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“thou-fleur tourne 4 la mousse, il faut cesser de

Iarroser, afin de ralentir son trop de vigueur.

Moyen de conserver les pommes de chou-fleur pendant I'été.

Le chou-fleur étant un excellent légume, il est
naturel qu'on ait cherché 2 en conserver au dela
de la saison ou il croit abondamment. On a con-
seillé d'arracher les pieds de chou-fleura 'approche
des gelées et de les replanter prés a prés dans
une cave ou un cellier; on a conseillé de couper
les tétes ou pommes des choux-fleurs, de les dé-
barrasser des plus grandes feuilles et de les poser
de coté, sur des planches ou des tables, dans un
endroit a l'abri de la gelée et de la grande lumiére.
Ces deux procédés peuvent étre bons pour conser-
ver des pommes de chou-fleur pendant quinze
jours, un mois ; mais bientot 'humidité les tache,
et, une fois tachés, la pourriture les gagne de plus
en plus, et leur conservation est compromise. Voici
le moyen que nous employons, avec le plus grand
succes, pour conserver les tétes ou pommes de
chou-fleur, parfaitement saines et trés-blanches,
depuis le mois de novembre jusqu'au 15 avril et
au dela. '

D’abord il faut posséder, sous sa maison ou
ailleurs, une espece de cellier, enterré d’environ
1 métre 66 centimétres, qui ait une fenétre & cha-
que extrémité, pour pouvoir y établir un courant
d'air (une cave voltée en pierre ne serait pas aussi
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convenable ). On fiche sur les cotés des solives du
plancher un ou deux milliers de clous, & la dis-
tance de 27 A 30 centimetres 'un de I'autre : tous
ces clous sont destinés a recevoir chacun un chou-
flear chaque hiver.

A la fin de novembre et par un jour sec, on fait
choix, dans un carré de choux-fleurs durs, car ce
sont ceux qui se gardent le mieux, on fait choix ,
disons nous, des plus belles pommes; on les coupe
un peu bas, de maniére a leur laisser un trognon ou
bout de tigelongde 10 4 15 centimétres ; on détache
entiérement les feuilles qui se trouvent sur le bas
de ces trognons, mais on raccourcit seulement, a
la longueur de 8 4 10 centimetres, celles qui avoi-
sinent ou entourent la pomme du chou-fleur. Ces
bouts de feuilles ménagés garantissent la pomme,

par les cotés, contre les chocs et les pressions,
" mais n'en garantissent pas le dessus; il faut donc,
en les portant et les déposant sur une table dans
le cellier ou elles doivent étre conservées, prendre
_bien garde de les froisser en aucune maniere. Ar-
rivées sur la table dans le cellier, le maitre marai-
cher achéve de leur faire leur toilette, c’est-a-dire
qu’il 6te des feuilles et du trognon ce qui lui pa-
rait inutile; ensuite il attache au trognon de chaque
pomme une ficelle longue de 16 a 20 centimétres,
et pend les pommes de chou-fleur, la téte en
bas, aux clous des solives du plancher.

Quand les choux-fleurs sont ainsi pendus, deés
la fin de novembre, il faut leur donner certains
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soihs pour en conserver jusqt’au mois d’avril; ce
Sont ¢tes s6ins$ que nous allons expliquer.

Tant qu’il n’y a ni gelée, ni ‘grande pluie, ni
Brouillard, on laissera les deux fenétres du cellier
ouvertes, pour qu’il y ait, autant que possible, un
toutant d’ait pour chasser 'humidité, qui est trés-
contraire 4 la conservation des choux-fleurs; si,
pliss tard méme, quand la gelée oblige de tenir les
fenétres fermées, 'lhumidité se manifeste, on allume
dans le cellier quelques terrinées de braise pour
sécher l'air{ mais, ce qui est d’'une nécessité encore

- plus grande, ¢’est dé visiter chaque chou-fleur, au
‘moins une fois par semaine, pour Oter les feuilles
quii peuvent pourrir sans tomber, pour voir si quel-
que partie de 14 pomine ne se tache pas, et livrer
4 la consommation ceux de ces choux-fleurs qui
- pardissent devoir se conserver le moins longtemps.

Pendant que les choux-fleurs sont ainsi suspen-
dus, ils se fonent un peu et peuvent diminuer de
volitttie d’ehviron un quart ; mais oh lés fait revenir
& leur état haturel quand on se dispose & les por-
tet & la halle ¢ pout cela, on coupe quelques milli-
métres du bout du trogrion, on plonge, & plusieurs
places, 1a pointe d’un couteau dans la chair du tro-

gnoh, ét 'on a sous la main un baquet d’eau fraiche
daiis lequel on plonge ce trognon pendant vingt-
Yuatre ou trerite-six héures, sans en mouiller la
téte; par tette opétation , le chou-fleur reprend sa
fraicheur, sa premiére grosseur, conserve sa blan-
cheur, et e perd rien de sa qualité : il ne différe
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d’un chou-fleur nouvellement cueilli qu’en ce qu'il
a successivement perdu les portions de feuilles qui
I'entouraient, soit parce qu’elles sont tombées
d’elles-mémes, soit parce qu'on les a tées, dans
les visites, pour s’'opposer a la pourriture.

Telle est la meilleure maniére que nous ayons
trouvée de conserver des choux-fleurs jusqu’au
mois d’avril ; mais A présent nous avons renoncé 4
en conserver aussi long-temps : nous sommes for-
cés d'avoir tout vendu dés la fin de janvier, parce
que, dés le mois de février, les courriers et les con-
ducteurs de diligence apportent a Paris des broco-
lis du midi de la France et du Finistére, qui éta~
blissent une concurrence quenous ne pouvons plus
soutenir; et, si les chemins de fer se multiplient en
France, cette concurrence pourra bien s'étendre
jusqu’a nos choux-fleurs du printemps et causer un
grand dommage 4 la culture maraichére de Paris.

MACHE,

Plante de la famille des valérianes et du genre
fedia. La mache est une petite plante indigéne an-
nuelle, automnale, qui, jusqu’au printemps, ne
montre que des feuilles étendues en rosette sur la
terre, et, dans cet état, elle est boune 4 étre mangée
en salade. Au printemps, sa tige se montre, se ra-
mifie par dichotomie, s’éléve a la hauteur de 12 2
18 centimetres, épanouit ses trés-petites fleurs
blevatres, mirit ses graines et meurt. On en dis-
tingue deux espéces, la ronde et la régence.



