vieux.

En novembre, on commence i faire des couches,
et comme il arrive journellement du fumier neuf,
on réchauffe le fumier vieux en le mélant par moi-
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tié avec le neuf, en I'arrosant ¢’il est nécessaire, et
par ce mélange on obtient des couches dont la
chaleur est plus modérée et se prolonge plus long-
temps que si elles étaient faites avec tout fumier
neuf.

Herser, rdteler. — Ces deux mots sont synony-
mes chez les maraichers. Nous n‘employons ja-
mais de herse, mais nous exécutons le hersage
avec la fourche et le rateau : ainsi, quand on a la-
bouré une planche, dans l'intention de la semer,
la superficie de la terre n’est jamais divisée assez
finement pour que la graine s’y répande égale-
ment. S'il y a de grosses mottes, on commence par
les briser avec une fourche , ensuite on y passe le
rateau pour achever de briser ce qui a échappé a
la fourche, et ramener sur le sentier les petites
mottes qui servent a le rendre plus élevé que la
planche, ce qui est avantageux pour les arrose-
ments en ce que l'eau est empéchée de s'écouler
dans le sentier.

Irrigation. — 1l serait peut-étre économique
d’arroser par irrigation plusieurs de nos marais,
ceux surtout ou l'on ne fait que peu ou point de
couches; mais cet usage ne s’est pas encore intro-
duit dans la eculture maraichere de Paris.

Jauge. — On appelle ainsi Uespece de fossé que
celui qui laboure doit toujours avoir devant lui
entre la terre labourée et celle qui ne I'est pas en-
core. La jauge doit étre aussi profonde que le la-

bour et avoir une largeur d’environ 30 déeimetres,,
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afin que 'ouvrier puisse voir si les béchées de terre
qu’il renverse continuellement sur l'autre bord de
la jauge se divisent convenablement d’elles-mémes,
et pour les diviser lui-méme a coups de béche si
elles ne le sont pas assez.

Labourer est pour nous synonyme de bécher.
Ce terme signifie remuer et retourner la terre avec
une béche jusqu’a la profondeur de 18 a 26 centi-
metres, en ménageant devant sol une jauge et re-
versant sa béche un peu en avant, en la brisant et
la divisantle plus possible en la tenant toujours au
méme niveau. Comme on ne peut pas faire un lit
trop doux aux graines et aux racines des plantes,
on doit labourer la terre toutes les fois qu’'on a be-
soin de la semer ou de la planter. Si on laboure par
lagrande pluie, letravail ne se fait pasaussi bien, en
ce que la terre se divise mal, qu’elle se met meéme
en pelotes qui durcissent ensuite et nuisent aux
racines délicates. Si on laboure quand la terre est
croutée par la gelée, les croutes qu’on enterre sont
longtemps a dégeler et déterminent dans la terre
des cavités qui ne sont pas moins nuisibles que
des mottes.

Monter une couche. — Les maraichers de Paris,
faisant beaucoup de couches, sont obligés d’amas-
ser une grande quantité de fumier d’avance, qu’ils
empilent en gros tas ou meules, pour sen servir
au besoin, En novembre, qui est 'époque ou l'on
fait les premieres couches, tel maraicher a deux
cents voitures de fumier, amasse successivement ,
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en quatre ou six meules, depuis le mois de juin
jusqu’alors : ce fumier s’est desséché et a perdu son
premier feu, en raison du temps qu’il est resté en
meule, et s’appelle vieux fumier; mais, en le re-
muant, le divisant, le mouillant et le mélangeant
avec du fumier neuf, il reprend de la chaleur. On
appelle fumier neuf celui qui arrive journellement
dans le marais, pendant tout le temps que l'on fait
des couches, et qui ne reste pas plusde 15 a %0 jours
en meule. Celui-ci n’a pas perdu sa chaleur et ré-
chauffe le vieux fumier avec lequel on le mele par
moitié, plus ou moins, dans la confection des
couches.

Monter ou faire une couche sont synonymes,
mais le premier terme est plus usité que le second.
Quand donc on veut monter une couche sur terre,
pour y mettre des panueaux, des chissis ou des
cloches, nous conseillons de lui donner toujours
la largeur de 1 metre 65 centimetres (5 pieds).
Quant a la longueur, elle est subordonnée au be-
soin et a l'emplacement. On fiche d’abord quatre
petits piquets aux quatre encoignures de la place;
on tend un cordeau d’un piquet a l'autre de chaque
coté, et on plante quelques piquets dans cette lon-
gueur, pour servir de guide d’'un coté, et autant de
autre coté; puis on apporte, dans cet emplace-
ment, une forte chaine de fumier vieux et a coté
une autre chaine de fumier neuf, que 'on méle a
partie a peu pres égale, en commengant par un
bout et le posant par fourchée et de la méme
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épaisseur sur 'emplacement ; on le dépose par lits
toujours €gaux, en élevant les bords de la couche
bien verticalement, en appuyant et pressant avec
la fourche chaque fourchée de fumier. Pour rendre
le bord de la couche plus propre et plus solide, on
le monte en torchées, c’est-a-dire en fourchées de
fumier pliées en deux et dont on place le dos sur
le bord de la couche. 1Jouvrier travaille tonjours
en reculant; il se retourne pour mélanger et pren-
. dre le fumier qui est derriere lui , pour le placer
| sur la couche qui est devant lui; enfin 'art de bien
monter une couche consiste a bien mélanger le fu-

mier, a en mettre une €égale épaisseur partout, a
e le bien tasser, a élever les bords bien perpendicu-
lairement , a prendre garde surtout gue quelques
endroits ne s'affaissent plus que d’autres quand on
a chargera la couche de terre ou de terreau. Quant
al a I'épaisseur ou hauteur qu'une couche doit avoir,
cela est subordonné a la saison et a lusage qu’on
veut en faire : on fait des couches dont I'épaisseur
varie depuis 40 jusqu’a 66 centimetres (de 15 pou-
ces 4 2 pieds); on a égard au degré de sécheresse
ou d’humidité du fumier pour Varroser, sil en a
besoin , et Vaider a entrer en fermentation.
Mouiller ( synonyme d’arroser ). — On se sert
plus souvent du premier de ces termes que du se-

cond dans les marais de Paris.
Nouer. — Tant que les mailles ou jeunes fruits
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mais, quand ils sont parvenus a cette grosseur, s'ils
ne doivent pas tomber, on les voit grossir rapide-
ment : alors on dit qu’ils sont noués.

Pailler.— C’est couvrir une ou plusieurs plan-
ches ou un carré entier ’'un lit de fumier court
a moitié consommeé, épais de 3 a 4 centime-
tres, le plus également possible, et de ma-
niere qu’on ne voie plus la terre. Le paillis a pour
effet de tenir la terre humide, de faciliter 'imbi=
bition de l'eau des arrosements, de s'opposer a
son évaporation, de céder ses parties nutritives a
la terre au profit des plantes; le paillis attirant
humidité plus que le terreau, on doit ne com-
mencer a 'employer qu’a la fin davril,

Pincer. — Clest saisir entre les doigts les aigret-
tes de certaines graines de lafamille des composées,
afin d’'obtenir les graines pures; dans ce cas, il faut
revenir huit ou dix fois 4 la méme plante pour en
pincer toutes les graines.

Panneauter, dépanneauter. — Le premier de ces
lermes signifie mettre les panneaux de chassis sur
les couches ; le second signifie oter les panneaux
de chassis de dessus les couches quand ils ne sont
plus nécessaires : alors on les empile sous un han-
gar a 'abri de la pluie.

Planter. — Clest mettre les racines d’'une plante
en terre avec certaines conditions. Les plantatiouns
du maraicher sont des plus simples et des plus
aisées ; opérant toujours avec de tres-jeunes plan-
tes, les difficultés qu'on éprouve a planter de gros
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arbres ne le regardent pas. D’abord 1l a soin de
plomber, c’est-a-dire d’affaisser la terre ou il veut
planter, caril sait que la terre veule ou creuse
n’est pas favorable a la prompte reprise des plan-
tes. Le maraicher n’a guere que deux manieres de
planter, celle a la main et celle au plantoir. La
premiere maniere ne se pralique guere que pour
les melons, les concombres, les aubergines, les
tomates ; la seconde maniére sapplique aux au-

tres plantes.
Plomber.—— C’est affaisser un peu le terreau ou

la terre nouvellement remuce, afin que les graines
et les racinesdes jeunes plantes s’y attachent mieux.
Nous remplacons toujours ce mot par celui de tre-
pigner quand nous plombons nos planches. Nous
plombons toujours avec le bordoir le terreau sous
nos chassis, sur nos ados, et quelquelois avec la
main quand nous repiquons du tres=jeune plant
sous des cloches. On plombe une planche nouvel-
lement semée, en la trépignant avant de la terreau-
ter ou de la pailler, c’est- a-dire en se promenant
dessus a tres-petits pas, serrant toujours les pieds
de maniere a affaisser également toute l'étendue
de la planche. Enfin, comme, dans nos marais,
nous ne nous servons jamais de cordeau pour tra-
cer les lignes ou l'on doit planter des laitues, des
romaines, etc., c’est encore avec les pieds, en tré-
pignant, terme de maraicher , que nous tracons
ces lignes.

Pommer, — On dit les choux pomment, les lai-
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tues pomment, quand a un certain age les feuilles
intérieures de ces plantes s’appliquent fortement
les unes contre les autres et forment une tete com-
pacte, arrondie, ovale ou conique. Les feuilles
enfermées, privées d’air et de lumiére , sont alors
blanches, plus tendres et meilleures, selon notre
gout.

Rabattre lair. —— C'est abaisser en partie ou en-
tierement les chassis ou les cloches qui étaient
soulevés d'un coté, pour que les plantes qu’ils
renferment ne soient plus frappées par lair.

Ratisser. — Nous employons les deux sortes de
ratissoires connues dans nos marais, celle a tirer
et celle a pousser: la premiere nous sert a ratisser
ou couper par la racine les mauvaises herbes quil
croissent dans nos sentiers ou autres parties
dures ; autre nous sert, avec beaucoup d’écono-
mie de temps, a coaper entre deux terres les mau-
vaises herbes qui croissent dans les plantations
de gros légumes, tels que choux, cardons, to-
mates; celle rafissoire a encore l'avantage de re-
muer la terre & la profondeur de 1 ou 2 centi-
metres, de 'empécher de crotiter ou de durcir,

et lui conserve sa faculté attractive.

Réchaud , réchauffer. — Un réchaud se fait en
entourant une couche de fumier neuf bien pressé,
de 1a largeur de 40 a4 60 centimetres et de la hau-
teur de la couche. Il differe de 'accot en ce qu’il
se fait avec du fumier neuf, chaud ouv qui peut
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s'échauffer, réchautfer ou entretenir la chaleur de
la couche.

Retirer Cair. — F°. rabattre lair.

Retourner une couche. —11 y a une ellipse dans
cette phrase familiere aux maraichers de Paris ; il
faudrait dire, pour rendre leur pensée, retourner
le terreau d’une couche. En effet, quand une cou-
che est vide, on laboure, on retourne le terreau
seul pour y planter d’autres légumes , mais on ne
retourne pas la couche.

Retransplanter, rechanger.— Quand les mois de
novembre €t décembre sont doux, les plants qui
sont sous cloches, sur les ados, grandissent trop
vite, et, pour arréter leur croissance, on les dé-
plante pour les replanter sur d'autres ados, en leur
donnant un peu plus d'espace; cette retransplan-
tation les retarde d’'une quinzaine de jours.

Route (mettre des cloches en route ). — Celte
expression n’est peut-étre pas tres-juste, et celle
de mettre les cloches en ligne conviendrait pro-
bablement mieux ; mais elle est consacrée dans nos
marais, et nous n'avons pas mission de la changer.

C'est ordinairement dans le commencement de
juin que les cloches ne scnt plus nécessaires,
et qu'apres les avoir empaillées on les met en
route, ou elles restent jusqu’en octobre, époque
des semis sur ados. Il est done question de meltre
4 I'abri deux ou trois mille cloches pendant ces
trois ou quatre mois ; pour cela on choisit dans le
marais un endroit dont on n’a pas un pressant be-
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soin et a l'abri des chocs extérieurs; on y etale un
lit de fumier non consommé, large de 8o centi-
metres, épais de 10 centimetres et d'une lon-
gueur relative au nombre de cloches que l'on a a
y placer. On apporte les cloches déja empaillées
par paquets; on couche un paquet sur le lit de
fumier en commencant par un bout; apres, on
met un peu de-litiere dans la cloche du bas du
premier paquet, l'on y enfonce la téte de la
derniére cloche du deuxieme paquet, et ainsi de
suite; on place, de cette maniére et dans le méme
sens, deux rangs de cloches, en ayant soin de

8
mettre de la litiera assez épaiﬁ entre les deux

rangs : guand ces deux rangées sont faites, on
met par-dessus un lit de litiere épais de 15 centi-
metres, sur ce lit on place un troisieme rang de
cloches qui pese entre les deux premiers, et on
couvre le tout de grande litiere et assez épais pour
que Peau des pluies ne pénétre pas jusqu’aux
cloches, car, si elle pénétrait, la paille s’attacherait
aux cloches, et elles pourraient se casser quand on
voudrait les retirer.

Saison. — Pour le maraicher, saison veut dire
récolle. Si un semis, une plantation ne réussit pas,
il dira : J'ai perdu une saison; s'il fait quatre ré-
coltes dans une planche en deux mois, il dira:
Jai fait quatre saisons en deux mois dans cette
planche.

Sarcler, ésherber., — Ces deux termes sont 2
peu pres synonymes quant a leur fin. Sarcler,
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c’est gratter un peu la terre avec un sarcloir, petit
instrument en forme de serpette, et couper la
racine des mauvaises herbes en ménageant celle
des bonnes; ésherber, c’est arracher & la main
les mauvaises herbes qui croissent parmi les
bonnes. On ne sarcle et on n’ésherbe que dans les
herbages semés dru, tels que l'oseille, le persil,
les épinards, ou la binette ne pourrait étre em-
ployée sans inconvénient : ce sont toujours les
femmes et les enfants qui ésherbent et sarclent
dans les marais, et ils font ces opérations le plus
souvent en cuelllant ces memes herbages.
Semer.— C'est confier des graines a la terre, afin
quelles germent et se développent en plautes. Le
maraicher de Paris plombe ou uffaissektfmjnurs la
terre ou il veut semer des graines, parce que les
racines s’y établissent mieux que dans une terre
veule ou creuse. Il seme dru ou clair, selon son
point de vue: clair, st le plant doit rester en place;
dru, si le plant doit étre replanté, Quant a la pro-
fondeur a laquelle les graines doivent étre enter-
rées, le maraicher suit la regle établie a ce sujet.
Sentier. — La nécessité qu'il y a pour nous de
ne laisser aucun lieu inculte dans nos marais fait
(qu'on n’y trouve jamais aucune allée qui en mé-
rite le nom. Des sentiers larges de 33 centimetres
(1 pied) nous suffisent, et nous ne ménageons de
place vide que pour nos dépots de fumier.
Tapisser. — Quand des melons plantés sous
chassis commencent a allonger leurs bras, on cou-
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vre toule la terre ou le lerreau, sous les chassis,
d’un paillis, pour entretenir la terre fraiche et que
les branches du melon ne la touchent pas ; cette
opération s’appelle tapisser.

Terreauter. — C'est répandre sur une planche
semée, ou sur une planche que l'on se propose de
planter, un lit de terreau fin de I'épaisseur de 12 a
15 millimetres. On terreaute de deux manieres :
1° en lancant le terreau obliquement sur la terre :
il faut de I'habitude et de I'adresse pour le répan-
dre partout de la méme épaisseur; 2° on dépose le
terreau par petits tas de distance en distance sur
laplanche, et avec une pelle ou un rateau on le ré-
pand le plus également possible. Le terreautage
a pour effet d'empécher la terre de se dessécher,
de se fendre ou crevasser. et enfin de céder ses
parties nutritives a la terre lors des arrosements;
comme 1l attire moins Phumidité que le paillis,
on terreaute jusqu’a la fin d’avril, époque ou les
gelées tardives ne sont plus guere a craindre.

Torchée, faire une torchée. — Pour faire une
lorchée , on prend une fourchée de fumier; on
la plie en deux et on l'applique le dos en dehors
sur le bord d’'une couche en montant. Tout le
tour d'une couche isolée doit étre {ait en torchée,
afin de pouvoir sélever perpendiculairement sans
bavures.

Tourner. — Mol employé seulement en parlant
des oignons quand se détermine le renflement qui
se fait a leur base. Quand ce renflement s'opere

£
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bien et a temps, on dit : Voignon tourne bien ;
quand il s’opere mal, on dit : Voignon tourne mal
ou ne tourne pas. Les grandes pluies empéchent
Poignon de tourner et le font rester en ciboule.
Tracer. — Cest faire des lignes dans le sens de
la longueur d’'une planche pour y semer ou plan-
ter des légumes. Les maraichers de Paris ne se
servent ni de cordeau , ni de tracoir, ni de baton
pour tracer ces lignes ou sillons qu’ils appellent
rayons ; ils les tracent avec les pieds en marchant
régulierement, les pieds écartés de maniere a faire
deux rayons a la fois. Cette maniére a I'avantage ,
outre I'économie de temps, de plomber la terre

ou l'on doit semer ou planter, avantage qui n’est

pas toujours senti par les autres jardiniers.

CHAPITRE IX.

Des habitudes et maniére d’étre des maraichers de Paris,

-

Parler des jardiniers-maraichers, cest parler
de nous-mémes; or il est assez difficile de parler
de soi quand on a du bien et beaucoup de bien
4 en dire : cependant, la nature de notre ou-
vrage nous obligeant a dire les habitudes et les
meeurs des maraichers, nous allons les dire fran-
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chement, en nous effacant personnellement autant
qu’il nous sera possible.

I.es maraichers de Paris forment la classe de tra-
vailleurs la plus laborieuse , la plus constante, la
plus paisible de toutes celles qui existent dans la
capitale. Quelque dur, quelque pénible que soit
son €tat, on ne voit jamais le maraicher le quitter
pour en prendre un autre. Les fils d'un maraicher
s‘accoutument au travail, sous les yeux et a I'exem-
ple de leur pére, et presque tous s’établissent ma-
raichers. Les filles se marient rarement 4 un homme
d'une autre profession que celle de leur pere.

Quoique le métier soit tres-dur, le maraicher s’y
attache ; quelque multipliées que soient ses fatigues
et ses veilles, elles ne lui paraissent jamais trop
pénibles; quand méme linclémence des saisons
vient conlrarier ses projets, il se flatte d’étre plus
heureux un autre fois; il ne désespére jamais de la
Providence.

Nous sommes persuadés méme que cest a la
confiance qu’ils ont en la Providence que les ma-
raichers de Paris doivent la tranquillité, e bon ac-
cord qui existent parmi eux. Les ressorts qui font
remuer les passions chez les autres hommes leur
sont inconnus; leur seule ambition , & eux, est de
chercher les moyens d’arriver les premiers a porter
des primeurs a la halle: une telle ambition ne trou-
blera certainement jamais la stireté publique.....

1l s’en faut de beaucoup que la classe maraichére
reste routiniere et stationnaire, comme on le croit
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généralement. Les maraichers suivent les progres,
les perfectionnements du siecle; leur bien-étre,
leur aisance s’augmentent en raison de I'étendue
de leur intelligence et de la justesse de leur rai-
sounement.

Il y a a peine quarante ans, les maraichers
étaient mal logés,, mal vétus; ils se nourrissaient
mal; ils portaient, presque tous, sur leur dos, les
légumes a la halle; ils tiraient 'eau de leur puits
a la corde et a force de bras. Aujourd’hui les marai-
chers sont mieux vétus, ils se nonrrissent mieux
1ls ont, presque tous, un cheval et une voiture pour
mener les légumes i la halle et amener les fumiers;
au lieu de tirer l'eau a force de bras, les maraichers
ont généralement un manége ou une pompe qui
fournit de I'eau en abondance.

Mais, si le maraicher a amélioré son existence,
s1l se nourrit mieux, s’il est mieux vétu quautre-
fois, st meéme i1l est devenu propriétaire de son ma-
rais, c'est qu'il travaille plus, qu'il travaille mienx,
et surtout avec plus d’intelligence qu'autrefois. Le
maraicher, en effet, pendant sept mois de I'année,
travaille dix-huit et vingt heures sur vingt-quatre,
et, pendant les cinq autres mois, ceux d’hiver, il
travaille quatorze et seize heures par jour, et, bien
souvent encore, 1l se leve la nuit pour interroger
son thermomeétre, pour doubler les convertures
des cloches et des chassis qui renferment ses plus
cheres espérances, son avenir, qu'un degré de gelée

peut aneantir,
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Depuis vingt et trente ans, lintelligence des
maraichers s'est particulierement portée vers les
moyens de forcer la nature a produire, au milieu
de I'hiver, au milieu des frimas, ce que, dans sa
marche ordinaire, elle ne produit que dans les
beaux jours du printemps ou de I'été, et cest en
cela que la science des maraichers de Paris est de-
venue véritablement étonnante. Des le mois de
novembre , et sonvent des octobre, ils fournissent
alaconsommation desasperges blanches et presque
toute I'année des asperges vertes ; en janvier, des
laitues pommées en abondance; en février, des ro-
maines; en mars, des carottes nouvelles, des raves,
des radis et du cerfeuil nouveau, des fraises, etc.
en avril, des tomates, des haricots, des melons, elc.

Avant l'introduction des cultures forcées dans
les marais de Paris, la classe maraichére, toujours
respectable d’ailleurs par son utilité et la pureté
de ses meeurs, ne jouissait que d’une faible consi-
dération : un maraicher alors n’était guere recher-
ché en dehors de sa classe; anjourd’hui il n’en est
plus ainsi; le maraicher qui a la réputation d’étre
habile dans la culture des primeurs voit souvent un
équipage a sa porte et des personnes, considéra-
bles par leur rang et leur fortune, en descendre
pour causer avec lui, considérer son travail, étudier
aupres de lui la pratique, et lui demander des avis
ou des renseignements pour les transmettre a leur
jardinier.

Nous nous abstenons ici de tlévelnpper ce cue
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la classe maraichere doit gagrer a ces communica-~
tions, nous nous bornons a désirer qu’elles devien-
nent de plus en plus fréquentes.

Un établissement mafaicher, comme beaucoup
d’autres, ne peut guere prospérer sans femme : si
I’homme cultive le marais et le fait produire, la
femmeseule sait tirer parti de ses productions; aussi
un jeune maraicher qui cherche a s’établir com-
mence-t-il par se marier, L'un recoit le titre de
maitre, 'autre celui de maitresse. S'ils ne recoivent
pas en dot un marais tout monté, les commence-
ments sont durs pour I'un et pour lautre; car,
quelle que soit 'exiguité d’'un marais, les premieres
dépenses sont considérables:il faut qu’ils prennent
des gens 4 gages; il faut les nourrir et les coucher,
ce qui n’exempte pas le maitre et la maitresse d’étre
les premiers et les derniers 4 l'ouvrage; il faut
quils se montent en coffres, chassis, cloches; il
faut enfin faire un amas considérable de fumier,
et ce n'est que quand ils ont tout cela a discrétion
et sous la main que nos jeunes maraichers peuvent
travailler avec l'espoir de quelque profit. Mais
I'amour du travail esttellement inhérent a la classe
maraichere et le travail lui-méme, quoique violent
et prolongé, est apparerament si salutaire , qu’on
voit rarement un jeune établissement ne pas pros-
pérer.

Le maitre maraicher est toujours a la téte de
ses garcons et la maitresse a la téte de ses femmes
de journee : tandis que les hommes labourent,
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plantent, arrosent, font des couches, placent des
cloches, des chassis, les femmes sont dans une
activité continuelle; elles ésherbent, elles cueillent
loseille , le cerfeunil , les épinards, les maches, elles
arrachent les laitues, elles lient les romaines , etc.

Si leur part dans un marais semble moins péni-
ble que celle des hommes, elle est peut-étre bien
moins saine; car les femmes sont, par leurs tra-
vaux, une partie de la journée, a genoux ou a
moitié couchées sur la terre souvent humide, et
il en résulte fréquemment pour elles des fraicheurs
plus ou moins douloureuses.

Dans les soirées, tandis que les hommes travail-
lent dehors encore bien avant dans la nuit, les
femmes préparent et montent les voies, les hottes,
les mannes et les mannettes pour la halle du len-
demain. C'est ici, c’est dans la préparation et
Parrangement des légumes, que le gout et la-
dresse de la maitresse se montrent supérieurs au
gout et a l'adresse du maitre.

Le lendemain, a deux heures du matin en éte,
a quatre heures en hiver, tout le monde est de-
bout : la maitresse.part pour la halle avec sa voi-
ture de marchandises, aidée de la fille ou d’un
garcon. Si c’est dans le temps ou certains légumes
sont abondants , comme les choux-fleurs, les me-
lons ou autres, dans la méme nuit on lui en ren-
voie une on deux autres voitures.

Cest a la femme que sont confiés les intéréts
de la vente; par la méme raison, tout I'argent des
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ventes, pendant toute année, passe nécessaire-
ment par ses mains. Il faut donc, pour que I'éta-
blissement prospere, que le maraicher ait une
entiére confiance en sa femme et que celle-ci n’en
abuse jamais. La simplicité, la pureté des mceurs
de la classe maraichere, le désir constant de faire
honorablement ses atfaires, sont un garant suffi-
sant contre tout ce qui pourrait troubler 'harmo-
nie du ménage.

Les maraichers font tous donner I'éducation pri-
maire et les principes de la religion & leurs enfants:
des qu’ils peuvent manier la béche, les enfants
alternent l'étude avec le travail; a I'age de douze
ans, le pere, pour les encourager, leur abandonne
un coin de terre ou ils cultivent pour eux ce qui
leur parait le plus profitable. La ils font usage de
leur jeune expcrience, ils saident de ce qu’ils ont
vu faire et de ce qu'ils ont fait eux-mémes pour le
compte de leur pere, et comme, pendant que leur
plantation croit et grandit, ils entendent toujours
parler d’économie par leur pere et leur mere, ils
s'accoutument a ne pas dépenser inutilement le
produit de la vente de leur petite culture, et c’est
ainsi qtl’aujnurd’hui' beaucoup d’enfants de ma-
raichers, de I'age de treize a quinze ans, ont déja
des économies placées a la caisse d’épargne.

Dans un établissement maraicher, tout le monde
se levant avant le jour, on mange & sept heures
du matin, en travaillant; on déjeune a dix heures ;
on dine a deux heures; on soupe de huit a dix




DE PARIS. 8y

heures du soir, selon les saisons. Le maitre et la
maitresse , les enfants, la fille et les garcons a gages
mangent ensemble a la méme table. Le respect et
la décence y sont rigoureusement observés; ja-
mais on ne profere aucun propos équivoque ou
inconvenant devant les enfants; aussi les garcons
contractent-ils 'habitude d’étre réservés dans leurs
paroles et s’abstiennent-ils des exces que l'on
blAme avec raison chez les ouvriers des autres
classes. Le maitre ne prend jamais un ton de hau-
teur sur ses garcons, il se rappelle qu’il a été gar-
con lui-méme. Son autorité ne se fait remarquer
que dans la direction des travaux et pour que
chaque chose soit faite a propos.

Nous ne connaissons pas de rivalité jalouse ;
nous ne connaissons quune vive, une louable
émulation; nous nous portons réciproquement
un veritable intérét, une amitie franche.

Trop nombreux pour nous réunir tous ensem-
ble, chaque année, pour féter notre patron saint
Fiacre, nous nous divisons en plusieurs confréries.
Au moyen d’une cotisation, chaque confrérie fait
orner et décorer son église. Le parfum des fleurs
s'y meéle a celui de 'encens. On chante une messe
en musique; le prétre appelle les'bénédictions du
ciel sur les travaux des jardiniers.

Apres la cérémonie de I'église, chaque confrérie
se réunit a un banquet, souvent suivi d’un bal,

mais cui cesse aussitot 'henre du départ pour la
halle.
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Une gaieté franche préside toujours a ces fétes ;
on n’y voit jamais augun désordre, aucun exces :
les jardiniers nomment entre eux des commissaires
pour veiller au bon ordre, et rarement ces com-
missaires ont besoin de faire usage de leurs pou-
VOITS.

Jamais on ne voit ni vieux maraichers ni vieilles
maraicheres avoir recours a la charité publique,
comme on en voit tant d'exemples dans beaucoup
d’autres classes. Ce n’est pas, cependant, que tous
les maraichers et maraicheres puissent se mettre a
I'abri des besoins sur leurs vieux jours; mais ils
sont tellement accoutumés a travailler, qu’ils ne
congolvent pas qu'on puisse vivre auntrement que
par le travail : ainsi, ceux qui n’ont pu faire d'éco-
nomies, qui n'ont pas de famille ou qui out
éprouve des malheurs, et qui n’en épronve dans la
vie! vont, pour un faible salaire, offrir leurs ser-
vices a leurs confréres plus heureux, et ceux-ci
vont toujours au-devant d’eux, et toujours se font

un devoir de les accueillir et de les occuper selon
leurs forces.
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CHAPITRE X,
Culture maraichére & Parts, mois par mois.

Nous voila enfin arrivés a la partie la plus im-
portante de notre travail , a celle qui nma jamais
¢lé traitée spécialement paraucun homme du me-
tier, c'est-a-dire paraucun jardinter-maraicher : si
quelques auteurs en ont parlé, ils n’ont pu le faire
qu’incomplétement et en I'assimilant a la culture
potagere dont elle différe considérablement dans
sa manceuvre, dans ses moyens et dans ses résul-
tats. De toutes les differences entre ces deux cul-
tures, nous ferons seulement remarquer celle-ci
c'est que , dans la culture potagere, les légumes
cottent la plupart plus cher qu’on ne les achéterait
au marche, et que, dans la culture amraichere, il
faut de toute nécessilé que nos légumes nous cou-
tent moins cher que nous ne les vendons.

Avant de commencer, il est nécessaire que nous
fassions quelques observations importantes, afin
quon ne se trompe pas sur le plan que nous
avons suivi dans cet ouvrage.

1° La culture maraichere de Paris ne comporte
pas la culture de tous les légnmes connus dans les
jardins; il y en a méme d’estimés que nous ne cul-
tivons pas, par la seule raison que le terrain est
trop cher dans Paris et que nous ne pourrions ja-
mais les vendre avec bénéfice.
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2° Nous ne cultivons pas certains légumes, parce
quils ne sont pas du gout général et que leur
vente est incertaine; cest pour cette raison que
nous ne cultivons plus la patate, que nous ne cul-
livons pas le pe-tsaie ni la baselle. Siun jour, le gout
changeant, ces légnmes viennent a étre recher-
ches a la halle, alors nous les cultiverons.

5° Quoique nous ne devions traiter, dans cet ou-
vrage , que la culture maraichere , telle qu’elle se
pratique a Paris, nous ne négligerons pourtant pas
de parler aussi de certains légumes que nous ne
cultivons pas habituellement, par la raison que les
terrains sont trop chers dans Paris; mais nous le
ferons avec moins de détails qu’en parlant de notre
propre cuiture,

4° 11 aurait peut-éetre paru naturel a plusieurs
personnes que nous commencasstons notre Ma-
nuel par le mois de janvier, mais nos lravaux ne
saccordent pas avec 'année solaire; nous allons
plus vite que les saisons dans ['hiver. Quand le
soleil revient échaunffer notre hémisphere, nous
avons déja plusieurs légumes qui n’ont pas attendu
son retour pour croitre, se perfectionner et de-
venir propres a la consommation.

Quolque nos travaux n’aient, pour ainsi dire, ni
commencement ni fin, il y a pourtant une épo-
(ue o nous commencons a travailler par prévi-
sion éloignée, et cette époque est le mois d'aotit ;
c'est alors que commence vraiment l'année hor-
ticole pour les maraichers de Paris, et nous croyons
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agir naturellement en commencant nolre Manuel
pratique de la culture maraichére par le mois
d’aott, et en le continuant mois par mois jusqu'au
mois de juillet inclusivement de 'année suivante.

D’ailleurs cette marche nous élait tracée par le
programme de la Société royale et tentrale d’agri-
culture, et nous ne devions pas nous en écarter.

5 Dans la vue d’éviter les répétitions en expli-
quant la culture maraichére, nous avons donné
par ordre alphabétique Ja définition de toutes nos
opérations dans le chapitre VIIIL. Ainsi, quand, par
exemple, nous dirons : on laboure, on dresse , on
monte une couche, on borde, etc., nous ne répé -
terons pas l'explication de ces opérations, puis-
qu’on les aura deja lues ou qu'on pourra les lire
dans le chapitre indiqué.

6° Nous avons encore une double observation A
faire , c’est que le méme légume peut se semer ou
planter dans plusienrs saisons différentes, c'est
que nous cultivons des genres gni contiennent
plusieurs especes qui exigent d’étre semees et plan-
tées a des époques tres-éloignées : or, si nous avions
décritrigoureusement notre culture mois par mois,
nous eussions ete obligés de répéter a peu pres la
méme chose dans plusieurs mois, par conséquent
a des pages quelquefois tres-éloignées les unes
des autres, ce qui obligerait celui qui voudra bien
nous lire a des recherches aussi fatigautes que fas-
fidieuses. Pour éviter cet inconvénient, quand un
genre de légume aura plusieurs especes, nous les
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traiterons toutes immédiatement apres la premiere.,
Ainsi, quoique les divers choux se sement on puis=
sent se semer pendant sept ou huit mois de 'an-
née , nous les traiterons tous en méme teraps a la
suite les uns des autres, en ayant soin d'indiquer

a chaque espece I'époque ou il faut la semer et
la planter.

A dPE T"TE ..
OIGNON.

Plante de la famille des lliacées et du genre
Alliwm. Elle se compose d’un plateau qui produit
des racines en dessous et des feuilles en dessus;
ces feuilles engainantes et trés-charnues a la base
forment en cette partie un globe plus ou moins
aplati appelé oignon, tandis que leur partie su-
périeure, toujours fistuleuse ou creuse, terminée
en pointe, sallonge de 25 a 4o centimétres. Au
temps de la fleuraison , il s’éleve du centre de ces
feuilles une hampe ou tige, haute d’environ 1 meé-
tre, terminée par une téte de fleurs blanchatres
auxquelles succedent des capsules qui contiennent
les graines. L'oignon et les jeunes feuilles sont les
parties comestibles.

OIGNON BLANC OU DU PRINTEMPS.

CurLturk. — L’oignon blanc se seme du 15 au
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25 aout ; semé plus tot, il pourrait monter. Pour
faire cette opération, on laboure et on dresse une
planche, on y seme la graine trés-dru, on l'en-
terre en hersant convenablement la terre avec une
fourche a trois dents qui sert en meéme temps a
briser les mottes; quand la graine est suffisam-
ment enterrée ou cachée, on plombe la planche
avec les pieds, ensuite ony passe le rateau pour
en unir la surface ; enfin on terreaute, c’est-a-dire
qu'on répand sur toute la planche environ 1 centi-
meétre 50 centimetres d’épaisseur de terreau fin.
Apréscette derniere opération,on donne une bonne
mouillure,afin de bien attacher la graine a la terre
et la tenir humide, et, si le temps est sec, on donne
d’autres petites mouillures tous les deux jours.

La graine d’oignon blanc leve ordinairement
en sept ou huit jours. Si de mauvaises herbes
poussent a mesure que le plant grandit, on les
arrache 4 la main.

De la fin d'octobre a la mi-novembre, le plant
doit avoir atteint la hauteur de 16 4 19 centime-
tres (6 a 7 pouces); alors on laboure et on dresse
une autre planche, on la terreaute, et on repique
le plant d’oignon de la maniere suivante : on sou-
leve le plant en passant obliquement une béche
dessous, on le tire de terre, on lui coupe les ra-
cines a la longueur de 1 centimetre 50 millimeétres
et le bout des feuilles, et, quand on en a préparé
ainsi une certaine quantité, on prend un plantoir
a pointe émoussée , on fait un trou de la profon-
deur de 3 centimetres (1 pouce), on y place un
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plant debout, et avec le méme plantoir on le serre
bien avec de la terre de coté. Cette derniere opéra-
tion sert a bien fixer le plant a la terre et s’appelle
borner; elle a pour effet d’empécher le plant d’étre
couché par les lombrics ou vers de terre, qui en
attirent les fenilles dans leurs trous, de faciliter sa
reprise et de le mettre en état de mieux résister aux
gelées. La distance entre chaque plant dans une
planche repiquée doit étre de 8 a ro centimetres.

I’oignon blanc ne craint pas la gelée; il sup-
porte les hivers les plus rigourcux , mais il craint
les faux degels. Celui que l'on a repiqué ou planté
en novembre peut étre bon a vendre du 1° au
15 mai suivant. On peut. aussi laisser le jeune
plant passer I'hiver dans la planche on il a eté
semé , et ne le repiquer que quand les grandes
gelées sont passées.

Quand, dans le courant de mai, l'oignon blanc

est devenu gros a peu pres comme un cenf de

poule, on larrache, on le met en bottes et on
I'envoie a la halle ; mais les maraichers qui ont
beaucoup de terrain en laissent une partie tour-
ner, grossir el murir , parce que l'oignon blane,
élant moins gros et plus doux que l'oignon rouge,
est plus recherché dans les bounes maisons.

Dans les terres légeres et seches, 'oignon de-
mano;le de fréquents arrosements qunnd le temps

se met A la sécheresse; dans les terres grasses , il
ne faut pas trop le pousser a la mouillure, parce
qu'il pourrail tourner au gras. c’est-a=dire fondre

o pmu*rir.
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Dans les potagers, ou l'on a coutume d’enterrer
beaucoup de fumier, on conseille de ne pas plan-
ter I'oignon sur une fumure; mais, comme les ma-
raichers n’enfouissent jamais de fumier, nous n’in-
diquons pas cette précaution pour nos marais.

PETIT OIGNON BLANC.

Corrure. — Le petit oignon blanc n’est ni une
espece ni une variété ditférentes ; c’est la méme
espece que la précédente, tenue plus petite parune
culture différente. Au lieu de le semer en aout et
de le repiquer en novembre, on le séme depuis
février jusqu’en juin, et on ne le repique pas.
Quant aux labour, dressage, plombage et terreau-
tage, c'est la méme chose que ci-dessus ; mais on
seme pius clair, parce que le petit oignon ne se
repiquant pas, il lui faut de 'espace pour se for-
mer ou fourner sur place. Si le terrain est sec, il
faut d’autant moins ménager la mouillure que la
saison dans laquelle on la fait est plus chaude;
cependant il ne faut pas trop d’eau aux oignons,
car, dans les années pluvieuses, ils ont de la peine
a tourner, et la plupart restent en ciboule. ie pe-
tit oignon blanc est fort recherché par les restau-
rateurs et les cuisiniers de bonne maison ; nous
larrachons et le vendons par bottes, quand il est

gros comme une noix et méme plus petit ;aussi= .

tot que sa queue ( c’est-a-dire ses feuillés.) com-
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mence a se faner : 500 grammes (1 livre) de graine
d’oignon suffisent pour semer 112 métres super-
ficiels.

OIGNON ROUGE.

Les maraichers de Paris ne cultivent pas l'oi-
gnon rouge ni aucune de ses varié¢tés, parce qu’il
est d’'un faible prix, et que le loyer de nos marais
est tres-¢levé : quoique nous ne le cultivious pas,
nous allons pourtant en dire quelques mots.

Dans les potagers, l'usage est de profiter de
quelques beaux jours, a la fin de février ou au
commencement de mars, poursemer l'oignonrouge
sur une plate-bande abritée, et quand le plant est
assez fort, en avril et mai, de le repiquer en terre
fumée 'année précédente, a 13 ou 16 centimetres de
distance ; on le bine, on le sarcle, on 'arrcse pen-
dant I'été ; si en septembre il ne tourne pas assez
vite, on abat les feuilles avec le dos d’'un rateau
pour le faire murir ; quand on le juge mur, on
I'arrache, on le laisse sécher sur place si le temps
est beau; s'il pleat, on I'étend sur une allée dure,
et, quand il est sec, on le serre a I'abri de la gelée
pour Vhiver.

On seme aussi l'oignon rouge en plein carré,
pour le laisser murir en place dans les potagers :
celui-ci ne vient pas aussi gros; mais il est ordi-
nairement plus plein, plus ferme, et on l'estime
mieux pour beaucoup d'appréts culinaires.
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CIBOULE.

Plante de la meéme famille et du méme genre
que l'oignon, duquel elle ne differe qu’en ce qu’eile
ne se renfle pas a la base et ne forme pas d’oignon
proprement dit : elle a d’ailleurs la méme saveur,
mais a un moindre degré, et ne seleve pas aussi
kaut.

Curture. — La ciboule se seme, depuis la fin
de février jusqu’a la fin de mars, dans une terre
labourée , hersée, plombée et terreautée absolu-
ment comme pour l'oignon ; et, comme la ciboule
que nous cultivons ne doit pas étre repiquée , sa
graine se seme aussi clair que celle du petit oignon
blanc. |

C’est ordinairement dans des planches de 2 meé-
tres 35 centimétres de largeur que nous semons la
ciboule, et comme des le mois de mars nous
‘plantons déja de la romaine en pleine terre , quand
la graine de ciboule est semée et terreautée, nous
plantons dans la méme planche huit & neuf rangs
de romaine, laquelle romaine, poussant ses feuilles
droit ou presque verticalement, n'empéche pas
la ciboule de pousser. On mouille 'une et I'autre
convenablement , on tient la planche propre , et
la romaine est bonne a étre envoyée a la halle
avant quela ciboule soit a moitié venue, c’est-a-dire
vers le 20 mai, environ deux mois apres sa planta-
tion. Vers le20ojuillet,laciboule est grosse a peu pres:
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comme le pelit doigt : alors on commence A I'ar-
racher, on la met par bottes & emplir les deux
mains, et on 'envoie a la halle,

Telle est la maniere de cultiver la ciboule chez
les maraichers de Paris; mais dans les potagers on
la laisse plus longtemps en place, et chaque plante
forme plusieurs caieux qui font touffe an prin-
temps ; on arrache ces caieux, on les replante
un a un, et chacun d’eux refait une nouvelle
touffe de ciboule; de sorte qu'on n’a pas besoin
d’en semer de la graine chaque année.

CIBOULETTE, CIVETTE, APPETIS.

Plante de la méme famille et du méme genre
que l'oignon : elle est vivace, trés-menue, et ne
s'éleve qu’a la hauteur de 10 a 15 centimetres :
son principal usage est d'entrer dans les fourni-
tures de salades.

Curture.—Cette plante, étant d’'un usage assez
restreint, tient fort peu de place dans la culture
maraichere : comme elle est vivace et pullule bean-
coup, quand on en possede quelques pieds, on
néglige d’en recueillir les graines et de les semer,
parce quen en dédossant les vieilles touffes on
trouve du plant suffisamment pour faire une nou-
velle plantation ou augmenter celle que I'on pos-
sede déja. Les appétis n’aiment pas le grand soleil :
on les plante ordinairement en bordure, & 'ombre
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ou demi-ombre, en terre substantielleet fraiche, ou
ils ne demandent d’autre soin que d’étre nettoyés
des mauvaises herbes pendant quatre ou six ans ;
aprés quoi, onles replante de nouveaun, soiten ligne
pleine ou par petites touffes : quand on en a be-
soin, on coupe leurs petites feuilles, qui sontcomme
des alénes, a fleur de terre, et il en repousse
d’autres ; ils ne craignent pas les plus fortes gelées.

EPINARD.

Plante de la famille des chénopodées, annuelle,
haute de %0 4 6o centimeétres, rameuse, a feuilles
simples, hastées : les fleurs sont petites , dioiques,
verdatres ; le fruit est formé du calice endurci et
conlenantuneseulegraine. En horticulture, le fruit
est pris pour la graine: on en distingue de deux
sortes ou variétés ; les feuilles seules sont comes-
tibles.

EPINARD A GRAINE RONDE OU EPINARD DE
HOLLANDE,

Curture, — Cet épinard se séme du 20 au
30 aout ; il ne doit’ pas étre semé dru. Un litre
de graine suffit pour semer 224 metres superfi-
ciels. Les planches ou on doit le semer ne se la-
bourent pas profondément , parce que la racine
de Pépinard aime a rencontrer la terre ferme :
quand la graine est semée a la volée, on la herse
et on P'enterre avec une fourche, puis on la plombe
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avec les pieds , on passe le rateau pour égaliser la
terre, et on finit par répandre sur tout le semis un
léger paillis de fumier trées-court, afin qu’il ne nuise
pas a la graine quand elle leve, ce qui, en cette
saison , arrive au bout de six ou sept jours. On

doit entretenir laterre humide par de fréquentes
et pelites mouillures jusqu’a ce que la graine soit
levée, et, quand elle est levée, on continue les pe-
tites mouillures tant que la saison est seche. Il va
sans dire que des épinards semés a la volée ne
peuvent se biner ni se ratisser; il faut les ésher-
ber 4 la main. Bientot les épinards ont atteint
la hauteur de 16 centimétres : alors, pour cette
‘seule fois , on coupe toutes les feuilles a 3 cen-
timetres de terre avec un couteau : cest la pre-
miere récolte pour la halle. Si, a cette épeque, le
temps est sec, on leur donne une mounillure, pour
les remettre en séve. I.es épinards ne tardent pas
a pousser d’autres feuilles, et quand elles sont
d’une certaine grandeur, larges de trois ou quatre
doigts, les femmes les cueillent une 4 une a la
main et laissent le coeur ou les petites feuilles
‘du centre. On cueille les épinards de cette ma-
niere jusqu’au printemps suivant, époque ou ils
commencent & monter en graine ; alors on les
détruit, si on ne veut pas en ménager un peu pour
graine , et on prépare la terre pour d'autres légu-
mes. | ‘

Nous ne semons jamais d’'épinards en rayons
dans nos marais , quoiqu’on les seme ordinaire-
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ment de cette facon dans les potagers, parce que,
si nous les semions en rayons, ils deviendraient trop
maigres ; tandis qu’étant semés a la volée, chaque
pied a beaucoup plus de place, et leurs feuilles de-
viennent plus belles, plus grandes, plus vertes, et

sonlt mieux nourries.

EPINARD A GRAINE PIQUANTE, EPINARD COMMUN
OU DANGLETERRE.

Currure. — Nous semons cet €pinard depuis les
premiers jours de février jusqu’en mai; passé cette
époque, les grandes chaleurs le rendent maigre
et le font jaunir; il faut a I'épinard une tempéra-
ture modérée et plus humide que seche. Des
semis faits en mai, on ne peut obtenir au plus
que deux cueilles; souvent il monte en graine
apiés la premiere. Cet ¢pinard supporte les grandes
chaleurs un peu mieux cependant que celui a
graine ronde; il Jaunit moins vite : ses feuilles sont

plus larges et un peu découpées.
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SEPTEMBRE.

CHOU.

Plante de la famille des cruciféres et du genre
dont elle porte le nom. Ce genre contient beau-
coup d’especes on variétés, toutes pouvant servir a
la nourriture des hommes et des animaux:; mais
les hommes en ayant choisi un certain nombre,
le plus a leur convenance, c’est de celles-ci seule-
ment que nous devons parler; nous ne les men-
tionnerons meme pas toutes, parce que la culture
maraichere de I'intérieur de Paris ne peut et ne
doit donner ses soins qu’aux especes qu'elle est
sure de vendre avec chance de bénéfice sans
craindre la trop grande concurrence du dehors.

Les choux sont des plantes généralement bisan-
nuelles, qui, au temps de leur floraison, s’élevent
de 70 centimeétres a 2 metres et plus; ils ont la
tige droite, grosse, charnue, rameuse quand ils se
disposent & fleurir; mais jusque-la tous se font
distinguer par leurs feuilles nombreuses, grandes,
gaufrées, entieres ou diversement découpées,
étendues en rosette dans les choux verts, ou enve-
loppées les unes par les autres de maniere a former
une téte tres-compacte dans les choux glauques.
Le chou-fleur a cependant une maniere ditférente
de former sa tete, que nous expliquerons en sou
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lieu. Les fleurs de chou sont assez grandes,
jaunes ou blanchatres, toujours divisees en quatre
ou en croix, ce qui a fait donner a leur classe le
nom de cruciféres; a ces fleurs succedent des sili-
ques toruleuses qui contiennent plusicurs graines.
Dans le chou-fleur on mange les fleurs avortées,
dans d’autres les feuilles, et dans trois autres le
bas ou le haut de la tige épaissiehen navet.

Nous faisons observer ici que tous les choux
aiment la bonne terre et 'humidité, et que, si celle
ou l'on doit planter le chou d'York & demeure était
legere et seche, il faudrait, en la labourant, y en-
terrer une bonne épaisseur de fumier de vache; si
elle était, au contraire, forte et compacte, il fau-
drait y enterrer du fumier de cheval. Nous disons
cela seulement pour les marais ot 'on ne fait que
peu ou point de culture forcée; car, dans ceux on
la culture forcée est la principale affaire, la terre
est toujours bonne.

CHOU D'YORK.

(Vest I'espece la plus précoce et la moins grande;
sa téte ou sa pomme est allongée.

CurLture. — Le chou d'York se seme, des les
premiers jours de septembre, dans un bout de
planche préparé a cet elfet et tenu ala mouillure
si le temps est sec. Quand le plant a deux feuilles,
on laboure une ou deux planches, on les dresse,
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on les herse avec une fourche, et on les cou-
vre d'un léger lit de terrean; ensuite on souleve
le jeune plant avec une béche, on le tire lége-
rement de terre, et on vient le repiquer au plan-
toir &4 10 ou 13 centimetres (4 ou 5 pouces) de
distance dans ces nouvelles planches, et on l'ar-
rose de suite pour le faire reprendre. Ce jeune
plant reste |3 en pépiniere jusqu’an temps de le
mettre en place, ce qui arrive dans les derniers
jours de novembre etle commencement de décem-
bre. Voici comme nous procédons.

Quand le carré ou I'on doit planter les choux
d’York est bien labouré, on le dresse par planches
de 2 métres 33 centimétres (7 pieds) de largeur, en
ménageant entre chaque planche un sentier large
de 33 centimetres, et onles herse avec une fourche.

Dans chaque planche, large de 2 metres 33 cen-
timetres, on trace avec les pieds neuf rayous
profonds de 6 a 8 centimeétres, afin que les choux
y trouvent un abri pendant I'hiver, surtout si les
rayons sont dirigés de I'est a 'ouest. Cela fait, on
va a la pépiniere du chou d’York, on souléve cha-
que chou avec un plantoir, afin de ménager ses ra-
cines et lui conserver une petite motte, s’il est pos-
sible; et, quand on en alevé un certain nombre et
qu’on les a mis dans un panier, on vient les plan-
ter au plantoir dans les rayons, a 33 centimetres
Pun de l'autre et en échiquier, afin qu'ils aient plus
d’espace. Mais voicl un soin que nous prenons
toujours dans nos marais et qu'on néglige ailleurs ;
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c’est qu’en plantant des choux a l'entrée de I'hiver,
celui qui plante (s'il n’est pas gaucher) doit toujours
avoir le coté droit tourné vers le midi, et en voict
la raison : quand le jeune chou a ses racines et
toute sa tige placées dans le trou qui lur a été pré-
paré avec le plantoir, on I'y borne en appuyant
contre lui avec le plantoir la terre qui se trouve a
droite du trou, et 1l en résulte une fossette a coté
du chou. Pendant'hiver, la neige et la glace s’accu-
mulent dans cette fossette; mais, étant tournée au
midi, la neige et la glace sont bientot fondues ,
tandis que, si la fossette était du coté du nord, elles
ne fondraient pas; et c’est une opinion établie chez
les maraichers de Paris que les choux en souffri-
raient.

On sent bien que nous choisissons, en cette
saison tardive, un beau jour pour faire cette plan-
tation, et que, quand elle est finie, nous arrosons
chaque pied de chou, pour faire deseendre la terre
entre ses racines et 'aider a la reprise.

Une fois le chou d’York planté, on ne lui donne
pas de soin particulier pendant tout I'hiver: cepen-
dant les faux dégels peuvent I'endommager comme
les autres plantes. Il s:uppurte aisément g degrés cen-
tigrades de froid sans souffrir, et, si un froid plus
intense 'endommage, c'est par le collet, pres de
terre, quil périt. Si en mars et avril il survient
des haies qui durcissent la terre, il est bon
de la biner profondément et de donner quelques
mouillures aux choux: ils sont pommés et bons a
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etre livrés a la consommation a la fin d'avril et au
commencement de mai, et méme plus tot, si on a
pu en planter un peu dans une cotiere.

ClIIOU HATIF EN PAIN DE SUCRE.

Currure. — On seme , on repique et on plante
cette espece aux mémes époques que la précédente,
ct on la cultive de la méme manieére; mais, comme
il devient plus fort, au lieu d’en mettre neufrangs
dans une planche large de 2 metres 33 centime-
lres, on n’'y en met que sept, et on les espace a
48 centimetres dans les rangs. Sa téte est plus
gros-e¢ et plus longue que celle du chou d'York, et
plus tardive de dix-huit ou vingt jours.

CHOU COEUR-DE-BOEUF.

Cette troisieme variété est la plus grosse et la
plus tardive des choux précoces : on la seme a la
méme époque que les deux précédentes, on la
plante et on la cultive de méme; mais il faut n’en
mettre que six rangs dans une planche large de
2 metres 33 centimetres, et les choux a 65 centi-
metres I'un de 'autre dans les rangs. Sa pomme se
forme huit a quinze jours plus tard que celle du
chou pain-de-sucre.

CHOU CONIQUE DE POMERANIE,

Celte espéce, encore peu cultivée a Paris, ou peul-
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étre elle n'est pas assez appréciée, est cependant
tres-intéressante par son excellente qualité, qui ne
le cede en rien a celle des trois choux dont il vient
d’étre question, auxquels elle ressemble encore par
sa pomme conique, mais beaucoup plus forte; elle
n’est pas encore introduite dans la culture marai-
chere.

Currure.—On a essayé de semer le chou conique
de Poméranie en septembre, en méme temps que
les choux d’York et cceur-de-beeuf; mais il n’a pas
donné de résultats satisfaisants de cette maniere.
Il est reconnu qu’il est un de ceux qui deivent étre
semés au printemps, de la fin de mars au commen-
cement de mai; il n’est pas indispensable de le re-
piquer en pépiniere. Planté en rangs, a la distance
de 48 centimetres et avec des soins ordinaires, sa
pomme peut étre cueillie en septembre, et, si on
la laisse grossir jusqu’en novembre, elle devient
fort dure et peut acquérir le poids de 8 4 10 kilo-
grammes,

Le seul reproche qu’on puisse faire a cet excel-
lent chou, c’est de dégénérer facilement. On ne
peut prendre trop de précaution, au temps de sa
floraison, pour consérver sa graine franche.

CHOU TRAPU DE BRUNSWICK.,

Celui-ci est cultivé par les maraichers les plus
éloignés du centre de la capitale et qui ne font que
peu ou point de primeurs : on le reconnait a son
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pied, si court que sa pomme parait posée sur la
terre; cette pomme est de moyenne grosseur et
aplatie en dessus. L’espéce est robuste , endure le
froid et ne se mange que dans l'hiver,

Curture.— Le chou trapu de Brunswick se séme
au printemps, ne se repique pas, et, quand le
plant est assez fort, on en plante un rang autour
des planches qui contiennent de plus petits légu-
mes, en espacant les pieds & 66 centimetres 'un de
'autre dans le rang; la ils profitent de la culture
et des arrosements que 'on donne aux plantes de
la planche.

CHOU CABUS, COHOU BLANC.

C’est celui de tous les choux qui fait la plus
grosse pomme; pour l'avoir dans toute sa grosseur,
il faut le semer en automne, et 1l devient bon a étre
mangé des ke mois de juillet. Les maraichers de
Paris ne le cultivent pas, parce qu’il occupe la terre
trop longtemps , parce quon en fait une quantité
considérable dans les environs, quon envoie sur
les marchés de la capitale de plusieurs myriametres
de distance; enfin parce que son prix ne payerait
pas les frais de culture dans Paris : quoiqu’on en
consomme beaucoup, il parait rarement sur les
tables opulentes, parce quiil est de qualité tres-
inférieure a celle de nos petits choux hatifs.
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CHOU ROUGE.

Celui-ci est une des variétés du chou cabus.
Quelques maraichers, aupres du mur d’enceinte
ou le terrain est moins cher, font un peu de chou
rouge, non pas qu'’il soit du gotat de bien dumonde,
a cause de la saveur musquée que plusieurs per-
sonnes lur trouvent, mais bien parce que quelques
médecins 'ordonnent dans certaines maladies. Sa
culture, trés-circonscrite, est la méme que celle
du chou blanc. L’un et l'autre craignent la gelée
un peu forte quand ils sont pommés : alors on les
couvre de litiere , ou bien on les arrache , on les
rentre en serre, et, apres quelques jours, on oOte
toutes les feuilies qui ne sont pas pommées; on les
dresse a coté les uns des autres, et 1ls se conservent
ainsi tres-bien et assez