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AU LECTEUR,

Lagriculture, de méme que toutes les indus-
tries, est en souffrance. Le roi Léopold I1,
comme S'il et prévu la cvise qur sévit awjour-
dhui, a dit il y a bien des amnées, avec
infiniment de perspicacité, que la Belgique
doit devenr le jardin de Londres.

Depuis, la production des friuts el des
légumes a ougmenté dans des proportions
considévables. Observons que paviout oi le
cultivateur a é¢ assez infelligent pour ajouter

& la culture des cévéales la culture maraichére,
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la valewy des tervains Sest mon Seulement
mainienne, mais Sest méme accrue. Aussi, je
suis profondément convaincu que 'hoviiculture
de spéculation est wun des prands vemédes &

la crise que nous traversons. .

D* Joseph THEVSKENS.



Préface de la troigiéme édition

Voila ma brochure, La Vigne, arrivée a sa
troisiéme édition. Comme je le disais dans la
préface de la seconde édition, le succés que mon
livre obtient est dft & ce qu'il est essentiellement
pratigue. Ainsi, entre autres, yai pu constaler
que les articles sur les arvosements et les sevin-
gages ont vendu des services sévienx & bien des
amalewrs, qui, possédant des sevves de longue
date, wavaient pu y oblenir que des arbres masé-
rables donnant des frusts pelits, non colorés,
— ltout en voyant lewrs culluves envahies pay
Paraignée vouge. Sachant que la wvigne est
ennemie d'un sol humide, ils se gavdaient bien
de Larroser ef méme de la seringuer. Ceriaine-
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ment, lavigne craint I humidité stagnante, mais,
porir végéler convenablement, elle a besoin d'ean;
en passant, je ferai vemavquer que cetle obser-
vation sapplique parfaitement & lasperge. O,
lovsque la vigne est plantée sous le vilrage, elle
ne pewt jowir que de ['humidité qui se tronve
dans le sol environnant la sevve. Cetle humidité
pénétre, il est vrai, les couches dans lesquelles
la vigne est plantée, mais Pean quelle vegol
ainst ne suffit géndralement pas, ef il est néces-
saive darroser, surtout durant les années séches
comme [ont €€ les qualre derniéres que nous
venons de lraverser.

Cette nouvelle édition est suivie dun article
sur Paventy des sevves industrielles qui se con-
strutsent en Belgique.

Bruxelles, 10 décembye 1887,

Dr Foseph THEYSKENS.



INTRODUCGTION

Moccupant depuis plus de dix ans de la cul-
ture de la vigne sur une trés vaste échelle, je
suis en droit de dire que ce traité est le fruil de
Pexpérience et de I'observation, Mon but, en le
publiant, est de fournir un guide clair, coneis et
pratique a ceux qui désirent s'occuper de viti-
culture. Je considére dailleurs cette branche de
I'horticulture comme méritant de fixer I'atten-
tion du propriétaire et de Fagriculteur, ainsi que
celie de Pamateur et du jardinier. En effet, la
culture bien conditionnée de la vigne est trés
rémunératrice et peut concourir efficacement au -
bien-étre de ceux qui s’y livrent avec entente,

La vigne se cultive dans le hut de produire
du raisin de table ou bien du fruit propre a la
fabrication du vin. Dans le premier cas, elle se
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plante & lair libre ou sous verre ; dans le second,
elle se plante toujours en plein air.

J’ai done considéré la culture de la vigne sous
trois points différents :

1° Sa culture & Pair libre pour produire du
raisin de table;

2 8a culture sous verre dans le méme but;

3° Sa culture en vignoble.

La culture de 1a vigne sous verre a pris une
extension trés considérable en Belgique. Autre-
fois, je parle d'il y a une vingtaine d’années, les
fruits de luxe ne se cultivaient que dans les
serres de quelques chateaux. Depuis, des éta-

blissements trés considérables et qui ne cessent

de sagrandir se sont formés, et awjourdhui
nous pouvons considérer la culture de la vigne
sous verre comme une industrie propre 4 notre
pays. L'extension rapide de cette nouvelle indus-
trie Sexplique par ce fait que fous ceux qui 8’y
sont livrés avec enfente y ont trouvé de beaux
bénéfices. Reconnaissons aussi que cetle culture
est des plus agrdables, et bien des personnes
ayant débuté par une petite serre d'agrément
sont aujourd’hui de grands viticulteurs.

Au contraire, la culture do raisin de table &
Iair libre, en espalier, est peu estimgée — et &
tort. En effet, cette culture bien entendue, faite
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a Paide de bonnes variétés murissant toujours.,
comme on en posséde aujourd’hui, donne de tras
beaux résultats,

Les vignobles en Belgique tendent & dispa-
raitre. On en trouve cependant encore sur les
hords de la Meuse, surtout & Huy. Les vins de
notre pays, sans avoir le bouquet de ceux de la
France, sont fort agréables et constituent une
‘hoisson tres saine,






PREMIERE PARTIE

Culture de la vigne sous verre

La culture de la vigne sous verre, dont je
parlerai d’abord parce qu'elle est trés répandue
dans notre pays, se fait avec ou sans chaleur
artificielle. En plagant la vigne sous un abri
vitré quelconque on est certain dobtenir, au
moyen des rayons solaires, du beau raisin bien
miir pour la plupart des variéiés. Clest 1a ce
quon appelle proprement la simple culture sous
verre, Ol en serve froide, ou sous abri vitré froid.
Lorsque la vegétation de la vigne placée sous
verre est avancée par la chaleur artificielle d'un
thermosiphon, de conduits de fumée, de couches,
on désigne ce mode de procéder sous le nom de
culture forcée.

Depuis quelques années on se livre beaucoup
A la culture retardée des vignes, qui est I'art de
prolonger la saison du raisin au dela de I'époque
ordinaire de sa maturite. _

A la culture sous verre se rattache encore la
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culture de la vigne en pots, qui, pour étre reel-
lement agreable, doit se faire en serre.
Nous aurons donc 4 exposer dans cetie pre-
miére partie :
1° La culture de la vigne sous abris froids;
90 Sa culture forcée;
3° 8a culture retardée;
4° La culture de la vigne en pots.

CHAPITRE PREMIER

CULTURE
DE LA VIGNE SOUS ABRIS VITRES FROIDS

La vigne est un arbrisseau sarmenteux, ori-
gipaire du Midi. Il est donec facile de com-
prendre que plusieurs de ses variétés ne miris-
sent pas leurs fruifs dans notre pays & lair libre.
Aussi, en Belgique, pour obtenir du raisin de
toute premiére qualité, & gros grains, comme
en donne le Frankenthal, faut-il Tabri vitré.
Contrairement & la plupart des autres fruits, le
raisin gagne beaucoup en saveur & étre cultivé
sous verre. Notons que les fruits de serre, se
récoltant environ un mois avant ceux de plein
air, acqui¢rent par la méme une grande valeur.
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Afin de traiter avec clarté le sujet qui nous
occupe, nous parlerons :
1¢ De la construction des abris vitrés et des
serres;
2* De la multiplication de la vigne;
3° Du sol;
4° De la plantation de la vigne;
5° Des soins annuels & lui donmer. Ces
soins consistent dans :
. La taille, le palissage, le pincement;
L’ébourgeonnement ;
L’éclaircissage ;
Les arrosements ; 7
Les seringages ;
L’épamprement ;
La ventilation;
. La fumure annuelle.
6° Des varietés;
7° Des maladies:
8 De l'emballage et de Pexpédition des
raisings ;
9° De leur conservation;
10° Des cultures dérobées dans les serres &
vignes.

SRS

1¢ CONSTRUCTION DES ABRIS VITRES
ET DES SERRES

Je pose en régle générale que tout abri vitré
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quelconque peut servir 4 hater la maturité du
raisin, pourvu que la vigne y jouisse des rayons
du soleil.

D'abord, la construction la plus simple est la
biche, qui nest qu'une caisse vitrée dans laquelle
les jardiniers mettent les plantes a Tabri du
froid. Dans ces baches on peut introduire des
cordons de vigne et le raisin mitrit ainsi parfai-
tement.

Une construction trés simple encore est le
petit chassis vitré & double versant, en forme
de V renversé, que lon place au-dessus de la
vigne conduite en cordon horizontal prés de
terre.

On peut se servir comme abri de panneaux
vitrés, mobiles, au moyen desquels on forme
de vraies.petites serres. On les adosse 4 un mur
garni de vignes ou bien, au moyen de soutiens
en fer ou en bois, on en [ait des serres a double
versant. Ces panneaux peavent servir, pendant
la périede de repos de la vigne, 4 tout autre
usage horticole. Ils peuvent méme étre utilisés
pour abriter le pécher. A cet effet, on place vers
la fin de février ou au commencement de mars,
lorsque le pécher est sur le point d’entrer en
floraison, les chassis devant les arbres en ayant
soin de donner beaucoup d'air. Les panneaux
sont enlevés en mai, lorsque les péches sont
formées, pour les placer devant les vignes. On
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obtient de cette maniére des péches en abon-
dance et des raisins parfaitement mirs.

Quant aux constructions vitrées fixes, appe-
lées serres, on peut les diviser en deux grandes
catégories : celles adossées 4 un mur et celles &
double versant.

Regle générale : une serre adossée 4 un mur,
a un versant, mirira bien le Frankenthal et les
variéiés analogues, pourvu quelle ne soit exposée
ni au nord, ni au nord-est, ni au nord-ouest. La
serre & double versant doit étre orientée autant
que possible du nord au sud. Cependant, les
serves doubles donnent généralement de bons
resuliats, pourva quw'un des cotés ne recrarde pas
directement le nord.

Les serres adossées 4 un mur, surtout eelles
exposées au midi, donnent évidemment des pro-
duits plus hatifs que les serres & double versant,
le niur €tant un excellent abri du coté du nord
et accaparant pendant le jour une certaine quan-
tité de calorigue qu’il céde la nuit.

Les serres, quelles quelles soient, peuvent
avoir diverses dimensions. Autrefois on éfail
partisan des petites formes; aujourd’hui on les
constrait de plus en plus spacieuses, parce qu'on
a remarqué que la vigne donne des produits
dautant plus beaux quelle jouit dune plus
grande liberté.

Je recommande particulierement dans la con-
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struction de toute serre de faire monter & peu
prés verticalement ia partie inférieure du vitrage
4 une hauteur d’environ 75 centimétres, afin de
faciliter le travail dans langle que forme la
construction avec le sol, Il est trés avantageux
de vitrer la serre jusqu'a 10 ou 15 cenlimeétres
dn sol, pour que celui-ci puisse bien s'échauffer
par les rayons du soleil.

Afin de donner toute liberté aux racines, les
murs seront construits sur voites. Les serres &
double versant ne demandent pour recevoir la
charpente servant de Dbase & la construction que
de simples petils piliers en magonnerie, mesu-
rant environ 40 centimétres carrés et placés a
une distance variable les uns des autres, distance
qui est généralement de 2 métres.

Les serres & vignes seront toujours construites
dans un endroit ol elles jouissent du plein soleil.
Les batiments ou plantations d’arbres qui projet-
teraient lear ombre sur le vitrage pendant une cer-
taine partie de la journée leur seraient préjudicia-
bles. Remarquons aussi, & ce propos, quombrer
Ia serre au moyen de lattis on par des badigeon-
nages est, généralement parlant, une faute grave.
On ne peut ombrer plus ou moins que la pre-
miere année, lors de la plantation des vignes et
avant que celles-ci soient bien enracindes.

Les serres gagnent & étre abritées des vents
du nord, de lest et de Fouest.
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Quant aux ventilateurs, ils seront placés dans
[a partie supérieure du vifrage, oit d'ailleurs Ia
chaleur saccumule. Il en existe souvent trop peu,
jamais trop. Il n’est pas indispensable d'en eon-
strutre pour les serres & vignes dans la partie
inférieure. Jestime que les ventilateurs doivent
occuper un vingtitme du vitrage,

Il est trés recommandable de garnir les serres
de gouttidres, pour éloigner des racines, au
printemps surtout, les eaux froides, la neige
fondue.

Pour le vitrage, on donnera la préférence aun
verre demi-double,

A la construction des serres se rapportent les
moyens propres 4 soutenir et & palisser la vigne.
On se sert 4 cet effet de fils de fer galvanisés. Ils
seront tendus, de préférence verticalement, &
20 centimétres de distance. On les éloignera du
vitrage d’au moins 35 centimétres, afin que ni le
froid des nuits printaniéres, ni le soleil bralant
de I'été ne puissent nuire aux feuilles et aux
jeunes pousses.

90 MULTIPLICATION DE LA VIGNE

La vigne se multiplie avee la plus grande faci-
lité. 11 existe un grand nombre de procédés de
multiplication dont voici les principaux : le
semis, le bouturage en pleine terre ou en pots,
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le marcottage en pleine terve ou en pols et le
greffage.

Les variétés ne se reproduisent pas exacte-
ment par le semis. Cependant, ce mode de multi-
plication est trés recommandable afin d’obtenir
des variétés nouvelles. Ainsi, je me demande si
le semis ne pourrait pas nous doter de variétés
milrissant toujours, méme en plein air, dans
notre pays.

On peut semer en pleine terre au mois de
mars, mais il est bien préférable de semer en
terrines placées sur couche et sous verre au com-
mencement de février. On repique les jeunes
plants, lorsqu’ils ont 10 centimétres de hauteur,
dans de petits pots de 8 centimeétres de diamétre,
et on se sert d’un mélange de terreau de feuilles
et de bonne terre de jardin. On replace les pots
sur une couche et on rempote encore plusieurs
fois, & mesure (ue les vignes grandissent. Par
ce procédé on peut obtenir des fruits aprés deux
ans de culture.

Pour bouturer la vigne en pleine terre on se
sert de rameaux d'un an, bien mirs et vigou-
reux. On les coupe en morceaux de 15 2 20 cen-
timétres de longueur, de maniére 3 avoir 2
chague bouture au moins 3 4 4 yeux. &'l est
possible d’avoir des boutures en crossettes, c'est-
a-dire portant un fragment de bois de deux ans,
on est plus ceriain de la réussite. On plante les
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boutures en février, 4 20 centimétres de dis-
tance, dans une ferre meuble bien fumée an
moyen d’engrais consommés. On les déplante
la deuxiéme année et on les place 4 30 centi-
metres en tous sens. Convenablement soignées,
ces boutures donnent aprés deux ans de culture
de belles vignes propres 4 étre mises en place.

Afin de ne pas faire souffrir la vigne,par la
déplantation, on pourrait faire des boutures en
pots par le procedé indiqué ci-dessus ; mais dans
les établissements d’horticulture on préfére s'y
prendre de la maniére suivante. Vers la fin de
janvier, on taille des boutures d’yeux, cest-a-
dire quon divise les sarments de vigne en frag-|
ments, mesurant environ 3 centimétres de
longueur et portant chacun un ceil. On fait au
¢dié opposé de cet ceil denx entailles obliques,
partant chacune du centre du fragment de bois,
et on enléve ainsi une partie de I'écorce et de
Faubier. On plante ensuite ces petites boutures
dans des pots de 8 centimeétres de diamétre
remplis de terre légere, sablonneuse. On les
place sur une couche, sous verre; elles pous-
sent au bout d’'une quinzaine de jours; on leur
donne les rempotages nécessaires; en un mot,
elles sont soignées comme il a été indiqué plus
haut pour les semis. Les vignes ainsi obtenues
peuvent étre plantées définitivement au bout de
la premiere année de culture. Si on les mainte-
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nait en pots la deuxitme année, un rempotage
serait nécessaire en hiver,

Le marcottage consiste & faire prendre racine
a un sarment de vigne en le couchant en partie
sous terre, de préférence au printemps, tout
en le laissant adhérent au pied dont il procede.
Les marcottes sont séparées de la plante-mére
Phiver suivant pour étre planiées 4 demeure.

On peut faire le marcottage en pols. A cet
ceffet on passe le sarment & travers l'ouverture
inférieure de pots de 20 4 28 centimétres de
diamétre, qu'on remplit de bonne terre dans
laquelle la marcotte prend racine. En hiver, on
la détache de la vigne-mére et elle ne souffrira
plus & lavenir de son isolement, car elle peut
- étre considérée comme une vraie vigne en pot.

Le marcottage en pots est trés recomman-
dable.

Le greffage ne se fait (u'exceptionnellement
chez la vigne. On pourrait gen servir pour
obtenir de bons fruifs sur des ceps encore
vigourcux et ne donnant que des fruits sans
valeur. On proceéde & Vopération au printemps
lorsque la vigne se met en végétation.

En France, les propriétaires de vignobles,
pour combatire le phylloxera, greffent aujour-
d’hui les variétés des vignes qui nous donnent
les vins si recherchés, sur des variétés améri-
caines d’'une vigneur exceptionnelle. Dans nos
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serres, le méme procédé ne nous donnerait-il pas
des résultats inattendus quant 4 la beauté et au
volume du fruit? '

3o S0L

Les terres se divisent en deux grandes catégo-
ries » les terres argileuses et les terres sablon-
neuses. On peut y ajouter une troisitme catégorie
que 'on rencontre moins fréquemment : les
terres caleatres.

Les ferres argileuses, encore appelées terres
fortes, terresglaises, terres grasses, ont pour base
alumine, et, retenant beaucoup d’eau, s'échauf-
fant difficilement, elles se désignent aussi sous
le nom de terres humides et froides, |

Les terres sablonneuses, maigres, legéres, sont -
surtout constituées par la silice. Elles s'échauf-
fent promptement et laissent passer I'eau avee la
plus grande facilité. Elles ne résistent pas a la
sécheresse.

Les terres caleaires sont formées par du car-
bonate de chaux uni 4 largile, au sable. Elles
sont plutét séches quhumides.

La terre sablonneuse est rude au toucher, fait
entendre un eraquement quand on I'écrase entre
les dents; elle est sans odeur, elle n'adhére pas
aux instruments aratoires et ne garde pas l'eau
4 sa surface en temps de pluie.
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La terre argileuse est grasse au toucher, a une
odeur particuliére, adhére aux instruments ara-
toires qui la divisent en mottes luisantes; elle
conserve l'eau 4 sa surface.

Les terrains caleadres sont généralement blan-
chatres et n’adhérent pas aux instruments. Si on
verse de l'acide chlorhydrique sur un échantillon
de ces terves, il se produit une effervescence.
L'absence compléte de ce phénoméne dénote
que la terre manque de chaux.

La terre peuf é&tre noire ou plus ou moins
péle. La terre noire renferme beaucoup d’humus
et s'échauffe facilement. Les terres pales sont
généralement froides, n’absorbant pas les rayons
solaires.

Lorsque l'un des éléments, I'argile, le sable,
la chaux, qui font la base des trois catégories de
terres precitées, 'y trouve en excés, elles sont
peu propres 4 la culture.

Outre les éléments inorganiques dont il a été

“question ci-dessus, la terre arable renferme
encore des débris de mafieres organiques, ani-
males et végétales, qui constituent ce quon
appelle Vhumus.

Les honnes terres sont profondes d’au moins
70 centimétres, d’une consistance moyenne, et
renferment beaucoup d’humus, une quantité a
peu preés égale d’argile et de sable et environ1/10
de caleaire. On les appelle ferres franches.
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Dans Pappréciation d'un terrain, il faut encore
avoir égard au sous-sol, cest-3-dire A la couche
sur laquelle repose la terre arable.

Le sous-sol doit étre perméable tout en étant
sablonneux, argileux ou pierreux. §il était com-
posé d’argile pure, d’un banc de pierres ferrugi-
neuses imperméable, etc., il faudrait le briser,
si c'est possible, ou mieux employer le drai-
nage. In effet, lorsque le sous-sol est imper-
meable, les racines des végélaux pourrissent
dans les eaux qui deviennent stagnantes & sa
surface.

Tres souvent, il arrive que le sol ne réunit pas
les qualités désirables pour les cullures qu'on
veut y établir. 11 faut alors recourir anx amende-
ments. Amender un sol ¢'est en modifier la
nature, la composition physique, la consistance,
la perméabilité, c’est, en un mot, lui rendre les
éléments qui lui manquent pour en former une
terre convenable.

Les terres peuvent samender les unes par les
autres : ainsi, les terres trop fortes s'amendent
par leg terres sablonneunses, caleaires; les terres
sablonneuses samendent par les terres argi-
leuses, méme par de largile séchée et divisée,
répandue 4 leur surface; les terres calcaires
samendent au moyen du sable ou de largile,
selon quelles sont trop eompactes ou trop séches.
— La différence qu'il y a entre les amende-



26 LA VIGNE

ments et les engrais, dont nous parlerons plus
loin, ¢’est que les amendements agissent d’une
maniére durable, tandis que les engrais n'exci-
tent la végétation que pour une certaine durée,
avec plus dactivité, il est vrai, que les amende-
ments. _ '

Certaines matieres servent en méme temps
d’amendement et d’engrais. Ainsi, les cendres de
bois et de houille, les platras, la chaux, sont des
engrais minéraux, mais qui servent en meme
temps a rendre les terres fortes plus perméables
et font ainsi office damendements.

Apres ces données générales, revenons-en & la
culture de la vigne.

La vigne s'accommode de tous les sols, Cepen-
dant, elle redoute les terrains bas, humides,
froids. Une bonne terre franche profonde, légere,
assez calcaire, trés permeable, de préférence
plutot séche quhumide, lui convient particulie-
rement. Cependant, le terrain destiné & la vigne
ne posséde pas ordinairement les qualités spé-
cinles requises pour obtenir un résultat parfait.
Dun autre coté, il est impossible de méler au
sol, aprés la plantation des vignes, divers engrais
solides dont eelles-ci se trouvent trés bien. 1l est
done généralement utile de préparer, quelques
mois avant la plantation, un compost, dont voici
les éléments :
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Partiesupérieuredu gazond’une

bonne prairie. . . .10
Fumier d’étable consommé. . 10
Platras de démolition . . . 5
Cendres de houille on, de préfé-

rence, cendres de bois . . 1
Poudre d'os et raclure de cor-

nes .. ... .. 1
Coquilles de moules ou d’hui-

tres concassées . . . . 1
Déchets de laine, . . . . 1
Ecumes de sucrerie (renfermant

beaucoup de chaux) . . . 1

On méle le tout et on en fait un tas que l'on
remue tous les quinze jours. Au bout de deux
on trois mois, ce compost est en état d'étre
utilisé, bien que le gazon ne soit pas complete-
ment déecomposé, On tache de s’en procurer une
quantité suffisante pour pouvuir en employer au
moins un demi-hectolitre par métre carré de
surface de terre a4 préparer pour la culture de
la vigne. L'un des éléments précités peut man-
quer dans-la composition du compost, pourva
que ce ne soit pas la chaux, qui, toupurs doit
s’y trouver en quantité notable,

Le sol destiné & la plantation de la vigne sera
remye 4 un métre de profondeur, en y mélant
parfaitement, depuis la partie profonde: jusqua
la partie superficielle, le compdat dont nous
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venons de parler. 11 est nécessaire, en préparant
le sol, d’excéder les limites de la serre de 50
centimétres de toutes parts, afin que les racines
des vignes plantées prés du viirage aient a leur
disposition une terre convenable.

L’humidité, comme nous l'avons dit, est un
grand ennemi de la vigne. 8i le terrain étail
bas, il faudrait, par des apports de bonne terre,
I'dlever de 30, 40 centimétres, et au besoin
davantage. Dans ce cas, il est trés utile denfouir
profondément, avant tout autre travail, de gros
débris de démolition calcaires et pierreux, des
briquaillons, des cendres grossieres de houille,
matiéres qui, tout en exhaussant le sol, contri-
buent au drainage des eaux.

De ce qui précéde, on conclura que la planta-
tion des vignes dans des serres profondes en
contre-bas est contraire a toutes les rogles de
Part.

4° PLANTATION DE LA VIGNE

On se sert pour la plantation, de vignes arra-
chées de pleine terre ou bien de vignes élevées
en pots.

Les vignes arrachées de pleine ierre se plan-
tent depuis le milien du mois d’octobre jusqu'en
avril. En général, dans un sol sec, & labri de
la pluie, comme c'est [e cas pour les serres, il
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est preférable de planter de trés bonne heure,
avant l'hiver. Bien des jardiniers plantent dés
le commencement doctobre, en ayant soin
d’enlever les feuilles qui adhérent encore au
plant, et obtiennent par ce procédé un excellent
résultat.

Les vignes cultivées en pots et les marcottes
dlevées dans les pots ont de grands avantages
pour la plantation, sur les vignes arrachées. En
effet, en dépotant une vigne avec soin et en la
plantant en pleine terre, les racines sont con-
servées intactes, Cette vigne continue donc &
végéter régulitrement, quelle que soit I'époque
de plantation. Aussi, au moyen de vignes en
pots, peut-on procéder & I'installation com-
plete d’une serre en plein été aussi bien quen
hiver. '

Il est a remarquer quavant de metfre Ia
vigne dépotée en place, il est nécessaire d'en-
lever au moyen d’un couteau trés tranchant les
racines enchevétrées qui garnissent les parois
des pots. )

Il est trés nuisible de planter profondément.
Les racines supérieures ne peuvent étre cou-
vertes que de 6 2 8 centimétres de terrd.

En plantant, il est recommandable de coucher
la vigne de manitre que la tige puisse étre
enterrée dans une longueur denviron 15 4
20 centimétres. On obtient ainsi immédiate-
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ment des racines nombreuses et tres superfi-
cielles, ce qui est toujours avantagenx.

Faut-il planter & Vintérieur ou & T'extérieur
de la serre? Généralement parlant, il est préfé-
rable de planter & 'intéyieur, D’'abord, les fortes
geldes, dépassant 20°, comme nous en avons eu
depuis peu d’années, peuvent causer la mort
des pieds de vigne exposés & Vair; ensuite, les
racines des arbres plantés & I'intérieur jouissent
de Ia température de la serre, ce qui, toujours,
est un grand avantage, mais surtout dans les
forceries. Le seul inconvénient d'une plantation
4 l'intérieur de la serre, ¢est qu'il est indispen-
sable de bien soigner l'arrosement des vignes.
Aussi, pour ce dernier motif, je conseille aux
amateurs de raising qui n'ont pas le temps de
s'occuper de leurs serres, de planter & Vexté-
rieur, our les vignes, recevant les eaux de pluie,
peuvent, strictement parlant, se passer d’arro-
sements, — tout en leur recommandant de cou-
vrir les pieds en hiver.

A quelle distance doit-on planter les vignes
Ies unes des autres ? Getle distance dépend de la
forme que l'on donnera 2 Varbre, et je dirai
immédiatement que la forme en cordon vertical,
qui, en serre, devient cordon oblique en sui-
vant le vitrage, est la meilleure. La taille, la
formation en sont des plus faciles, et la serre est
garnie en peu d’années. En adoptant cette forme
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on plante les pieds & un metre de distance, Je
recommande déloigner ceux-ci de 50 centi-
metres du vitrage, afin que les racines se déve-
loppent en grande partie & lintérieur de la
serre.

On peut planter plusieurs rangées de vignes,
pourvi que les rangées soient distantes d’au
moins 1250, Ainsi, dans une serre de 4 métres
de largeur, on pourra planter 3 rangdes; une
serre de § meétres en admet 4.

Lorsqu'on obtient une végétation trés vigou-
reuse, je suis d’avis qu'aprés cing ou six ans de
culture il est utile d’enlever la moitié.des pieds
et, plus tard, une plus grande quantité encore,
de maniére & permettre aux vignes de prendre
un développement de plus en plus considérable.
En effet, on remarque que les grappes gagnent
en volume, en propertion de la liberté donnde a
'arbre qui les porte.

Se propose-t-on d’adopter une autre forme
que la forme en cordon vertical simple, on fait
la plantation de Ia vigne en conséquence. Ainsi
on plantera & 1 métre 60 centimétres, &f Pon
admet le cordon double ou en U. Pour établir
une treille 4 la Thomery, la distance entre les
ceps dépendra du nombre de cordons quon veut
superposer et de la longueur que ceux-ci doivent
acquerir,
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5> SOINS ANNUELS A DONNER A LA VIGNE

Avant de parler des soins 2 donner & la
vigne, il importe de eonnaitre son mode de
végétation,

La vigne est un arbrisseau qui ne donne ses
fruits que sur les bourgeons issus de borrres ou
yeux hien constitués et formés sur le bois bien
aoilté (mir) de Vannée précédente.

Les yeux sont accompagnés de sous-yeux, qui
peuvent se développer en cas de destruction
des yeux principaux et qui donnent souvent du
fruit. ‘

Les yeux qui ne bourgeonnent pas au prin-
temps conservent, cependant, la faculté de se
développer pendant plusieurs aunées, mais sont
geénéralement stériles.

La vigne sattache par ses vrilles aux corps
environnan(s.

On appelle ailerons les bourgeons qui se for-
ment A laisselle des feuilles. H nen existe ordi-
nairement pas aux feuilles de la base,

Disons encore que chez la vigne le bourgeon
devenu branche latérale s'appelle sarment, et que
ie sarment aprés la taille se nomme courson.

Passons aux soins a donner a la vigne.
Ces soins sont multiples, et, afin d’en exposer
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les détails avec clarté, je les diviserai en plu-
sieurs articles.

A. — Taille, palissage et pincement.

PREMIERE ANNEE

Opérations d'hiver. — La vigne vient d’étre
plamée et Je supposerai toujours 4 Pavenir
quon ait adopté la forme en cordon simple. On
sest servi de plants de deux ou trois ans enlevés
de pleine ferre. Dans ce cas, on coupe la tige
au-dessus de deux yeux bien constitués. La tatlle
se pratique en décembre ou janvier, au moyen
du sécateur ou de la serpette. 11 est essentiel de
la faire & deux centiméfres au moins au-dessus
de la bourre, pour que l'eeil voisin ne se des-
séche pas. -

Lorsquon a fait usage de vignes en pots, la
{aille sera fuite selon la force du sulet, puisqu’on
peut traiter ces vignes comme desiarbres non
déplantés, Ainsi, les vignes d’'un an seront tail-
lées en géndral 4 deux yeux; celle de 2 et 3 ans
seront soignées commie il sera dit plus loin pour
les arbres de deuxiéme année de culture. Si les
vignes dépotées sont planiees en été, on leur
continue les mémes soins quaux vignes enraci-
nées, :

Opérations dété. — La vigne commence a
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végéter sous verre au commencement du mois

de mars.

On attachera 4 un tuteur la pousse la plus
vigoureuse dés qu'elle aura environ 30 centi-
métres de longueur, On se contentera de pincer
Pautre ou les autres 4 4 ou 5 feuilles, de maniére
4 donner une bonne avance & la pousse vigou-
reuse. Celle-ci sera pincée 2 un metre pour
favoriser les yeux de la base qui, seuls, sont
utilisés I'année suivanie, et on la laissera se
développer librement dans la suite.

On voit d'aprés ce qui précéde que, contrai-
rement & ce qui Senseigne en général a ce sujet,
je suis d'avis de laisser végcter les vignes la
premiére année 4 peu prés en pleine liberté, Les
racines, en effet, se développent en proportion
du fenillage, et on obtiendra un arbre bien plus
vigoureux en lui conservant son systéme aerien,
que si on lui fait subir les opérations répétées
du pincement. Or, l'intérét de horticulteur est
de former avant tout des sujets robustes pour
obtenir plus tard des fruits nombreux et beaux.

DEUXIEME ANNEE

Opérations d'hiver. — La seconde année de
culture, on enléve en hiver tous les sarments qui
auraient poussé pendant la premiére année, en
ne conservant que le sarment palissé. On taille
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gelui-ci & 3 ou 6 yeux, & moins quil ne soil
trés vigoureux; dans ce cas, on pourrait le
lraiter comme il sera dit pour la troisiéme
année, .

Opérations d'été. — Lors de la végétation, le
hourgeon terminal sera palissé verticalement et
pincé & 1 metre lorsqu’il anra ateint 1730
ou 140, Les bourgeons latéraux seront palissés
horizontalement et pincés 4 7 ou 8 feuilles,
Cest-a-dire. 4 2 ou 3 feuilles au-dessus de la
premiére grappe, sil sen présente. En effet,
celle-ci se monfre en général & la cinquiéme
feuille; une deuxiéme et méme une 'troisiéme
grappe peuvent naitre & la sixieme ef & la sep-
tieme fenille. — Les ailerons seront pincés 4 1 ou
2 feuilles selon la force du sujet. ~— Les vrilles
seront enlevées,

On traitera de 1a méme facon les vignes cul-
tivées en pols depuis deux ans et venary d'étre
plantées en pleine terre, bien entendu lors-
quelles sont vigoureuses.

En général, je conseille pour Ja deuxiéme
année de ne laisser que peu de grappes, deux
ou trois,

Dans le cas olt les vignes sont vigoureuses, un
second et méme un troisitme pincement du
bourgeon terminal comme des bourgeons laté-
raux peuvent étre nécessaires, en opérant tou-
jours & deux ou trois feuilles au-dessus du der-
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nier pincement. Toutefois, durant la deuxiéme
armnée comme durant la premiére, il faut éviter
de contrarier la vigueur de la vigne par des sup-
pressions trop répétées,

TROISIEME ANNEE

Opérations d'hiver, — La troisiéme année, on
est bien en rapport et la vigne peut donner de
six & douze grappes. Pour obtenir ce résultat,
on donne au prolongement, lors de la taille, une
longueur de 50 centimétres & 1 métre, selon la
force des sujets. Les rameaux latéraux les plus
vigoureux seront conserves et on les repartira
de maniére & les espacer d’environ 30 centi-
métres, si on navait déji obtenu ce résultat par
I’ébourgeonnement dont il sera parlé bientot.
Ces rameaux latéraux seront taillés sur un ceil
s’ils sont faibles, sur deux veux s'ils sont de force
moyenne, el sur trois yeux ¢'ils sont trés forts
et bien espacés. Dans le cas olt, chez les vignes
vigoureuses, on a laissé un prolongement de
plus de 50 cenlimétres, on incline celui-ci &
partir de 40 centimétres & angle droit sur le
cordon et on supprime 'année suivante la partie
inclinée. Au moyen de ce procédé, on obtient
un développement régulier de tous les yeux de
la base, et on a autant de grappes que si l'on
maintenait le prolongement droit.
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Les ailerons seront toujours suppmmés a loc-
casion de Ia taille,

Opérations d'été. ~~ Pendant la végétation, la
troisiéme année, on pincera le bourgeon de pro-
longement 4 1 métre lorsqu’il aura atteint 1™50.
On répétera ce pincement trois ou quatre fois
durant 'année, en montant toujours de 30 centi-
meétres. Pour les vignes 4 sarment recourbé, on
prendra pour prolongement le bourgeon qui se
développera au point de la courbure,

Les bourgeons latéraux & fruits, ceux sans
fruits que l'on conserve, zinsi que les bourgeons
qui se développent sur le sarment recourbé,
seront encore pincés & 7 ou 8 fenilles. On y
répétera ces opérations en ¢té, en prenant tou-
tefois soin de laisser deux ou trois feuilles en
plus lors de chaque pincement. Un pincement
trop sévére du prolongement ou des bourgeons
latéraux ferait développer les yeux de,la hase
destinés & donner du fruit l'année suivante,

Les ailerons, durant toute la période végéta-
live, seront pincés comme il a été dit préeédem-
ment.

QUATRIEME ANNEE ET SUIVANTES

Dans la snite on permeltra & la vigne de sal-
longer d’année en annee de 50 centimetres &
1 maétre, et les opérations précédemment décrites
se répéteront toujours. On aura sein, lors de la
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taille, de ne conserver sur chague courson qu’un
setl rameau, que lon faillera sur un, deux ou
trois yeux bien constitués.

Remarque. — Les principes de la taille, tels
que je viens de les exposer, sont des principes
généraux, dont on peut s'écarter plus ou moins
et qui peuvent &tre modifiés. Cependant, quel que
soit le systtme que l'on emploie, le nombre de
bourres conservées ne dépassera pas la moyenne
que je viens d'indiquer. Si 'on en gardait une
quantité beaucoup plus grande, la vigne serait
surchargée de. fruits, qui ne pourraient marir.
On pourrait donc établir comme régle générale
que, par métre courant, on gardera environ 7 4
8 bourres, |

B. — Ebourgeonnement.

Chaque année la vigne donne un nombre con-
sidérable de bourgeons, qui, en se développant,
feraient confusion et ne pourraient que se nuire
mutuellement, Pour obtenir done des pousscs
vigoureuses, pouvant donner de beaux fruits
Pannée suivante, il faul en limiter le nombre en
faisant 'ébourgeonnement.

Supposons le moment arrivé o la vigne se
met en vegétation. Sur le rameau de prolonge-
ment on choisira les bourgeons les plus forts
pour étre conservés, tout en Jaissant entre eux
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un espace de 30 centimetres. Il est & remarquer
que lanneée suivante, lorsque les bourgeons
vardeés, devenus sarments, seront taillés sur deux
yeux, l'espace de 30 centimétres sera réduit &
15 centimetres par le développement des nou-
veaux hourgeons. Les coursons seront done
espacés de 30 centimélres.

Lorsque dans la suite il pousse sur les cour-
sons plusieurs bourgeons, on n'en garde que
deux, en choisissant les plus forts parmi ceux
portant fruit. Comme les bourgeons du sommet
du courson sont géneralement les plus vigou-
reux, il arrive quen les conservant on allonge,
en quelques années, démesurément la branche &
fruit. Dans ce cas, si un bourgeon se développait
prés de l'insertion de cette branche, on le res-
pecterait et on favoriserait son développement
par le palissage vertical. Ce rameau serait con-
verti 'année suivante en courson, pour }emplacer
la branche a froit trop longue. Cependant,
comme la vigne repousse facilement sur vieux
bhois, on obtient toujours des bourgeons de rem-
placement en nombre en coupant la branche a
fruit tout prés de son insertion.

(. — Eclaircissage (cisellement, égrenage).

La vigne est généralement surchargde de
fruits qui ne marissent pas et ne peuvent acqué-
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rir un volume convenable si on les laisse sur
I'arbre. On a donc soin d'en enlever une partie.

Les bourgeons portent une, deux et mémc
trois grappes. On wén laisse qu'une, la plus
belle, généralement celle qui est la plus rappro-
chée du nceud (égrappage).

Dés que la floraison est terminée et lorsque
les grains ont la grosseur d'un petit pois, on se
hate d’éclaircir. On se sert de ciseaux fabrigqnés
pour cet usage, miais qui sont loin d’étre parfaits.
Selon moi, les meilleurs instruments pour le
cisellement sont les ciseaux de chirurgie hou-
tonnés et courbes sur le plat. Leur courbarc
permet 4 Popératear de bien suivre de Teeil
leurs pointes meusses, qui ne peuvent abimer les
grains,

Je mexagére pas en ¢tablissant, en regle
générale, qu’il faut enlever les deux tiers des
grains. On commence par couper les plus petits,
puis ceux de l'intérieur, et on finit par espacer
convenablement les grains extérieurs. Je parle
ici du Frankenthal, qui a les baies grosses et
serrées. Les variétes & grappes laches, de méme
rque celles &4 grains petits, seront evidemment
moins éclaircies.

D. — Arresements.

En général, la vigne ne doit pas et méme ne
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peut pas étre arrosée durant la période de repos.
£xceptionnellement, si le terrain dans lequel elle
est plantée était des plus sablonneux et par trop
sec, on pourrait donner deux ou frois fois de
I'eau en hiver.

- Pendant la période de végétation, il est géné-
ralement indispensable d’arroser la vigne, une
fois par huitaine dans les ferrains secs et une
fois par quinzaine dans les sols plus ou moins
frais. 11 est bien entendu que la premiére année
de culture les plants n'étant pas bien enracinés,
les arrosements seront encore plus fréquents, et
alors deux arrosements par semaine, lorsque le
soleil darde tous ses rayons, ne sont pas de
trop.

Les eaux avee lesquelles on arrosera auront 2
pen prés la température de la serre et serdnt
chargées plus ou moins d’engrais. Les meil-
Jeures eaux sont les eaux de pluie que les gout-
ticres amenent directement 4 lintérieur de la
serre dans des puits ou des tonneaux, ou bien
que l'on recueille dans des réservoirs en plein
air.

Pendant les deux premiers mois de Ia végé-
tation, je me sers généralement d’engrais liquide
humain, dont j'ajoute 1/10 a I'eau d’arrosement.
Plus tard, jemploie l'engrais chimique pour
vignes, cité plus haut, 4 raison de 250 grammes
pour 100 litres d’eau. On peut remplacer l'en-
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grais chimique par les cendres de bois délayées
an vingtitme dans I'eat.

Je parle ici des vignes plantées a Iintériear
de Ia serre; celles planiées a Pextérieur, rece-
vant les eaux de pluie, ne demandent que des
arrosements trés rares et beulement par les
temps trés secs.

E. — Seringages.

Dans les serres froides, dés que le moment
approche ol la vigne se met en végétation, il
est ulile, mais non indispensable, davoir recours
mix seringages & l'eau tiede. Ces seringages st
font une fois par jour, de préférence pendant
fa matinée, et méme denx et trois fois les jours
de soleil. Ils seront suspendus pendant la flo-
raison, et aussi lorsque plusieurs jours plu-
vieux se suivront. On les cessera compléte-
ment avant que les raisins commencent & se
colorer.

F. — Epamprement.

Doit-on faire I'épamprement, cest-a-dive
faut~il, lors de la maturation du raisin, enlever
une partie des feuilles de la vigne pour aider i
Ia coloration du fruit en lui procurant de la
lumitre? A mon avis, 'épamprement n’est pas &
conseiller. Fn effet, je wai jamais observé que
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les raisins exposés en plein soleil marissaient
mieux que ceux ombragés par le feuillage, et
yai méme remarqué que le contraire a fréquem-
ment lieu. Aussi, je pense que lopération est
souvent nuisible en ce qu'elle enléve & la vigne
la vigueur nécessaire pour opérer la coloration
du fruit.

L’épamprement peut étre utile dans quelques
cas exceptionnels, pour ralentir, par exemple,
en automne, la croissance exagérée de la vigne
el concourir & I'aoitement du bois.

G. — Ventilation.

En hiver, il est utile de ventiler presque
journellement les serres, 4 moins qu’il ne géle a
plus de 10°,

Des le commencement de mars on les ferme,
el il nest necessaire d’aérer que lorsque les
bourgeons se développent et que la température
dépasse 25°. Dans le cas ott plusieurs jours
pluvieux se suivraient, il serait cependant utile
de donner de Fair par un temps calme, bien
que la température ne le réclamat pas, afin
d'éviter Yaccumulation de 'humidité. Durant la
floraison, il faudra aérer le plus souvent. pos-
sible, sans cependant produire un trop grand
refroidissement.

En été et par un soleil brilant on ouvre lar-
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gement portes et ventilateurs. La vigne supporte
cependant trés bien une température de 40° et
méme 48° produite par les rayons solaires, —
En général, les serres ne souvrent jamais le
matin avant que le soleil ne donne bien sur le
vitrage; elles se ferment le soir toujours avant
que le soleil les quitte.

En tout temps on évitera de laisser pénétrer
dans les serres des courants d'air froid.

H. — Fumure annuelle en hiver,

En parlant de la préparation du sol, nous
avons indiqué les engrais et les amendements
quil convient de lui administrer. Cependant,
chaque année, en hiver, la vigne, qui est irés
vorace, demande encore une abondante fumure,

Lorsque les arbres sont planiés 4 l'intérieur
des serres, les engrais solides qu'on leur admi-
nistrerait ne produiraient de leffet que par les
arrosements de I'été, qui entrainent les matieres
fertilisantes, II est cependant bon de placer assez
superficiellement une couche de fumier d’étable
autour de chaque pied de vigne apres la plan-
tation et méme aprés la premieére année de cul-
ture.

Cette couche sert d’abord & produire un aboxn-
dant chevelu de racines fout pres de la surface
du sol, condition toujours favorable dams la
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suite pour l'aohtement du bois et la maturation
des fruits; ensuite, elle conserve pendant les
premidres années de végétation 'humidité néces-
salre aux racines, qui, a ce moment, sont trés
faibles et souffrent bien vite de la sécheresse.

Les engrais liquides ou les engrais solides
dissous et suspendus dans l'eau sont d’une
grande efficacité, en ce qu’ils se mettent direc-
tement en contact avec les racines. Le moment
le plus favorable pour les donmer aux vignes
est I'époque & laquelle elles se mettent en vége-
tation, c’est-a-dire la fin de Uhiver. Administrés
avant, ces engrais, par leur fermentation, pour-
raient produire la moisissure et la pourriture
des racines alors inactives.,

Les principaux engrais dont on peut se servir
sous forme liquide sont : "o

1° La gadowe. — Lengrais lumain est
excellent pour la vigne.

Il en est donné environ un seau de 10 litres
4 chaqne arbre pendant les 3 ou 4 années qui
suivent la plantation. Plus fard, la dose sera
augmentée. Pour recevoir l'engrais liquide, on
fait au moyen des dents d’'une fourche, pour ne
pas blesser les racines, des ouvertures super-
ficielles tout autour du pied de vigne et 4 ume
distance d’autant plus grande de celui-ci qu'il a
plus d’age.

L’engrais humain est généralement étendu
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d’ean qui $infiltre dans les fosses ou réservoirs
qui le contiennent. Bien gue sa composition
~varie beaucoup dans cet état, on peut cependant
etablir qu’il renferme environ pour 1,000 par-
ties : 8 parties d’azote, 2 de phosphate de chaux
et 1 1/2 de potasse. Il répand une odeur trés
prononcée de sulfhydrate d’ammoniaque. Pour
I'enlever on jette dans les fosses une dissolution
de sulfate de fer, qui, en fixant les produils
ammoniacaux, rend l'engrais méme plus actif,

2" Le sang. — Le sang est un engrais trés
puissant. Ordinairement, les houchers le recueil-
lent dans des fosses servant & rassembler en
méme temps les déchels des animaux abatfus;
il est alors mélé aux eaux de pluie. Dans cet
etat, il perd de ses propriétés, mais n'en reste
pas moins un excellent engrais. Il est employé
de la méme fagon et dans les mémes proportions
que la gadoue.

Sl est recueilli pur, on lagite avant Ie
refroidissement avee environ un kilogramme de
sulfate de fer par 1/2 hectolitre, pour empécher
sa décomposition et Ia perte d’ammoniaque. 11 est
ainsi trés actif. On I'emploie aussi desséché.

3° Les engrais chimiques. — Les engrais
chimigunes donnent les meilleurs résultats pour
la culture de la vigne,

Voici une formule dont je me sers depuis
“nombre d’années : '
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Phosphate acide de chaux. A
Nitrate de potasse . . . . . 4
Platre . . . 0. 2

dans

[#2]

La vigne en recoit 250 grammes délayé
Yeau.

On peut encore se servir de tourteaux de
colza et darachnides, de cendres de bois, efe.,
quon délaye dans Veau avant de les adminis-
trer. :

Remarque. — La vigne est une plante dont
lincinération donne des résidus trés chargés de
potasse. Observons qu'il nest pas possible de
déterminer, par lanalyse des cendres d'une
plante, la nature de Yengrais quelle réclame.
En effet, celles de la pomme de terre et de
la betterave sont les plus riches connues en
potasse, et la potasse n'a aucune inﬂuencg sur
leur croissance, tandis qulelle est trés utile
pour le froment, qui n'en renferme que des
guantités minimes. Toutefois, la vigne réclame
cet engrais qui contribue 4 I'aoltement du bois
et & la maturation du fruit, -

6° VARIETES DE VIGNES A CULTIVER
SOUS ABRIS FROIDS

11 existe actuellement pour serres froides des
cenfaines de variétés de vignes dont un grand
nombre se ressemblent au point quil devient
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impossible de les distinguer les unes des autres.
Voici les plus recommandables, présentant des
caractéres bien tranchés :

Raisins bleus.

1° Frankenthal {Black Hamburgh des An-
glais)., |

Variété dépassant toutes les autres par ses
mérites multiples. Belle grappe, grains tres
gros dun blen fonecé, saveur délicieuse. Le
Frankenthal mirit facilement ses fruits, qui se
conservent assez bien sur trcille ou au fruitier.
L’arbre est trés vigoureux et peut prendre un dé-
veloppement considérable. Comme bien d’autres,
yai vu la vigne du parc de Hampton-Court, aux
environs de Londres, garnissant un vilrage de
200 métres carrés.

Celui qui ne plante qu'une vigne ou une seule
variété donnera la préférence au Frankenthal.

9 Black Alicante, — Vigne des plus vigou-
reuses, Grappe magnifique, plus grande que celle
du Frankenthal, On Uéclaircira trés séverement.
Grains trés gros; un des plus beaux raisins
connus. La maturité en est tardive et na liew
quen octobre. Le Black Alicante- se conserve
parfaitement sur treille et au fruilier jusquen
février et mars. _

3* Lady Downé's Seedling. — Variété des plus
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méritantes. Belle grappe, grains gros, d’'un gout
musque trés distingué. Ce raisin se conserve
également trés bien jusqu'en février et mars.

4° M Prince’s black muscat. — Vigne vigon-
reuse. Belle grappe & grains gros et musques.
Variété trés méritante, surtout pour sa longue
garde. J'ai remarqué que cette variété exige un
sol trés léger et sablonneux. Dans les terres
compactes, le fruit n'acquicrt pas toutes ses
qualités.

5 Gros Colman. — Variété excessivement
vigoureuse. Grappe énorme; grains irés gros.
C’est le plus beaun raisin connu lorsquon par-
vient a4 lui faire prendre couleur. Pour obtenir
ce résultat, il faut avant tout laisser peu de
grappes a Farbre et faire un éclaircisgage trds
sévere,

6° Trentham black. — Bellc grappe. Raisin
d'une saveur cxcellente, plus délicate que celle
du Frankenthal. Je le considére comme de toute
premidre qualité, bien quil soit sujet & la
coulure.

1> Alphonse Lavallée, -— Raisin noir; une
excellente nouveaute.

8° Bridwill's Seedling. — Vigne vigoureuse et
trés productive. Excellent raisin, d'une couleur
bleve un peu rougeatre.

9° La Bruzelloise. — Trés bonne variété, plus
hitive que le Frankenthal. '
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10° Muscat Hambourg, — Esxcellent et beau
raisin musque,

11° Frankenthal De Koster. — Vigne tres
fertile. Grappes énormes; on n'en laissera que
trés peu et on les éclaircira beaucoup.

12° Barrillet Deschamps. — Grappe des plus
belles: raisin rose.

13° Madresfield court black muscat. — Bean
raisin; vigne vigoureuse, mais moins productive
que le Frankenthal.

14* Muscat Alber d?enst — Variété de grand
mérite.

On peut encore citer parmi les raisins blens
et noirs :

- Black queen Victoria, trés beau.

Black Ingram, bon fruit.

Royal Ascot, excellent et beau.

Gros Guillaume Robert. — Vigne irés vigou-
rense, donnant les plus grosses grappes con-
nues, pesant souvent plusieurs kilos, |

Raisins blancs.

Pour le commerce, les raisins blancs sont
moins voulus que les noirs ou bleus; mais pour
lamateur ils ont autant de mérite que ces der-
niers.

Voici les plus recommandables pour la simple
culture sous verre :
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1° Foster's white Seedling. — Belle grappe;
haies grosses, arrondies, d'une saveur {irés
sucrée et relevée. Vigne vigoureuse, aussi facile
a cultiver que le Frankenthal, dont il est le digne
pendant comme raisin blane. ‘

9 Chasselas de Fontaineblegu. — Acquiert
toutes ses qualités en serre. Raisin d’un blanc
ambré, Vigne trés productive et des plus recom-
mandables.

3° Doré de Stockwood. — Grappe magnifique,
grains peu serrés, d’un blane doré. Un des plus
beanx et des meilleurs raisins blancs.

4° Trebiano. — Grappe irés grosse, grains
ovales; chair ferme, sucrée; se conservant jus-
qu'en féevrier.

8" Golden queen. — Trés beau raisin.

6° Marchioness of Hastings, — Grappe ef
orains des plus gros.

T* Golden Champion. — Grappe irés forte;
grains gros dorés.

8 De Malaga. — Grappe énorme, grains trés
gros, peu serres.

9 Royal Vine Yard. — Forte grappe, irés
beau raisin, '

Citons encore :

Chavousch.

Duchess of Buccleugh.

De Galabre. — Grappe énorme.

Escholata superba.
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Buckland sweetwaier.

Le plus beau raisin blanc est bien le Muscat
&’ Alexandrie, mais il n'acquiert toutes ses qua-
lités que dans les forceries, ou bien encore
lorsque, planté dans un sol léger, chaud, il
jouit d'une serre adossée & un mur en plein midi.

7° MALADIES DE LA VIGNE

Tout étre organisé est sujet a élre malade.
Dans le régne végétal, la maladie peut se définir :
un état anormal compromettant la plante en
partie ou en entier.

Pour la vigne, je classerai les maladies en
(uatre sections :

A. Les maladies sthéniques ou produites pav
une force végétative trop forte.

B. Les maladies asthéniques, reconnaissant
pour cause une diminution de la force vége-
tative.

C. Les maladies accidentelles,

D. Les dommages causés par les insectes
nuisibles.

A. — Maladies sthéniques.

Généralement parlant, une grande foree vegé-
tative est loin d’étre un mal, un arbre, pour
porter des fruits bien développés, savoureux,
devant étre vigoureux. Il arrive cependant, pour
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la vigne, quune trop grande vigueur lui est
ituisible. Le bois, dans ce cas, trés spongieux,
ne saoute pas convenablement et la vigne pro-
duit des grappes petites et peu nombreuses. Cet
ctat resulte de 'emploi d'engrais trop excitants,
manquant de potasse, dans les sols riches, frais,
surtout lorsqu’en méme temps la serre jouit de
peu de soleil ou lorsgqu’elle a eté ombragée.

Le remede est indigqué par les causes mémes
que je viens d’attribuer au mal.

Dans les sols frais, riches, on se servira
comme engrais de cendres de bois, de chaux
bien éteinte, dengrais chimiques renfermant
beaucoup de potasse. On évitera les engrais
d’étable, surtout le purin. Si quelque plantation
empéchait les rayons du soleil darriver i/la
serre, il fandrait l'enlever. Les badigeonnages,
lattis, etc., dont on se serait servi pour ombrager
les vignes, seront supprimés.

il arrive que certaines parties seulement de
la vigne nuisent par leur excés de végétation,
Ainsi on peut avoir affaire & des gourmands ou
rameaux poussant avec une vigueur lelle qulils
s'emparent de la presque totalité des sucs. Les
gourmands, & moins qu’ils ne doivent servir a
remplacer des branches faibles ou & combler des
espaces vides, seront enlevés.

La fascination se montre quelquefois chez la
vigne. Résultant d'un excts de vigueur, elle
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consiste en ce que certains rameaux sont aplatis
an lieu d’étre cylindriques. Ces rameaux seront
supprimés, étant d'ailleurs généralement stériles.

B. — Maladies asthéniques.

Les unes soni générales, les autres partielles.

Je citerai : 1° parmi les premiéres, la lan-
queur, Lo phtisie, qui est un dépérissement lent,
continu, de l'arbre. Les feuilles deviennent pe-
tites, rares, d'un vert pale. Les fruits diminuent
en quantité, en volume et en qualité. Les bran-
ches et les rameaux ne s'aceroissent plus, el enfin
Parbre finit par ressembler & un squelette.

La langueur peut avoir chez la vigne diffé-
rentes causes, dont les principales sont: a) la
plantation faitc dans un terrain bas, froid,
humide, non assaini, ou bien encore dans une
terre non défoncée, dont le sous-sol est de mau-
vaise qualité; &) le manque d’engrais, d’éléments
nécessaires a la nutrition; ¢) la plantation faite
trop profondément, de maniere & priver les
racines d'air. Ici, je dois signaler les mauvais
résultats que preduiront toujours les plantations
faites duns les serres ol le sol est en contre-bas.

2° La eoulure est une maladie partieile. Elle |
consiste dans lavortement des flcurs de la vigne.
Elle peut avoir plusieurs causes :

a) La faiblesse des arbres, bien quune trop
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orande vigueur puisse également y donner lieu;
bJ) Un exeés de chaleur et le manque dair lors
de la floraison;

¢) La coulure est inhérente 4 certaines variétes
de vignes. Ainst le Lady Down’s Seddling, le
M~ Prince’s black museat, le Vroege Van der
Laan sont sujets & la coulure.

3° Le dessechement des pédicelles de la grappe
(le shanking des Anglais, — steel-ziekte des
Flamands). Cette maladie consiste en ce que les
pédicelles de la grappe dépérissent et meurent.
Les baies qu'elles portent ne mirissent qu'im-
parfaitement et resteni aigres. Cette maladie
arrive ordinaircment lors de la maturation du
frait. Je Pai rencontrée constamment chez le
muscat d’Alexandrie planté dans des sefres
froides. Elle doit étre attribuée & un défaut de
natrition, car elle se montre méme chez le Fran-
kenthal lorsqu’il est surchargeé de grappes.

& Lapoplexie des grains. — Je désigne ainsi
un aceident des plus fréquenls et qui n'est cepen-
dant pas décrit dans les ouvrages dhorticul-
ture.

Il consiste en ce que les grains formés aux
trois quarts gagnent subitement une petite tache
brundtre, indiquant un commencement de pour-
riture, qui s'étend rapidement, de maniére qu'en
quatre ou cing jours ils sont complétement gatés.

Une partie de la grappe et méme quelquefois



b6 LA VIGNE

la grappe tout entitre est compromise par le
mal. Celui-ci doit étre atiribue :

a) A T'insolation, Cest-a-dire aux rayons d’'un
soleil trop ardent donnant en plein sur la
grappe;

b) Au defaut d’arrosements et de seringao*es;

¢) Au manque d'air.

Lorsque par les fortes chaleurs il y a lieu de
redouter accident dont il s'agit, on seringue et
on arrose abondamment, on ouvre largement les
ventilateurs et on jette du blanc de craie délayé
dans de P'eau sur le vitrage pour embrer plus ou
moins et empécher les coups de soleil. Ce blanc
de craie est enlevé par la premiére pluie.

B° Le défaut de colovation du raisin. —
Voila un mal gui sévit dans un grand nombre
de serres. Il reconnait pour causes :

) Dans le plus grand nombre des cas, la trop
grande guantite de grappes conservees sur la
vigne, L’amateur, pressé de jouir, taille trés
long et ne se décide pas & faire l'enlévement et
I'éclaircissage des grappes. Les fruits, dans ce
cas, ne murissent ni ne se colorent et restent
aigres, sans valeur;

b) Le défaut de vigueur des vignes;

¢) Le manque de lumiére et d'air dans les
serres;

d) Le défant d'arrosement, comme aussi
l'excés d’humidite;
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¢) Les plantations mal faites, dans les serres
en contre-bas par exemple, ol les racines, s'en-
foncant profondément sous le sol, sont privées
d’air et de chaleur,

Ne pourrait-on trouver le moyen de faire
murir un plus grand nombre de grappes par
la vigne? Jai essayé le sulfate de fer dissous
dans Peau d’arrosement durant I'été, mais je
1'oserais encore me prononcer sur les résuliats
obtenus.

C. — Maladies accidentelles.

1° Loidium. — La maladie qui cause le
plus de ravages dans les plantations de vignes,
en plein air comme sous verre, est Poidium. Elle
était inconnue avant 1845. En 1847, Berkeley
la décrivit sous le nom d’oidium Tuckeri. Eile
est constituée par un champignon microscopique
gui se montre sous la forme d’'un duvet blan-
chitre pulvérulent. Sur les jeunes feuilles on
voit apparaitre de petites taches blanches isolées,
qui sétendent pour se confondre. Bientdt, les
lourgeons et enfin les grappes mémes sont
atteints, Les baies, couvertes de plaques gri-
sitres, se fendillent, durcissent et sont sans
valeur. | '

Heureusement qua une maladie aussi désas-
treuse on a pu opposer un reméde héroique. Le
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soufre, en effet, empéche efficacement Foidium
de se développer lorsquil est appliqué au début
du mal. 1l doit étre employé & I'état de poudre
bien séche. On le répand en poussiére fine sur
toutes les parties de la vigne. 1l n'est pas senle-
ment nécessaire de soufrer aussitot qu'on aper-
goit les traces de la maladie, mais il est irés
recommandable de le faire comme moyen pré-
ventif. A cet effst on donne un soufrage lres
abondant fout au commencement de la végéta-
tion, lorsque les premiéres feuilles se sont
développdes. S'il y avait des raisons sérieuses
pour craindre Uoidinm, on lepeter'ut I'opération
trois ou quatre fois 4 quinze jours d'intervalle.

11 faut dviter de soufrer les vignes lorsque les
raising ont acquis plus de la moitié de leur
grosseur; il serait, en effet, difficile lors de la
maturité d’enlever aux baies la poussitre sulfu-
reuse qui y adhérerait.

Il existe différents appareils pour opérer le
soufrage; le meilleur est le soufllet fabriqué 4
cet effet et vendu chez tous les marchands darti-
cles d’horticulture.

Je considére encore comme une honne prépa-
ration pour eviter la maladieun mélange & parties
égales de soufre, de chaux et d’argile délayés
dans l'eau. On chauffe jusqu’a Iébullition en ta-
chant d'obtenir ainsi une péte liquide, an moyen
de laquelle on badigeonne les vignes en hiver,



CULTURE DE LA YIGNE 30US VERRE by

D’aprés moi, c’est une erreur de eroire qu'on
prévient l'oidium en déposant simplement dans
fes serres des vases conienant du soufre.

9° Le phylloxera. — Le phylloxera vastatrix
est un ingecte appartenant 4 la seetion des aphi-
diens ou pucerons,

Il se présente sous deux fypes différents, dont
I'un attague les feuilles et I'autre les racines.

Jusqu'ici le phylloxera, qui cause tant de ra-
vages dans les vignobles de France, n’a pas fait
son apparition dans les serres en Belgique, et
je ne pense pas que nous ayons beaucoup 4 le
craindre. Parmi les motifs qui me déterminent 4
parler ainsi, le plus plausible est que le phyl-
loxera attaque surtout les vignobles peu vigou-
reux. Chacun sait dailleurs que la greffe des
variétés de France sur des espces vigoureuses
d’Amérique est considérée comme un reméde aun
mal. Or, dans nos serres, les vignes bien soi-
anées montrent une vigueur extraordinaire. Le
mal ne les attaquera donc pas facilement. En
outre, il existe contre le phylloxera des remedes
qui ne sont pas pratiques dans les vignobles,
mais qui penvent trés bien é4tre appliqués
dans les serres. On cite le sulfocarbonate de
potasse, en solution dans l'eau d'arrosement,
comme trés efficace.



60 LA YIGNE

D. — Insectes nuisibles.

Araignee rouge. — Les auteurs, en genéral,
ne mentionnent pas I'araignée rouge en parlant
des maladies de Ja vigne. Elle cause cependant
de grands dommages dans certaines serres.
E’araignée rouge est un petit insecle & peine
visible & P'eeil nu, qui forme ses toiles & la sur-
face inférieure des feuilles, dont elle détruit les
fonctions. Les vignes qui en sont alteintes lan-
guissent et finissent par devenir stériles. L'in-
secte se développe 4 Ia suile d'une trop grande
sécheresse de 'atmosphére et du sol. Le reméde
est donc indiqué : il consiste & arroser ef &
seringuer abondamment les vignes.

Cochenilles. — Ces insectes se fixent sur lcs
feuilles et les bourgeons de la vigne dont ils
sucent 1a séve. Ils se présentent sous la forme
de petites elévations brunalres, que lon voit
trés bien en hiver sur les branches.

Les femelles pondent lears ceufs en avril-mai.
Elles les recouvrent de leurs corps, meurent, e
leur dépouille abrite les ceufs. Ceux-ci éclosent
au commencement de I'été, et les jeunes coche-
nilles se dispersent et se fixent sur les feuilles et
les bourgeons.

Ces insectes ne causent pas beaucoup de mal
aux vignes; il fant cependant les détruirc en
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hiver, pour empécher qu’ils ne se multiplient. A
cet effet on frotte les branches atteintes avec une
brosse rude, un torchon quelconque, un couteau
de bois, ete.

Guépes. — Les guépes font sonvent beaucoup
de dégits en attaquant les fruits mirs. Si aux
environs des serres elles avaient des nids, il
(audrait détraire ces derniers en y versant
de leaun bouillanle. Au reste, on se débar-
rasse de ces insectes en suspendant dans les
serres des fioles conlenant un peu de sirop ou
de l'eau micllée.. Attirées par ces matiéres
sucrées, les guépes s'introduisent dans les fioles
et ne parviennent plus 4 en sortir. Si elles
¢taient trés abondantes, il serail nécessaing de
placer devant les ventilateurs ouverts une toile
légere, qui les empécherait de s'introduire dans
les serres.

8 EMBALLAGE ET EXPEDITION DES RAISINS

Le raisin bien mir se conscrve, coupé, hen-
dant plusieurs semaines,

Généralement, on emballe les raisins dans des
caisses garnies de papier, qui en contiennent un
demi-kilogramme, un kilogramme et méme deux
of trois kilogrammes. Il suffit de bien remplir
ces caisses, afin qu'il 0’y ait pas de ballottement
possible, tout en faisant attention de conserver
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aux baies la pruine ou duvet qui en fait tout
Pornement. On peut ainsi les expedier & de
grandes distances, §'il gagissait cependant d’un
voyage de plusieurs jours, il serait & conseiller
de laisser glisser entre les grappes bien embal-
lées de la sciure de bois blanc séche, pour
empécher toute détérioration,

. 9o CONSERVATION DU RAISIN

‘Le raisin se conserve trés bien sur tredlle. Le
Frankenthal, mar en septembre, peut se garder
ainsi, en serre, 4 labri de la gelée jusqu'en
décembre ; d’autres variétés tardives se comser-
vent jusquen février et mars. On peut égale-
ment jouir du raisin coupé pendant une partie
de Phiver. A cet effet, en enlevant la grappe,
on y laisse adhérer une partie du sarment qui
la porte et on la suspend ainsi & des fils dans
une chambre bien séche et de préférence daus
le fruitier. Mieux vaut encore plonger le sarment
portant la grappe dans un vase quelconqgue
rempli d’eau 4 laquelle il est ajouté un peu de
cendres de beis. Les grappes seroni passées en
reviie au moins une fois par semaine, pour
enlever les grains gatés.

10° CULTURES DEROBEES DANS LES SERRES

Il est possible de faire plusieurs cultures
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dérobées dans les serres, surtout pendant les
premiéres années qui suivent la plantation de la
vigne.

Ainsi on y sémera aun commencement de
février des radis, des laitues, des épinards,
des pois nains, etc.; en avril, des haricots
nains.

La tomate peut encore trés bien servir d’entre-
culture. II ne faut, cependant, pas la planter
avant le mois de mai, si I'on ne veut pas s'exposer
& la perdre par les gelées tardives. En effet, il
gtle généralement la nuit dans les serres,
surlout par un vent violent du:nord, une fois
que la température descend A lextérieur au-
dessous de 3°, ce qui n'est pas rare en avril. La
tomate, qui, méme en serre, prend une partie
de 'été pour se développer et marir ses fruits,
ne peut 'y cultiver que pendant les deux pre-
midres années qui suivent la plantation de la
vigne, lorsque celle-ci ne garnii encore qu'une
partie du vitrage.

Le chou-fleur peut, strictement parlant, s’y
cultiver foujours. En effet, en le plantant en
{évrier, on le récolte généralement vers le
20 mai, alors que la vigne vient & peine de
garnir le vitrage. Il jouit done de la lumiere
jusquaux trois quarts de son développement,
et ombre que lui donne la vigne pendant les
derniers jours de sa croissance lui est plus utile
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que nuisible. Je fais cette cultuve avec plein
succes depuis plus de dix ans.

I est & remarquer que les légumes en serre
demandent des arrosements trés copieux, Le
chou-fleur, qui toujours réclame beaucoup d’ean,
sera arrosé presque jourpellement une fois quil
est en pleine végetation, On ne manquera pas
d’ajouter quelque engrais aux eaux d'arrose-
ment.

Le fraisier en pots ou planté simplement en
pleine terre dans la serre, peut trés hien sy
cultiver tant que la vigne ne prend pas trop de
développement et ne lui enléve pas les rayons du
soleil,
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CHAPITRE II

CULTURE FORCEE DE LA VIGNE

1° CONSIDERATIONS GENERALES

La culture forcée de la vigne a pour but
d’avancer la maturité du raisin en serre an
moyen de la chaleur artificielle. Les vignes
plantées sous abris vitrés froids marissent leurs
fruits en aofit. Les serres chauffées peuvent nous
donner des fruits dés le mois de mars, et suc-
cessivement jusqu’a I'époque ol les serres froides
produisent. '

Pour désigner Pépoque a laquelle la vigne
forcée pent fournir des raisins on emploie le
mot saison. Ainsi on dit que le raisin est de
premitre saison lorsqu’il est mér au mois de
mars-avril. Les raisins de deuxitéme saison sont
ceax du mois de mai. La troisiéme saison se
rapporte aux mois de juin et juillet.

La préparation du sol et la plantation se font
de la méme facon pour les serres chaudes
que pour les serres froides.

Quant & la consiruction des serres, pour
obtenir des produits de toute premitre saison
on les adossera & un mur exposé en plein midi.
Le mur est un excellent abri pour le vent du
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nord. L'inclinaison du vitrage sera d’environ70°,
afin que le soleil vienne le frapper & peu prés
verticalement lors de la floraison, qui a lieu
pour la premiére saison vers le 20 janvier. Pour
les saisons suivantes, les serres peuvent étre 4
double versant.

Toule culture de serre froide peut étre con-
vertie en culture forcée, Dans les établissements
de viticulture, on commence méme générale-
ment par construive des serres non chauffées, et
lorsque les vignes, au bout de 3 ou 4 ans, sont
bien en rapport on leur donne un appareil de
chauffage.

La chaleur est la manifestation du calorique
sur nos sens. Le thermométre indique la tem-
pérature, cest-a-dire le degré appréciable de
chaleur.

La chaleur développe lactivite vitale des
plantes lorsquelle est maintenue dans les limites
convenables. La chaleur trop forte fait souflrir
et finit méme par deétruire la vegétation. La
sécheregse accompagnée d'une chaleur exagérde
est des plus nuisibles. Lorsque l'exces de chaleur
existe de concert avec I'humidité, les végetanx
donnent des pousses gréles et trés longues; les
plantes filent, comme on dit vulgairement. Dans
cet ¢tat, les fleurs tombent et les arbres sont
méme stériles I'année suivante,
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I est facile de comprendre que dans la cul-
ture forcée la plante doit étre soumise autant
que possible 4 une chaleur égale a celle dont
elle Jouit pendant la végétation & lair libre.
Pour la vigne cette chaleur est 4 peu prés la
suivante -

Végétation commencante, 11 degrés.
Floraison . . . . . 19 »
Maturation des fruits. . 23 »

Dans toute la nature, les plantes reposent fa
nuit, par suite de Pabaissement de la tempéra-
ture; il doit en étre de méme dans les serres, oii
[a température de nuit doit &tre diminuée d'un
quart. Ainsi, si on chauffe & 20° pendant le jour,
on ne donnera que 15° la nuit.

Dans les forceries de premiére saison surtout,
il est trés utile de donner de Ia chaleur aux
racines. On obtient ce résulfat en couvrani le
pied des arbres d'une couche de fumier chaud.
Un autre moyen trés eflicace, ¢'est d'arroser avec
de l'eau 4 50° contenant une certaine quantité
d'engrais. Ces arrosements se répéteront tous
fes huit ou quinze jours, en tenant compte de
l'humidité du terrain. En Angleterre, on sest
servi de tuyaux de thermosiphons placés & proxi-
mité des racines sous le sol.

1l est avantageux de couvrir la nuit les serres
foreées, non seulement pour y maintenir une
chaleur convenable, mais encore pour empécher
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la concentration de Thumidité contre le vitrage,
circonstance toujours défavorable 4 la végétation
en ce quelle ameéne Yaridité de I'air.

2> MOYENS DE CHAUFFAGE DES SERRES

A, —— Fumier chaud.

On peut faire des couches de fumier chaud
dans les serres pour hater la végétation des
arbres. Ce chauffage ne peut servir que pour les
produits de troisieme saison. Il est trés impar-
fait, le fumier devan{ &tre remanié au moins
toutes les trois semaines et les vapeurs qu'il
dégage pouvant nuire beaucoup aux arbres, sur-
tout durant le temps de Ia floraison.

B. — Canaux en magonnerie.

Le chauflage par des canaux en magonnerie
ou en terre cuite par lesquels passe 12 fumée et
la chaleur d’un foyer place & I'une de leurs extre-
mités, a plusieurs défauts. D’abord, il est impos-
sible de chauffer de cette maniére une serre
régulierement, les arbres aux environs du foyer
étant {oujours plus favorisés que les autres;
ensuite, ce chautfage est {rids colitenx, par suite
de la main-d’eeuvre qu'il nécessite et de Uénorme
quantité de charbon dont on est forcé de se
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servir; enfin, les tuyaux voisins du foyer, sur-
chaufiés, ameénent laridité de l'air et causenl
souvent des accidents,

Le premier inconvénient peut étre évité en ne
faisant pas des feux trés grands, mais en les
muoltipliant plutét, an besoin. On remédie a
Paridité de l'air en placant sur les feux des vases
remplis d’eau.

Les feux doivent étre d’autant plus puissants
qu'on veut commencer le chauffage plus tot.

En effet, en chauffant dés le mois de novembre
ou décembre, on aura 4 combattre toutes les
rigueurs de T'hiver. Comme on peut s'attendre
en Belgique 4 une gelée de 15°, il faut que les
feux puissent produire un écartement de 30°,
car, par un temps de 15° de froid, il' faut con-
server au moins 415° dans la serre. Exception-
nellement méme nous avons eu 20¢ ef 24°
soug 0; mais comme ces températures de 20° &
24° sont des plus rares et ne durent pas, on
peut se contenter d'un écartement de 30°.

A ceux qui sont peu familiarisés avec la con-
struction des serres, je diral quune serre de
3 métres de large sur 3 métres de haut et
6 metres de long, & un versant, peut étre
chauffée par un seul fen en premiére saison. 8i
elle est plus spacieuse on multiplie les foyers et
lon tache de diviser la chaleur aussi également
que possible en croisant les tuyaux.
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Les foyers seront construits avec avaniage
au-dessous du niveau du sol, afin que le tirage
soit plus actif. Cependant, dans les terres
plus ou moins humides, il est nécessaire
de les magonner au-dessus du sol, de maniére
que la partie supéricure du grillage corres-
ponde au niveaw du sol, L'ean ne peut alors
jamais y pénéirer et éteindre les feux. Linte-
rienr des foyers aura au moins 3% centimetres
de largeur sur 40 de hauteur et 70 de lon-
gueur., Afin déviter la poussiére, la fumeée, la
bouche du foyer se trouvera foujours en dehors
de la serre.

1l est & remarguer que pour ebtenir un bon
tirage, il est néeessaire de se servir de tuyaux
d’un diamétre assez grand el gui ne pourra étre
inférieur 4 18 centimétres,

Il est évidemment utile de placer des con-
duits assez longs, afin de perdre le moins de
calorique peossible. 1ls auront 45 et méme
90 métres sans empécher le tirage, pourvu
quils montent un peu tout en géloignant du
foyer. La cheminée, qui peut étre en poterie,
dépassera la serre et aura au moins 4 metres de
hanteur,

L’air chaud s'élevant toujours pour faire place
A un air pus freid, on placera les tuyaux de
chauffage ires bas prés de terre et assez prés
des arbres, afin que les parties de la vigne
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rapprochées du sol jouissent d'une chalenr con-
venable.

C. — Le thermosiphon.

Le thermosiphon est un appareil composé :
1> d'une chaudiére pleine d'eau, chauffée par un
foyer; 2° de tuyaux également pleins d'eau, qui
partent de la partie supérieure de la chaudiére
et y reviennent & la partie inférieure.

L'eau de la chaudiére en contact avec le foyer
sechauffe, se dilate, séléve & la surface ef est
remplacée par une couche plus froide, qui
géchauffe également pour faire place encore 2
une autre. Les tuyaux adapiés 4 la partie supé-
rieure de la chauditre regoivent Yeau chaunflée
qui chasse devant elle l'ean froide. Celle-ci
retourne 4 la chandiére par le tuyau s’y adap-
fant & la partie inférieure. Les couches deau
géchauffant de plus en plus, Iz masse entiére
sera portée au bout d'un temps trés court & une
haute température. Cette température dans les
appareils ouverts, libres, ne saurait, cepen-
dant, dépasser 100°; mais dans les appareils
fermés, dits 4 haute pression, elle peut aller
bien au dela,

La chauditre ef les tuyaux d'un thermosiphon
doivent constamment étre pleins d'ean, sinon
Vappareil ne fonctionnerait pas.
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A tout thermosiphon il faut des tubes d'ex-
pansion, qui sont destinés &4 donner passage &
Pair lorsqw’on remplit Vappareil ef en méme
temps A fournir une issue a la vapeur qui pour-
rait se former. Les tubes d’expansion, plus ou
moins nombrenx selon 1a grandeur de 'appareil
placés dans les points les plus élevés de celui-ci,
auront 2 centimétres de diamétre et seront élevés
au moins & 4 métre au-dessus de leur point
d’ingertion, — Il fant encore au thermosiphon
un gros tuyau permettant de remplir Pappareil
d'eau. Ce tuyan pent étre adapté a la chaudicre
ou aux conduits.}

Les appareils & basse pression dont nous
venons de parler doivent généralement étre pré-
férdés aux appareils 4 haute pression, dans les-
quels on chauffe Ueau jusqu'a 200 degrés.

Ces derniers, en effet, exigent des hommes
spéeiaux et ne soni pas sans danger,

Pour la construction d’'un thermosiphon on
sadresscra aux constructeurs spécialistes, tres
nonibreux aujourd’hui, ¢t qui renseigneront
Pamateur sur la grandeur de lappareil & em-
ployer pour obtenir une température convenahle
dans une serre donnée. Ces appareils ont beau-
coup diminué de prix depuis quelques années.

Le thermosiphon & basse pression présente de
grands avantages sur tous les autres systémes
de chauffage connus aujourd’hui. En effet :
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1° 11 est facile 4 tout jardinier de sen servir
et il ne présente aucun danger;

2° 11 offre une économie de combustible trés
grande comparativemenf au chauffage par la
fumée. Jévalue cette dconomie aux 2/3 du char-
bon 4 employer;

3* La majn-d’ceuvre par son emploi devient
trés minime. En effet, on peut remplacer 20 et
30 foyers d’'un chauffage par la fumée par un
scul thermosiphon ;

4° 11 chauffe régulierement et également;

5° Le thermosiphon ne provoque pas l'aridit¢
de l'air comme le chauffage par les canaux en
magonnerie.

D, — Appareils a vapeur.

Les appareils 2 vapeur sont peu en usage. Ils
pourraient cependant scrvir avec avantage pour
chauffer de grands établissements. On peut les
voir fonclionner dans les grands pavillons et les
serres courbes du Jardin des Plantes, a Paris.
Ces appareils sont composés dune chaudiére
génératrice de la vapeur qui chauffe des tuyaux
distribués dans les serres.

11 est certain que le chauffage & la vapeur est
un systéme des plus économigques.

3° PREPARATION DES VIGNES AU FORGAGE

L’année qui précéde le forgage, surtout lors-
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quon a en vue de forcer en premiére saison, les
vignes seront I'objet de soins particuliers.

Ainsi, on taillera trés court afin d’'obtenir des
bourgeons vigoureux.

Le pincement et I'ébourgeonnement seront
pratiques séverement pour que le soleil puisse
hien mirir le hois. Les vignes ne porteront que
la moitié des grappes d’une culture ordinaire,

En effet, la production des fruits épuise
I'arbre, tandis que lorsque ce ‘dernier w'a pas a
les nourrir, les matiéres nutritives s'accumulent
et fournissent une récolte d’autant plus belle et
abondante I'année suivante. Il ne faut pas qu'on
supprime toutes les grappes, comme hien des
autenrs le conseillent, la vigne étant assez
prolifique pour qu'on n'aille pas jusqua ces
extrémes. :

Au mois de seplembre, il est irés utile de
faire subir I'épamprement aux vignes qu'on se
propose de forcer en novembre, en procédant
toutefois graduellement, |

Il west pas nécessaire de prendre toutes les
précautions précitées pour la culture en deu-
xiéme el encore heaucoup moins pour celle en
troisieme saison. Cette derniére n'étant propre-
ment qu'une colture avancée d’'un ou deux mois,
les vignes seront taillées et traitées comme dans
la culture sous simple abri vitré froid.
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4° FORCAGE PROPREMENT DIT

En général, en forcant la vigne dans de
bonues conditions, on a du fruit mir au boul
de quatre mois et demi. Ainsi, pour obtenir du
raisin de foute premiere saison, on commencera
le forcage dés le mois de novembre.

A. — Début du foreage.

La vigne se met d’autant plus difficilement en
végétation quon commence le forcage plus tot.
Comme il a déja été dit plus haut, celui-ei doit
se faire graduellement, de maniére & imiter la
nature. Le degré de temperature dans les serres
peut cependant dépasser légérement le degré que
[a nature nous indique comme sufiisant. Ainsi,
au lieu de sen tenir & 11 degrés pour la mise
en végétation, on peut aller jusquda 14° et 15°.
Cependant, il serait nuisible de débuter par une
chaleur heaucoup plus élevée et de donner
20" et 235° au début, En effet, le systéme radi-
culaire encore endormi ne saurait fournir la séve
nécessaire pour le développement des yeux, qui,
pour la plupart, ne pousseraient pas.

Pendant cette premiére période, deux ou
trois arrosementsau moyen de I'eau & 50°, con-
tenant 1/4 d’engrais liquide, produiront un effet
surprenant.
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On seringuera journellement denx fois les
arbres avee de Deau claire 2 30° ou 40°. 11 est
complétement inutile de donncr de l'air & ce
moment.

B. — Bourgeonnement.

Le bourgeonnement commence généralement
5 ou 6 semaines aprés le début du forcage. On
continue les soins de la premitre période, c'est-
d-dire les seringages et aussi les arrosements
4 Pean, 4 laquelle je conseille cependant de
n'ajouter maintenant quun dixiéme d'engrais
licquide,

Le pincement et I'ébourgeonnement seronf
pratiqués rigoureusement.

Le palissage se {era pendant une journée de
soleil; les bourgeons sont alors plus flexibles,
étant moins tendus par la séve. Si certains yeux
ne s'étaient pas développés convenablement, le
pincement et 'ébourgeonnement des bourgeons
déja développés seraient d’autant plus sévéres,
afin de porter la seve aux yeux retardataires.

On donne 48° 4 20° de chaleur, ef le soleil
peut impunément élever la température & 25°,
30° et méme 35°. — On profitera du beau temps
pour donuer un peu dair.

Le ventilateur @ air chaud, trés utile en
géperal dans les serres chaudes, est loin d’étre
indispensable dans les serres a vignes. Il en est
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de méme du thermoméire avertisseny, qui donne
I'éveil a Phorticultcur, au moyen d’une sonnerie
¢lectrique, lorsque Ja température monte dans la
serre au-dessus du degré voulu.

On n'oubliera pas lc soufrage 4 cette époque,
el on évitera soigneusement de repandre le soufre
sur les conduits en maconnerie ou en polerie
chauffés, car Pacide sulfureux qui se produiraif
détruirait le fenillage de la vigne.

C. — Iloraison.

Regle géndrale, il est essentie]l d'dviter I'hu-
midité pendant Ia floraison de toute plante des-
tinée 4 donner du fruit. On suspendra donc les
seringages 4 ce moment et on renouvellera
Tair aussi souvent que possible. La température
sera de 24°, mais le soleil peut lawgorter & 30°
et &4 35° |

Sile sol de la serre était see, il ne faudrait
cependant pas manquer de donner un arrosement
& Yean chaude. '

D. — Développement du fruit.

Apres la floraison on reprend les seringages.
Pour les arrosemenis & celte épogue, jusqu'a la
fin de la végélalion, je me sers d’eau chaude a
50°, contenant 1/2 °/, dengrais chimique spécial
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pour vignes, préférable & engrais liquide pour
térer la maturation du {ruit et Faottement du

bois. Le raisin qui grossit de jour en jour et qui
va mirir n'admet dailleurs pas 'odeur repous-
sante de la gadoue. Disons encore quil nous
semble avoir remarqué que lusage continu de
cette derniére prédispose & l'oidium.

On fait le cisellement et on continue le pince-
ment, le palissage, ete.

La température sera de 24°, et I'on donnera de
Pair sans cependant refroidir la serre.

E. — Maturation du fruit.

L’air sera renouvelé trés souvent, dautant
plus qu'nn léger abaissement de la températare
ne peut nuire en ce moment. Celle-ci sera cepen-
dant toujours de 22° 4 28°. Les seringages
seront abandonnés, de peur d’enlever au raisin
la pruine, qui en constitue toute la beauté. Les
arrosements ne sont plus nécessaires que dans le
cas oit 'on se trouverait en présence d’un sol tras
élevé, trés sec.

5* TRAITEMENT APRES LE FORCAGE

Les vignes forcées en premiére et deuxiéme
saison végetent peu I'été suivant. On ne doit
cependant pas négliger de leur donner de temps
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“en temps un arrosement, lorsque le sol devient
trop sec.

IL est & conseiller de bien soufrer les vignes
aprés lenlévement du raisin, car, par suite de
I'état anormal dans lequel elles se sont trouvées,
elles sont trés sujettes & l'oidium.

L'hiver qqui suit le forcage en premitre et
deuxiéme saison, les vignes seront taillées trés
court, et on peut les préparer durant la saison
suivante 4 un nouveau forgage, qui peut ainsi
sopérer sans inconvénient d’'année a autre,

Les cultures forcées en troisiéme saison, qui
donnent des fruits miirs en juillet, peuvent se
répéter annuellement.

g° VARIETES POUR CULTURE FORCEE

Le Frankenthal est encore la variété par
excellence ;pour les forceries. I1 donné'des fruits
magnifiques, se colorant parfaitement.

Le Trentham black, le Muscat Hambourg, le
Doré de Stockwood, 1e Royal vine yard, Trebiano,
le Chasselas de Fontainebleau se forcent trés
bien. Dailleurs, toutes les variétés citees précé-
demment pour la culture en serre froide peuvent
ttre soumises au forgage. Il ne serait cependant
pas convenable de faire servir & cet usage les
variétés tardives, telles que le Black Alicante,
Lady Downe’s, M™ Pince’s black, ete.
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Quelques variétés, quoique pouvant se cultiver
dane, " serres [roides bien exposées, se trouvent
cependant mieux des serres chauffees, Dans ce
cas sont le Muscat d’Alexandrie, Muscat Ham-
bourg, Gros Grommier, Gros Colman,

Comme raisin blanc, le Muscat d’Alexandrie
est la variété qui donne les plus beaux résultats
pour la culture forcée.

CHAPITRE IIX

CULTYRE RETARDEE DE LA VIGNE

La culture retardée des arbres fruitiers, et
surtout celle de la vigne, a une irés grande im-
portance. En effet, aprés novembre on ne trouve
plus gudre de raisins, et cependant ce fruit est
toujours trés recherche, méme en plein hiver.
11 serait donc & désirer quon pat jouir de fruits
frais jusquad la nouvelle recolte, qui commence
généralement en mars. I} est vral quon force
aujourd’hui la vigne dés le mois de septembre
pour obtenir des fruits en janvier et février,
mais je ne conseille 2 personne de le faire; le
résuliat est trés chanceux : les fruits manquent
souvent de couleur et ne valent pas les’ frals
qu’ils occasionnent.

On peut conserver le raisin Frankenthal sur
I'arbre, dans les serres bien séches, hien venti-
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lées, jusqu'en décembre. Un peu de gelée méme
ne peut nuire, et il n'est nécessaire de chauffer
que si Je thermometre descend au-dessous de 5°
a lair libre, comme aussi Jorsque le temps est
par trop humide. Mais il existe des variétés spe-
ciales qui, par les soins d'une culture retardée,
maintiennent leurs fruits sur freille durant tout
Ihiver. Voiei celles que je conseille de planter &
cet effet :

1° Black Alicante, qui est bien la plus belle et
la meilleure variété pour culture retardée;

9° Lady Downé’s Seedling, trés beau raisin,
se conservant parfaitement;

3° M Pinee’s black muscat, noir;

4° Gres Maroe, noir;

5 Muscat d Alexandrie, magnifique raisin
hlane.

F

Mode de procéder pour culture retardée.

En Angleterre, on construit des serres spéciales
4 panneaux mobiles pour la culture dont nous
parlons.

Les panneaux sont fermés au printemps et on
ne donne que peu d'air jusqu'aprés la formation
du fruit. A ce moment, an les souléve pour aérer
progressivement. Aprés une dizaine de jours, ils
sont enlevés complétement et ne sont replaces
qu'en octobre. Toutes les précautions sont alors
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prises pour que la serre reste bien séche, en ven-
tilant et en faisant de temps en temps un pen
de feu en hiver. On chauffe également & Pépoque
des gelées, quoique 2 ou 3 degrés de froid ne
puissent nuire aux raisins.

11 est possible, méme dans les serres fixes
ordinaires, de conserver les variétés de raisins
précitées. Il suffit pour cela d’en retarder la
maturité autant que possible en donnant abon-
damment de lair, et surtout en ouvrant portes
et ventilateurs nuit et jour aprés la formation
du fruit. I1 faut cependant soigner pour que les
raisins aient pris couleur au mois de novembre.

Dans tous les cas, on ne manquera pas de
passer les grappes en revue au moins une fois
par semaine, pour enleverles grains ghtés.

——

CHAPITRE IV

CULTURE DE LA VIGNE EN POTS

11 y a peu d'apnées, la cullure des arbres
fruitiers en pots dans le but d’obtenir des fruits
n'était connue quen Angleterre.

Auvjourd’hui, on la pratique également en
Belgique avec beaucoup de succés. Parmi les
arbres froiiers, la vigne est un de ceux qui se
soumettent le mieux & cette culture.
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On peut cultiver la vigne en pots en l'expo-
sant au plein air; mais cette culture ne devient
réellement agréable que lorsqu'on jouit dune
serre, Dans ce cas, les arbres peuvent étre placés
simplement en serre froide ou bien ils peuvent
étre soumis au forgage.

La culture de la vigne en pots est une vraie
culture d’amateur. Elle pent cependant devenir
un objet de spéculation lorsque les arbres
chargés de fruits sont vendus pour Pornementa-
tion des tables, des étalages de magasins, ete.
Elle est encore utile pour apprendre 4 connaitre
la qualité d’ume variété de fruits inconnue, la
calture en pois avangant de plusieurs années [a
fructification. Les vignes en pots peuvent enfin
servir & remplir les espaces vides, inoccupés, dans
les serres.

Pour procéder & cette culture, on fait dans de
petits pots de 8 centimétres des houtures d’yeux
(comme il a ¢té dit précédemment), que Ton
soigne parfaitement en les rempotant deux ou
trois fois la premiére année. La deuxiéme année,
on leur donne des pots d’'environ 25 centimetres.
La troisieme année, ceux-ci auront 33 centime-
tres, et la quatriéme année 45, mais on n'ira pas
an deld, la culture dans des vases plus g @mnds
n'étant plus pratigue.

Les pots seront fortement & gvasés; ceux qui ont
i peu pres la méme largeur en has qu'en haut ne
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sont pas convenables, les racines 8y trouvant em-
prisonnées et ne jouissant pas de l'air nécessaire.

Les rempotages, en dehors de ceux de la pre-
miére annee, se feront annuellement en hiver.
On enléve avee précaution l'arbre du pot qui le
contient; on coupe le chevelu extérieur des
racines touchant aux parois du pot. Si une ou
plusieurs racines étaient trés fortes on les retran-
cherait, car il est nécessaire de favoriser le déve-
loppement d’'un chevelu le plus fin possible. On
enléve ensuite, fouta 'enfour, la terre extéricure,
épuisée, de la motte. Enfin, on place Parbre
dans le pot qui lul est desiiné en se servant pour
le remplir du compost suivant :
Bonne terre de jardin, el de préférence la

partie supérieure du gazon d'une bonne

prairie . . . o . 4
Iingrais d’étable dewmpose . .
Poudre d’'os ou rapures de cornes . . 1/2
Cendres de bois . . . 1/2

Ecumes de sucrerie (Puﬂemlantbeaucoup

de chaux) ou bien platras de démoli-

tions. . . A |

I1 est de la plus the 1mp01tance de hien
drainer les pots en mettant au fond une bonne
quantité de tessons, ete.

En hiver, on placera les vignes dans une serre
froide, en enterrant les pots ou bien en les couvrant
de mousse, etc., afin de les garantir de la gelée.
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La taille se fera comme pour la vigne en
général, mais on la fera longue. On conduira les
sarments de préférence en spirale, autour de
frois ou quatre tuteurs,

Les soins & donner pendant la végétation
seront ceux que l'on donne aux vignes plantées
en pleine terre. Il est cependant & observer que
les arbres en pots doivent étre arrosés trés sou-
vent. Impossible de formuler une régle fixe 4 cet
égard; on arrose lorsque la terre se desséche.
Au printemps, lorsque la végetation ne fait que
commencer, un ou deux arrosements par semaine
suffiront ; en été, il faudra en général donner de
Peau de jour & autre. Chaque arrosement sera
trés copieux, de maniére que leau pénétre
toute la motte de terre. Il est trés :wantageut
d'ajouter 4 l'eaw 1/20 d'engrais liquide hun

ou bien 1/2 p. ¢. de 'engrais spécial pom‘wwneq
désigné plus haut. -

Les vignes en pots seront seringuées journel-
lement. Elles n’aiment pas & étre exposées direc-
tement aux rayons solaires durant foute la
journée. Un endroit de la serre, plus ou moins
ombragé, leur est favorable.






DEUXIEME PARTIE

Culfure de la vigne & I'air libre pour produire
du raisin de table

1* CONSIDERATIONS GENERALES

La culture de la vigne & lair libre est trés
négligée cn Belgique sous prétexte que les Phi-
sins ne morissent pas et que les vignes sont
souvent attaquées de Poidium.

On se plait géngralement & dire et & répéter
que nous ne jouissons plus d’¢tés aussi chauds
quauntrefois, que la température a baissé dans
notre pays et qu'en conséquence la vigne, méme
en espalier, ne mirit plus ses fruits. En est-il
réellement ainsi? Les observafoires de Belgique
et de France nous ont-ils signifié un abaissement
de température, un changement dans notre situa-
tion atmosphérique? Aucunement, -et tous les
savants sont d’accord pour affirmer que la tem-
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pérature moyenne annuelle n’a pas éprouvé de
variation depuis des siécles, quavjourdhui
comme autrefois elle est en Belgiquede 10 degrés
et un quart environ.

Fadmets 2 la rigueur qu'il soit possible que
les déboisements aient causé une wmodification
dans Vélat atmosphérique du pays, mais cette
modification doit étre legére et ne peut produire
les effels qu'on Jui attribue. A moen avis, si la
vigne ne murit pas ses fruite en Belgique cesl
que d’abord on ne plante pas les variétés hitives,
dont on pourrait surtout attendre de bons résul-
tats, et ensuite quon abandonne presque com-
pletement 4 lui-méme un arbre auquel, plus qu’a
tout autre, il faut des soins bien entendus. Comme
preuve évidente & l'appui de ce que Javance, je
citerai leg cultures dn Westland en Hollande,
pays certainement moins favorisé sous le rapport
de Ia température que le notre et ol le Fran-
kenthal lui-méme mirit parfaitement, ses fruits
en espalier sans le moindre abri vitre.

Ce qui a contribué peut-étre ajeter le discrédit -
sur la culture de la vigne en plein air, c'est que
depuis quelques anndes des personnes ne posse-
dant pas les moindres notions d’horticuliure ont
planté les variéiés & gros fruits dont nous a doté
IAnglelerre pour peupler nos serres. Il y a cin-
quante ans,pasmicux quanjourd’hui, ces variétés
n'auraient miri leurs fruits sans abri vitré, mais



CULTURE DE LA VIGNE A L’AIR LIBRE 89

alors on n’avait en Belgique & sa disposition gue
les variétés hatives propres au pays. Daillcurs,
on comprend que nos serres produisant main-
tenant de beaux raisins en abondance, la culture
de la vigne & Tair libre soit négligée.

Quant & moi, je prétends que la vigne peui
s¢ culiiver dans notre pays avec suceés, non seu-
lement en espalier, mais encore en plein vent,
en contre-espalier, dans les endroits privi-
légiés. |

9° CONDITIONS DE REUSSITE

Pour réussir dans la culturc dont nous nous
occupons, il faut :

A. Planter la vigne dans un sol et une situa-
tion convenables;

B. Choisir de bonnes variétés;

C. Donner a la culture les soins voulus.

A, — Sol et situation.

Comme il a été dit, la vigne craigt les sols
froids et humides. Le terrain par excellence pour
unc culture de vignes est sec, plutdt sablon-
neux quargileux, perméable, plus ou moins
calcaire. Dans fous les cas, fait-on une planta-
tion en espalier ou en plein air, on remuera le
sol au moins 4 70 centimdires de profondeur.
On y mélera des engrais d’étable CONSOMIES,
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des cendres de bois, des écumes de sucre-
rie, ele. Si le sol était compact, humide, comme
cest le cas souvent dans les cours ou I'on plante
la vigne en espalier contre des batiments élevés,
il faudrait le relever & 'endroit de la plantation
et 'amender au moyen de cendres de houille,
“platras, etc.

La vigne cultivée ¢ I'air libre peut se planter
en espalier, c'est-d-dire abritée par un mur
quelconque, ou en plein vent, c’est-a-dire sans le
moindre abri.

La vigne cultivée en espalier doit se placer en
plein midi, ou du moins au sud-est ou au sud-
ouest.

En plein midi mirrissent toutes les variétés de
plein air et méme cerfaines variétés propres i la
serre, lorsque l'espalier est bien abrité par des
batiments voising, comme c'est le cas dans les
villes.

Le sud-est est encore une excellente exposition,
oit les bonnes variétés hatives mirissent foujours.

Le sud-ouest est moins favorable; cependant,
les variétés trés hatives y donnent encore un
hon résultat. |

I1 faut bien examiner si la vigne, tout en étant
bien exposee, jounit parfaitement du soleil, qui
doit darder ses rayons jusqu’au pied de I'arbre
et chauffer le sol dans lequel il est planté. On
comprend donc que des plantations, des bati-
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ments trop voisins peuvent nuire par lombre
qu’ils projettent.

La vigne cullivée en plein vent, c¢’est-a-dire
sans Pabri d'un mur, peut également mirir ses
fruits si on a soin de la planter dans un terrain
privilégié. Nos collines exposées au midi peuvent
en général servir a cette culture, surtout lors-
qu'elles sont sablonneuses, pierreuses.

Je pense aussi qu'en dehors de nos collines
tout terrain léger, sec, perméable, conviendrait,
surtout si ce terrain était abrité par un bois, un
village et mieux encore une ville,

11 est évident que pour le cas qui nous occupe
on choisira les variétés les plus hatives.

B. — Choix des variétes.

Du choix des variétés dépend en grande
partie le succes de la culture de la vigne & lair
libre.

La meilleure variété connne, dont le fruit
mirit toujours a toutes les expositions ol la
culture de la vigne est possible, et méme en
plein vent, cest la Madeleine royale.

La grappe en est grande et réguliere; les
grains sont blancs, d’une belle grosseur, 2
saveur trés sucrée. Ceux qui ne planteront
quune variété donneront toujours la préférence
4 la Madeleine royale.
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Le Vroege Van der Laan et la Grosse Perle de
Hollande sont également d’excellentes variétés
mirissant facilement leurs fruits, mais elles ont
le grand défaut d’étre trés sujettes a la eoulure,
qui eniraine lirrégularité des grappes. Le fruit
en est blane.

Le Tokat des jardins est une trés bonne
variété 4 baies roses, mirissant parfaitement
ses fruits comme la Madeleing royale, mais ses
grappes sont plus petites.

Finiindo est une variélé hors ligne. Les
grappes sont trés belles et & grains noirs ireés
allongés. Lille est sujette ala coulure. §en posséde
un pied expose au sud-ouest, qui mirit annuelle-
ment ses fruits. Ne la plantons cependant qu’en
espalier en plein midi pour étre certain du
succes.

Le Chasselas de Fontainebleau est bien le
meilleur raisin de table connu; il a les grappes
belles et régulieres, le fruit blanc ambré; mais,
comme le Fintindo, il réclame l'espalier en plein
midi.

Dautres variétés encore donneront de bons
résultats. Ainsi je citerai :

Précoce de Kienxherm, grappe petite, miris-
sant toujours. Blane.

Malingre, grappe moyenne, mirissant trés
facilement. Blanc.

Saint Laurent, grappe petite, grains petits,



CULTURE DE LA VIGKE A L'AIR LIBRE 93

noirs, mirissant annuellement (Corinthedruif).
Angers rouge hdtif, grappe moyenne, grains
d'un rouge pale. Mirit trés bien.
Muscat blanc hétif de Saumur, grappe assez
forte, grains moyens, mirit moins facilement.
Jai déja dit que le Frankenthal murit ses
fruits en plein midi dans les endroits abrités.
Le semis ne nous donnera-t-il pas un jour des
vignes 4 beaux fruits, marissant toujours et par-
tout en Belgique?

C. — Soins a donner & la vigne a Uair libre.

Parmi tous les arbres fruitiers, la vigne est
peut-gire le seul qui réclame absolument des
soins assidus de la part de 'horticulteur. Le
poirier, le pommier, méme le pécher, efc., une
fois convenablement plantés, pourront, tout
en étant abandonnés &4 la nature, produire de
beaux fruits. Au contraire, la vigne dont on ne
soceuperait pas ne donnerait pas des fruits
mangeables.

Bien que la vigne soit un arbriSseau du Midi,
elle montre, cependant, dans notre pays une
végétation des plus actives; elle prend méme
un développement si considérable qu'elle dépasse
en peu d’années U'espace qu'on lui réserve. Clest
géndralement 13 le seul motif pour lequel on
en oceupe un peu dans nos campagnes, lors-
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qu’en hiver on rab’ét les rameanx qui franchis-
sent les limites & eux assignées. Je veux faire
comprendre que si celte malbeureuse n'était
pas douée d'une vigueur extraordinaire, qui
appelle l'attention sur elle, elle serait compléte-
ment délaissée. Elle est, cependant, si géné-
reuse que, malgré Tabandon dans lequel on
la laisse, elle ne cesse de se charger annuelle-
ment de plus de {ruils quelle ne peut en amener
a maturité. « Mais, me répond Vhomme des
champs, elle a beau étre prolifique, ¢lle ne
mirit pas ses fruits! » Gest que vous ne vous en
occupez pas. Les bonnes variétés, plantées & une
exposition choisie et traitées convenmablement,
miirissent toujours leurs grappes.

La vigne en espalier sera conduite en cordon
verticai, bien qu'on soit souvent obligé d’adapter
la forme & la surface du mur (coupé de portes
et de fenétres) qui lui est réservé. Les cordons,
st on peut les former réguliérement, ne seront
espacés que de B0 centimétires, la vigne étant
moins vigoureuse en plein air qu’en serre. Si le
mur avait plus de 2 métres de hauteur, on plan-
terait 4 50 centimétres de distance et on forme-
rait alternativement des ceps & basse tige com-
mencant au sol et des ceps 4 haute tige
commencant & 1 metre 50 centimétres, ou plus
haut, selon Velévation du mur, que lon garni-
rait ainsi réguliérement. Les autres formes 3
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cordons horizontaux, 4 la Thomery, ete., con-
viennent également, mais l'espalier est plus vite
garni au moyen de cordons verticaux dont la
culture est plus facile.

Je rappellerai que, la plantation faite, la
vigne demande 4 &tre arrosée au printemps et
en été. 11 est évident que ces arrosements sont
moins nécessaires et peuvent étre plus rares
que dans les cullures sous verre, les arbres en
plein air recevant les eaux de pluie; mais,
cependant, par les temps secs, ils sont de la
plus grande utilité, surtout la premiére année
de culture, lorsque la vigne n'est pas encore
bien enracinée. — Comme dans les serres, on
ne manquera pas de soufrer & plusieurs reprises.
On ne laissera quune grappe par bourgeon. Le
pincement et I'ébourgeonnement ne seront pas
oubliés, non plus que le cisellement, d’'ordinaire
complétement négligé et qui, je ne saurais irop
le répéter, est nécessaire si Ton veut obtenir
du raisin convenable,

En hiver, on donnera annuellement une bonne
fumure & la vigne, car mieux elle pousse plus
elle produira de beaux fruits et en méme temps
moins elle sera sujetie aux maladies. :

La taille de la vigne & l'air libre ne differe
pas de celle en'serre. Elle peut, cependant, se
faire plus courte, car tous les yeux sont gené-
ralement bien formés, tandis quen serre les
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yeux de la base do bourgeon sont souvent
[zilles par suite dune végdlation trop vigou-
reuse qui pousse la séve dans les exlremités.

Quant & |a vigne 3 raising e fable, plantée
en plein vent, sans V'abri dun mur, on dispo-
sera les pieds en lignes & 80 centimbtres de
dislance, en laissant 2 mélres enlre les lignes,
qui svivront gutan! que possible la direclion dn
nord au sid. Los arbres seront conduils en cor-
dons verticaux, maintenus au moyen d'un conlre-
espalier en (i de fer gulvanisd. Uls n'anvont pas
plus de 1 mdtre 25 conlimétres de hagteur., En
leg cultivant ainsi sous uns forme restreinte, le
vint froid a peu de prise sur cux el ils jonissenl
du rayonnement dun sol échzuflé. On devra
soufrer plusiears fois, enlever le surplps des
grappes, égrener, famer cn hiver; en un mot,
Yon domnera & la plantation tous les soins
voulus,
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vigoobles

T'ai parlé de la culiure de la vigne en plein
air et sous verre pour la production du raisin de
table, Je veux termioer ¢n disant quelques mols
de la eultare de la vigne dans Je but de produire
du rpisin 4 faire du vin, cest-d-lire des wigno-
bles. A ces mots, heaucoup de mes conmpatrioles,
wmais surtout les Francais, me dironl quil esl
mutile de parler d’'une culture qui ne peat avoir
de {'avenir en Belgique. Je leur demandersi
cependant guelles sont les preuves 4 Pappui de
ce qu'ils avanecent, Quel cst eelui qui sest liveé
avee enlente, courage et persévérance i la cul-
lire die la vigne 4 vin en Belgique ob qui n'en a
pas eblenu de hons résultals, bien entendu
lorsque les vignes Staient plantées dans ug sol
¢t & une exposition convenalles? Anx environs
de Huy, lss vignobles ne donnent-ils pas une
récolfe Legs salisfuisante ol trés cémuneratrice
aujourdhui? Comme je i déji dit précédem-
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ment, la température moyenne n’a pas changé en
Belgique depuis des sidcles. 11 y a trois cents
ans elle était, comme de nos jonrs, d’'un peu plus
de 10°; or, il y a trois cents ans, notre pays
était couvert de vignobles et nos vins étaient
trés estimés! Jajouterai que je ne comprends
pas comment sur les bords du Rhin, oirla tem-
peérature est a4 peu prés la méme quen Bel-
gique, la culture de la vigne serait possible
si clle ne Pétait pas chez nous. Dailleurs, y
cht-il une légére différence, nous avons, en re-
vanche, & notre disposition, des collines exposées
en plein midi oh nos vignes seraient bien plus
abritées que dans les culfures dc Hochheim,
de Rudesheim, ete. _ .

Par les pages qui vont snivre, je ferai con-
naitre en peu de mots les plantations de vignes
a vin qui onl existé en Belgique; je donnerai
ensuile une idée de la culture d’un vignoble et
de P'art de faire du vin.

1° HISTOIRE DES VIGNOBLES ET DES VINS
DE BELGIQUE '

Ce furent lcs Phocéens, fondateurs de Mar-
seille, qui enseignérent la culture de la vigne
dux Gaulois (1).

~ Pline vante beaucoup le vin de la Gaule,

(1) SGHAYES, Messager des Sciences, 1833,
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tandis que Dioscoride soutient que le climat n'y
est pas assez chaud pour les vignobles,

Varron, un des contemporains de César, dit
que de son temps il rexistait au nord de ia
Gaule ni vignes, ni arbres fruttiers.

Domitien ordonna d'arracher toutes les vignes
en Gaule. Probus, en 282, en autorisa de nou-
veau la plantation. Immédiatement, un grand
nombre de vignobles furent plantés, méme dans
le nord du pays.

L'empereur Julien dit qu’ll existait des vigno-
bles & Paris au 1v* siécle,

A cette époque, la vigne était cultivée aux bords
de Ia Moselle et méme sur les frontiéres actuelles
de la Belgique. On lit, en effet, dans Ausone :

Culmipa villarum pendentibus edita ripis
Et virides Baccho colles el amaena fluenta
Superlabentis tacito ramore Moselle
S8ignaia imperio debent cui mznia Belgx
Amuis odorifero juga vitea copsite Biceho.

Aun 1x® sitele, Louis le Germanique, qui eut
FAllemagne en partage apres la mort de Louis
le Debonnaire, réclama quelques villages ol Pon
cullivait 1a vigne & vin au dela du fleuve, n’en
ayant pas dans ses Etals.

Il est parfaitement prouvé aujourd’hui que
dés le x° siecle la Belgique était couverie de
vignobles. :

A Tournai, en 965, la récolie du raisin [ut
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abondante au point quun muid de vin revenait
& 5 deniers (1). Dans la méme ville, Philippe le
Bel imposa le vin du pays afin de subvenir 2
lentretien des fortifications qui entouraient la
cité.

En 1441, Charles VII, roi de France, permit
a la ville de Tournai d’établir un impét sur les
vins des vignobles de la ville pour payer I'équi-
pement des gens de guerre destinés 4 T'armée
francaise.

Le vin dit de Saint-Brice, provenant des
vignobles plantés & lintérieur de la ville, était
fort renommé.

On fait méme mention des vignobles de Tournai
jusqu'au xvi® sidcle. |

Le cotean situé sur la rive droite de I'Escaut
depuis Vaulx jusqu'a Antoing est encore nommeé
actuellement les Vignobles.

Les pressoirs qui existaient & Tournai ne
furent démolis qu'en 1820.

En Brabant, il exista des vignobles du xr
au xvii® siécle & Bruxelles, Saint-Josse -ten-
Noode, Louvain, Wavre, Aerschot, Wesemael,
Holsbeek, Testelt, Hersselt, Averbode, Lang-
dorp, Diest, etc., ete.

Les vignobles de Louvain (2) jouissaient d’une
grande réputation. I1 en existait déja au xi‘siécle.

(1) DELRUE-SCHREVENS, Cercle d’Arboriculinre de Belgique.
(2) Yoir Louvain monumental, par VAN EVEN.
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Aux xv¢ et xvi® siecles, ils étaient connus de
I'Europe entiére et avaient pris une extension
telle, que toutes les collines des environs de la
ville et méme les terres libres de l'intérieur de
l'enceinte étaient plantées de vignes. Les hau-
teurs en dehors de la porte de Diest et du canal
furent de bonne heure couvertes de vignobles.

I1 en fut de méme des collines situées au deld
de la porte de Tervueren et de Bruxelles, qui
étaient déja en culiure au xu® siécle. Les ducs
avaient un vignoble au Roesselberg, appelé
Vignoble des Ducs.

Hors de lIa porte de Malines, toutes les terres
qui appartiennent 2 Wilsele étaient couvertes de
vignes.

Les hauteurs qu'on a sur la droite de la rue
des Chevaliers, en y enirant par la rue de
Malines, formaient un vignoble appartenant aux
ducs de Brabant. Ce grand vignoble est deja
mentionné en 1144 sous Godefroid III, comte
de Louvain, qui lui donna beaucoup d’extension.
Une partie en était réservée aux indigents
infirmes et était appelée Vignobles des Malades.
Ala rue des Chevaliers ahoutit encore aujourd’hui
la rue du Pressoir, désignée ainsi parce que le
pressoir de l'abbaye de Sainte-Gertrude y etait
établi.

Les ducs de Bourgogne tenaient le vin de
Louvain en trés haute estime, quoiqu'ils possé-
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dassent des vignobles trés étendus en Bour-
gogne. [ls se faisaient servir régulierement sur
leur table des vins de Louvain, de Bruxelles et
d’Aerschot. Charles le Téméraire avait une pré-
dilection réelle pour le vin de Louvain, et on le
servail & sa cour avec les meilleurs vins de
France. Charles-Quint préféra le vin en question
& tout autre pendant toute la durée de son régne.
Dans scs voyages, il en emportait toujours une
forte provision. Lorsqu'il s'enferma au couvent
de Saint-Just, en Espagne, il eut soin de se
munir d’une grande quantité de vin de Louvain,
dont il usa jusqu’a la fin de sa vie.

Juste-Lipse, au xwi’ sidcle, donne une vue de
Louvain ol foutes les hauteurs sont représentées
couvertes de vignes. Parival parle encore des
vignobles de Louvain en 16606 ; mais on n'en fait
plus mention depuis la fin du xvi® siécle. Qutre
plusieurs pressoirs particuliers, il existait aux
environs de Louvain quatre pressoirs publics :
deux & Vlierbeke, un 4 Kessel et un & Hergracht,

La vallée du Maelbeek, 2- Saint-Josse-ten-
Noode, donnait d’excellents vins, comparables &
cenx de Louvain. Aux xv® et xvi® sitcles, le vin
était bu genéralement aux environs de Bruxelles.
Yan Bemmel, dans son Histoire de Saint-Josse
et de Schaerbeek, cite un article de la loi crimi-
nelie donnée en 1229 par Henri I** aux habitants
de Bruxelles, portant : Quicongue entre le jour
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dans la vigne d'autrui sans permission payera
20 escalins; la nuit, 5 livres. Une ordonnance
du 17 juin 1384 dit de braler vif les frelateurs
de vin sur le tonneau renfermant la liqueur
frelatée. Une autre ordonnance de Charles le
Téméraire, en 1467, prescrit de donner & ferme
les vignobles qu’il possédait & Ten-Noode, mais
il se réserve deux aimes du vin nommé vin de
miracle, dont le restant sera donné aux malades
atteints de flux de sang.

Le poete Hauwaert acheta, en 1560, une pro-
priété appelée le Wyngaerdberg, 4 Ten-Noode,
et y créa un parc magnifique avec vignobles, etc.

La porte de Louvain, au boulevard de I'Ob-
sgrvatoire, était surnommée la Porte aux vigno-
bles.

A Wavre, il existait des vignobles déjaen 1086.

Aerschot avec ses environs, Langdorp, Wolfs-
donck, Hersselt, Wesemael en possédaient de trés
considérables du xn° au xm* siécle. Le vin qu'on
récoltait & Aerschot s'appelait Landolium.

Vers la méme époque, toutes les collines des
environs de Diest étaient couvertes de vignes (x).

Les collines comprises entre Aerschot et Diest

{1) En 1882, j"ai planté sur nne colline des environs de
Diest un petit vignobla de 1800 vigoes gni- m'a dooné des
raisins parfaitement mirs cetle année-ci {18835},

Des Frankenthai plantés 3 mi-cole de la colline dans le
but de les couvrir plus tard de vilrage, m’ont donné, savs le
moiudre abri, des raising mirs, )
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formaient de vastes vignobles. La commune "de
cette région la plus en renom pour la quantité et
Pexcellence de ses vins était la commune de
Testelt. Soit dit en passant, Testelt est admi-
rablement situé au pied d'un mont d’environ
quarante métres d’élévation, au sommet duquel
on jouit d’'un panorama réellement enchanteur,
Du coté du sud on voit serpenter a ses pieds le
Démer, baignant des prairies magnifiques, et &
I'horizon se montrent les collines de la Hesbaye,
sur I'une desquelles trone Montaigu. Au couchant
et au nord on domine immédiatement un grand
ravin planté de bosquets entrecoupés de petites
fermes, tout cela d’un aspect des plus riants.
Plus loin, apparaissent de ce coté les plaines
boisées de la Campine, dominées par un nombre
incalculable de clochers, Il faudrait aller en
Suisse pour jouir de vues aussi superbes.

Déja des le xi° siécle, le mont de Testelt
etait couvert de vignes, et la rue qui le longe au
sud sappelle encore aujourd’hui la petite rue
des Vignobles (Het Wijngaardstraatje). L'abbaye
d’Averbode, vemarquable par son église élé-
gante, ses belles el puissantes orgues, ainsi
que par sa grande bibliothéque, est située sur
le territoire de Testelt. Les abbés, appréciant
la valeur du vin de cette commune, y ache-
térent en 1258 un vignoble et y établirent
une presse & vin. En 1363, la commanderie de
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Becguevoort, village situé & une lieue de Tes-
telt, batit également dans cette derniére com-
mune une presse, les vignobles devenant de
plus en plus considérables. Les vendangeurs
de Testelt sétaient accordés avec 'abbaye d’Aver-
bode pour lui livrer annuellement une piece de
vin en echange de l'usage qu’ils faisaient de
sa presse; alfternativement, le vin a fournir
devait étre rouge et blanc, Les viticulteurs
de Testelt et des environs souffrirent beaucoup
en 1837. A cette époque, Ja presse & vin fut
détruite par un incendie et, ce qui était plus
grave, bien des vignobles gelérent la nuit du
923 mars. La presse fut cependant immédiate-
ment rebatie et les vignobles furent restaurés
par les courageux Tes!eltois.

L'année 1539 fut une année de frés grande
abondance pour les viticulteurs de Testelt, Lang-
dorp et environs. On récolta & Langdorp plus
de dix-huit mille aimes de vin. La mesure, le
pot, se vendait an prix d’un cents. L'année 1540
fut encore une année exceptionnellement bonne,
et la qualité était si supérieure que le vin blanc
ressemblait au rhum. Au contraire, en 1542, 43
et 44, le vin fut trés rare et se vendit & raison
de deux sous et demi le pot.

Aux xnre, xive ef xve siécles, toutes les collines
environnantes de Testelt : den Doorenberg, de
Hand, Hoogenaschberg, étaient couvertes de
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vignes. Il en était de méme & Messelbroek,
Wolfsdonck, Hersselt, Sichem, etc.
~ Les vignobles du couvent d’Averbode étaient
ires remarquables par leur étendue et leur rap-
port. En 1380, les abbés étendirent beaucoup
leur culture et plantérent un grand vigneble 4
Sittard-Lummen. En 1501, le grand vignoble
de 'abbaye mesurait 835 verges; celui du Prélat
291 verges et la totalité des autres 2199 verges.
L’abbaye possédait donc & cette époque 3333
verges de vignobles. En 1476, les vignobles de
Testelt, d’Averbode, etc., livrérent une telle
quantité de raisins 4 ['abbaye, que presque toute
la population de Testelt, de Sichem, tous les
domestiques du couvent et méme quatre-vingts
religieux, durent aider aux vendanges. Le vin fut
vendu 2 bas prix et on en fit des provisions con-
sidérables (1). _
 Province & Anvers. — En 1421, toutes les
terres hautes, sablonneuses, des environs de
Malines, surtout duo coté de Wavre-Sainte-
Catherine et Duffel, étaient -occupées par des
vignes.
Le 7 octobre 1421, Jean Van Houwe vendit

& Rombaut Boom un vignoble 4 Penning-Poel,
prés du moulin, Peu de temps aprés, Rombaut

(1) Wijnteelt in Belgié, — publié & 'cccasion de I'Expo-
silion de 1849 3 Malines.
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Boom vendit 4 son frére Pierre Boom la moitié
d’un vignoble situé dans la paroisse de Sainte-
Catherine, en face de la Potence (De Galg), prés
de Hoebergen (1).

En 1472, le 17 juillet, Charles de Bour-
gogne permit 4 ceux de Malines d’augmenter
considérablement l'impdt sur le vin- du pays,
parce que ce vin étant des plus abondants
depuis quelques années, les habitants en fai-
saient leurs provisions et le préféraient 4 la
biere, qui, trées délaissée, ne rapportait plus
au Trésor. '

Dans la Campine, Gheel, Zammel, Tongerloo,
Deurne, Wyneghem, Santhoven possédaient des
vignobles du xi* au xvr° siécle.

De méme gue 'abbaye d’Averbode, le grand
et le petit chapitre de labbaye de Tongerloo
perdirent la plupart de leurs vignobles par Ia
gélée du 23 mars 1537,

Du xie au xvie sitcle, Wavre Sainte-Catherine
et Keerbergen comptaient plusieurs centaines
d’heetares de vignes. En 1341, Louis Berthaut
vendit aux habitanis de Keerbergen toutes les
bruyéres formant le ferritoire de cette com-
mune, sous la condition que toutes les terres
hautes fussent plantées de vignes.

Province de Liége. — Les rives de la Meuse

(1) Wijnteelt in Belgié.
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de Huy & Maastricht ne formaient qu'un vignoble
en 1289, Tous les environs de Lidge étaient
plantés de vignes. Il est vrai quanjourdhui
méme on trouve encore beaucoup de vignobles
bien soignés & Huy, A mon avis, cependant, les
ceps sont généralement trop rapprochés.

Dans lo Flandre orieniale, il existait des vi-
gnobles et on faisait du vin 4 Gand déja en 939,

Les communes des environs de Bruges culti-
vaient Ia vigne 4 vin vers 1264.

Dans la province de Namur, les vignobles
étaient trés communs, et, en 12413, on pressait
le raisin a Namur.

I1 est donc incontestablement prouvé que les
vignobles occupaient une grande partie des
terres hautes et légéres de la Belgique, du
¥ jusqud la fin du xvi® sigele. Il est certain
que les vins de notre pays étaient trés estimés,
méme par les tétes couronnées qui possédaient
les meilleurs vignobles de la France. Comment
ces cultures qui font aujourd’hui la richesse de
nos voisins ont-elles disparu de Belgique? Est-ce
le froid, P'abaissement de la température qui les
a rendues impossibles?

En 1443, Philippe le Bon avait réuni sous sa
domination tous les Pays-Bas, sauf la prin-
cipauté de Lieége, la secigneurie d'Utrecht et
d’Overyssel, le daché de Gueldre et le comté de
Zutphen. Les communes en Belgique, libres,
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jouissaient de la plus grande prospérité. Le
progrés des arts suivait l'accroissement de la
richesse publique; en un mot, notre pays était
grand, riche et prospére. Sous Philippe le Bon,
la culture de la vigne acquit toute sa splendeur.
Charles le Téméraire, son fils, lui succéda
en 1467. Déja du temps de Philippe, Charles
avait eu des différends avec le Dauphin de
Franece, plus tard Louis X1. Ce dermier, aprés
la mort de son pére, commenga avec la maison
de Bourgogne des querelles qui ne finirent
quavec son régne, Charles le Téméraire était
d’un caractére méle, loyal, mais violent. Louis XI,
au contraire, surnommé le dissimulé, usa con-
stamment d’artifice. En différentes occasions il
fit dévaster notre pays et détruire la plupart des
vignobles.

Charles-Quint, qui régna de 1515 4 1955,
protégea 'agriculture et le commerce, et spécia-
lement la _eulture de la vigne, qui devint tres
florissante. Il eut pour successeur Philippe II.
Sous ce prince, qui se hata d’abandonner les
Belges au gouvernement de Marguerite de
Parme, du duc d’'Albe, ete., notre malheureux
pays fut littéralement saccagé par les armées qui
le parcouraient constamment en tous sens. Les
vignes dans le Brabant, Ja Campine et Pouest du
pays furent arrachées et les soldats se chauf-
{aient de leur bois, .
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Enfin, en 1609, sous Albert et Isabelle, le
pays finit par respirer un peu, et 4 une période
de destruction et de calamité succéda une ére
de tranquillité relative. Intretemps, la nouvelle
génération, découragée, sans ressources, avait
oubhe les principes de la culture de la vigne.
Un grand nombre de villages étajent 1edu1ts en
cendres; des régions ent-iéres étaient rasées et
les plus beaux cantons, complétement dépeu-
plés, servaient de refraite aux loups. Aprés
quelques années, les Belges se mirent encore 4
I'ceuvre pour repeupler leurs vignobles, dont on
ne trouvait plus de traces. Ca et 12, 1a culture de
la vigne reprit, mais elle n'était plus que l'ombre
de ce quelle fut autrefois.

Quelques années plustard, le Tnovembre 1659,
IEspagne, sous la domination de laquelle se
trouvaient encore les provinces belges, conclut,
¢épuisée par la guerre, le fameux traité des Pyré-
nées avec la France. Ce fut la Belgique qui
fournit les fonds. Par ce traité, appelé le chef-
d’ecuvre de la politique de Mazarin, 'Espagne
céda 4 la France une grande partie de la Flandre,
du Hainaut et du Luxembourg. A la snite de ce
traité aussi, toute culture de la vigne devalt
disparaitre dans nos provinces,

En 1672, Louis XIV s'avanca & la téte d'une
armée de 100,000 hommes & la conguéte de la
Hollande. 1l ne se contenta pas de violer le ter-.
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ritoire de la Belgique en le couvrant de troupes,
mais il permit encore & celles-ci de dévaster les
cultures et de détruire tous les vignobles qui
avaient échappé aux ravages précédents. Jusqu'a
la dernidre, toutes les vignes furent arrachées, et
les vins de France se vendant a des prix trés
has, il ne fut plus question de grands vignobles
en Be1g1que

Qu’on ne prétende done plus que cest le frmd
Fabaissement de la température qui nous a enleve
nos vignes. Remarquons bien qu'un vignoble
demande quatre et cing ans pour étre en rap-
port et réclame des connaissances toutes spé-
ciales. La fabrication du vin surtout est & vrai
dire un secret pour le pays qui se livre & cette
industrie. 11 est done facile & comprendre que
des cultures se trouvant dans ces conditions ne
se rétablissent pas lorsqu’elles ont été compléte-
ment ruinées.

99 PLANTATION ET CULTURE D'UN VIGNOBLE -

Les amateurs de euléure qui auraient assez de
courage pour planter un vignoble, devront avant
tout choisir un bon terrain. Tout sol léger,
sablonneux, plus ou moins abrité, est conve-
nable; mais pour étre certain de réussir, il faut
une colline sablonneuse, pierreuse. On choisira
le coté regardant le plein midi. 11 est a remar-
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quer que les endroits les plus élevés ne sont pas
les plus favorables pour une plantation de
vignes. En effet, sous la méme latitude, 1a tem-
pérature baisse d’'un demi-degré par 100 métres
d’élévation. Anssi, dans les Ardennes, dont I'alti-,
tude est d’environ 500 metres, la temperature
est-elle de beaucoup inférieure 4 celle du reste
de la Belgique. Les collines les plus convenables
seraient done celles du Brabant, de la province
d’Anvers, du Limbourg.

Avant de planter on, remuera profondément le
sol, au moins & 70 centimétres. On donnera une
bonne fumure générale au moyen de fumier
d’étable. Le platras, les engrais de sucrerie ren-
fermant beancoup de chaux, sont généralement
trés utiles dans les terres manquant de ce dernier
élément.

On évitera surtout les plantations trop rap-
prochées. Il faut au moins un métre carré
4 chaque vigne, de sorte guon en plantera
10,000 par hectare. La plantation en ligies est
préférable, les lignes étant disposées du nord
au sud. On pourrait, en adopiant ce systéme,
planter & 80 centimeétres dansles lignes, en espa-
cant celles-ci d’'un métre 25 centimétres, Au lieu
de conduire les vignes en échalas, c'est-a-dire-
sur des batons d’environ 1 métre de hauteur, on
les conduit en contre-espalier fait au moyen de
deux fils de fer galvanisés. Sur le fil de fer
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inférieur, placé 4 30 centimétres du sol, on
applique la branche & fruit; au supérieur, placé
a 25 centimétres plus haut, on attachera les
bourgeons munis de leurs grappes. La branche
4 bois se conduit verticalement. On pourrait,
comme cela se pralique méme en France,
abriter les lignes de vignes dés le mois d’avril,
au moyen de petits paillassons de 40 centimeétres
de largeur, placés presque horizontalement
au-dessus des ceps. Enlevés fin mai, ces paillas-
sons peuvent éire replacés en septembre pour
préserver les raisins des pluies de Darridre-
saison.

Taille.

Le principe de la taille pour les vignobles est
le suivant : Chaque année, il faut qu'on obtienne
une branche 4 bois et une branche 2 fruit.

Premiére année de culture. — On laissera
végeéter la vigne librement.
Deuaiéme année. — On coupera au ras de la

souche tous les sarments sauf un seul, le plus
vigoureux, auquel on laissera un ou deux yeux.

Troisiéme année. — On coupera tous les sar-
ments sauf le plus fort, quon taillera sur deux
yeux. On placera les échalas ou le contre-espalier.

Quatriéme. année. — On est en rapport, La
taille est celle de toute la durée de la vigne. On
enlévera fous les sarments sauf les deux prinei-
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paux, dont-I'un, formant la branche & fruit, sera
laissé long pour étre palissé horizontalement, et
I'autre, formant la hranche a bois, sera taillé sur
deux yeux.

Les années suivantes, la branche & fruit,
ayant donné, sera enlevée, et I'on formera au
moyen des deux branches a bois une branche &
fruit et une branche & bois.

Quant au nombre des grappes & conserver,
on gen tiendra la quatrieme année & 3 ou 4;
la cinguietme année on . en laissera de 4 & 8;
la sixiéme année, de 8 4 12; la septiéme année
¢l les années suivantes, une quinzaine et plus, en
consultant la force des vignes.

Faut-il faire le provignage dans les vignobles?

Provigner, cest coucher le sarment d'une
souche au fond d'une fosse et le couvrir de terre
pour lui faire prendre racine. Le provignage,
qui semble au premier abord recommandable
parce qu'il multiplie les racines de la vigne, est
nuisible, car it fait perdre la vigueur aux bonnes’
racines méres. Il se pratique cependant en
Champagne et en Bourgogne. Dans notre pays,
il peut étre utile en ce qu’il conserve une partie
de la branche a fruit sous terre a l'abri des gelées
tardives. Dans le cas ou celles-ci détruiraient les
bourgeons exposés a l'air, on pourrait relever la
partie du sarment enferrée et la faire servir
encore pour la production de fruits,
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Cépages.

Il existe un grand nombre de variétés de
vignes & vin. L'exposition, le climat, le sol
peuvent enrichir ou appauvrir ces variétés, qui,
cependant, ne se confondent jamais. En France
méme on west pas fixé sur la valeur comparative
des cépages. Ghaque région de la France a ses
cépages particuliers portant des noms qui ne.
sont connus que localement. En général, les
cépages fins ne réussissent que dans certains
endroits privilégiés.

Voici, d’'aprés le D* Guyot, une idée générale
sur la valeur relative des fins cépages et des
cépages grossiers : le jus du chasselas contient
24 3/, dalcool; le gamai donne du jus en con-
tenant 5 4 7.°/, et le pinean 10 a 14 °/,. Le vin
de chasselas est le vin du vigneron; celui du
gamai est le vin de cabaret et le pineau donne
le vin connu de toute 'Europe. Le Chasselas, qui
est un excellent raisin de table, n’est donc d’au-
cune valeur pour faire du vin, tandis que les
raisins & vin wont aucune valeur pour la table.

Les fins cépages donnent environ 30 hecto-
litres 4 lhectare, valant depuis 50 jusqua
100 francs et bien davantage. Les cépages gros-
siers donnent 60 hectolitres & 'hectare, valant
25 franes.
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Les amateurs belges qui planteraient un
vignoble pourraient employer le cépage de Huy,
qui est propre & nofre elimat, J'ai surtoutl une
trés grande confiance dans les cépages du Rhin.
Je suis convaincu que nous pourrions produire
du vin de Rhin aussi agréable que celui de bien
des vignobles allemands. Les amateurs essaye-
raient ensuite certaines variétés frangaises, et
enfin ils auraient recours au semis pour former
des vignes propres au pays.

3* VINIFICATICN

La vinification est I'art de faire du vin. La
vendange ou la récolte du raisin en est le pre-
mier acte. Elle doit se faire lorsque le raisin est
bien mir. .

Pour faire les vins blanes, on exprime rapide-
ment et immédiatement e raisin 4 la main ou au
pressoir, Le jus qu'on en récolte est le modt, On
distribue le moit dans des tonneaux bien pro-
pres. On le laisse fermenter dans un lieu couvert
et tempéré jusqua ce quil soit ealmé, Apres
environ une dizaine de jours on le descend dans
une cave & 11° ou 42°. Tous les huit jours on
remplit la piéce,

Pour les vins rouges, on froisse et on foule les
raisins avee les rafles, pellicules, pépins, au
moyen de pelles en bois dans des cuves placées
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dans des endroits fermés ayant au moins 13°. On
surveille la fermentation, et lorsque le bouillon-
nement a cessé on laisse écouler le vin par un
robinet placé au bas de la cuve. Aussitot, on
porte le marc restant au pressoir et on remplit
les tonneaux avec le jus obtenu. On place au
bout de huit jours les tonneaux en cave et on les
remplit de temps en temps.

Tout raisin, méme le raisin noir, peut pro-
daire du vin blanc; il suffit pour cela de presser
le raisin immédiatement aprés la récolte. La
matiére colorante est renfermée dans les pelli-
cules, les rafles, les pépins : en séparant, au
moment de la vendange, ces matiéres du jus on
a du vin blane, qui doit étre considéré comme le
vin pur.

Les vins rouges s'obtiennent done par la fer-
mentation du raisin avec tous ses accessoires,
pellicules, ete., qui leur donnent la couleur et
les chargent de matidres astringentes, d’huiles
odorantes, de principes azotés, etc.






ANNEXES

Les serres froides a vignes et les
gelées tardives

Insensiblement, nous approchons du prin-
temps (1) et bientdt la vie se manifestera chez
nos vignes en serre. Chacun se rappelle les
gelées désastreuses survenues lannée derniere
vers la fin d’avril, le thermométre étant descendu
jusqua 4° sous 0, au moment ol nos arbres
fruitiers étaient en pleine végétation par suite
d’'une température relativement trés chande en
février et mars.

Plus d’un viticulteur se souvieni encore de la
triste émotion qui sempara de lui lorsquen
entrant dans ses serres le matin du 19 et du
25 avril, il constata qu’un grand nombre de bour-
geons des vignes étaient compromis. Quelle décep-
tion! voila qu'en une ou denx nuits il perdait

(1) Février 1883,
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le résultat du travail de toute une année!
A Duifel et & Wavre-Sainte-Catherine, moi aussi
jeus i subir des dégats, peu importants il est
vral, et J’ai recherché soigneusement les causes
qui les ont produits.

Eh bien, disons-le immédiatement, la cause
principale des désastres que nous avons €prouves
consiste dans la faiblesse des bourgeons de la
vigne, gonflés par une séve mal élaborée, fai-
blesse qui provient surtout da défaut d’aération
et quelquefois aussi de l'insuffisance de lumiére
dans les serres. Les cultures sous verre bien
aérées et bien exposées & la lumiére du jour ont
peu a craindre des gelées. Cela est si vrai que
J’ai pu voir une vigne, se trouvant en face d'un
carreau enlevé, exposée donc au froid de la
nuit, ne pas étre atteinte, tandis que plus loin
bien des bourgeons étaient détruits. Les arbres
plantés au milieu des serres avaient eu plus 2
souffrir que ceux conduits contre le vitrage;
jouissant de moins de lumidre, leurs bourgeons
étaient plus faibles. Je cultive habitnellement des
choux-fleurs dans mes serres 4 vignes; chose
étonnante 4 premiére vue, les bourgeons cachés
et parfaitement abrités par les feuilles des choux
étaient tous gelés : s’étant trouvés pour ainsi
dire completement privés de jour, ils étaient
trop délicats pour résister & I'abaissement de
température qui s'était produit.
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Certains amateurs attribuent les pertes qu'ils
ont subies uniquement 4 ce que leurs vignes
sont trop rapprochées du vitrage. Certainement,
les arbres éloignes de moins de 35 centimadtres:
des chassis pourraient se ressentir des gelées,
leurs bourgeons eux-mémes ¢tant souvent en
contact avee les vilres; mais je ne saurais trop
le répéter, les principales causes des dégats pro-
duits par les froids tardifs sont celles indiquées
plus haut.

Une observation que j'ai pu faire, cest que le
Frankenthal résiste beaucoup mieux que les
autres variéiés aux basses temperatures.

Les causes du mal indiquent naturellement
les remedes & lui opposer. Donnons & nos vignes
le plus de jour possible en enlevant & lintérienr
et 4 lextérieur des serres tout ce (ui pourrait
assombrir celles-ci. Durant les mois de février,
mars, avril et méme au commencement de mai,
ne manquons pas d’ouvrir nos serres froides lar-
gement et journellement du matin au soir; ne
les fermons que lorsque le temps est a la gelée.
Ce que javance ici est en contradiction avec les
régles admises généralement pour lacration;
mais les gelées exceptionnelles qui sont en cause
nous ont ét¢ une lecon. Disons aussi que les
recommandations que je viens de faire auront
pour conséquence de retarder la mafturité des
fruits : toutefois, mieux vaut manger son raisin
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huit ou quinze jours plus tard, que de n'en pas
manger du tout.

Résumons-nous. Pour préserver nos vignes des
gelées tardives, dans les serres froides, aérons
celles-ci autant que possible de février en mai;
éloignons nos arbres de 35 centimétres an moins
du vitrage, tout en les exposant bien & la lumiére
du jour; et plantons surteut le Frankenthal.

N. B. — Des amateurs me diront que wayant
pour ainsi dire pas aéré, ils n'ont cependant pas
souffert des gelées tardives. Je leur répondrai
qu'il faut tenir compte de la situation tout & fait
privilégide de certaines serres; ensuite, qu'il n'a
pas fait également froid partout en Belgique les
nuits du 18 au 19 et du 24 au 25 avril lorsque.
la température a ¢té le plus basse, et que méme
dans certains endroits il n'a existé aucune trace
de gelée. Voici, d'ailleurs, quelques données & cet
égard, recueillies & I'Observatoire de Bruxeiles :

Le 19 avril Le 25 avril
3 8 h, du matin. » 8 h. du matin.
Namur, . . . — 200} — 29,0
Turnhout . . . — 300 — 02
Verviers . . . — 493 — 491
Gand . . . . -+ 1%,5 4 198
Osiende . . . — 209 -+ 09,9
Mons . . . . — 9% 4 — 1°1
Malines, . . . — 209 — 001

En pleine campagne, & l'établissement d’hor-
ticulture de Wavre-Sainte-Catherine, nous avons
observé — 3°,5 Ie 19 avril.



II

L’avenir de la viticulture sous verre
en Belgique

En comparant le monde d'il y a vingt ans au
monde tel quon le voil actuellement, on est
{rappé du luxe qui a surgi dans toutes les classes
de Ia societé. Ce luxe saffiche non seulement
dans les habitations, 'ameublement, I'habille-
utent, mais cncore et surtout dans tout ce qui
concerne la table. Auwjourd’hui le petit négo-
cianl, méme certaines catégories d’ouvriers,
connaissent les mets auxquels les rentiers d’autre-
lois n'osaient songer. Il suitl de Ja que tout ce
qui est objet de luxe aurail infailliblement aiteint
des prix exorbitants, si la production n’eut infi-
niment avgmentc. Les industriels sont méme
d'avis qu’il existe un mal sous ce rappori, la
production étant devenue bien trop forte en com-
paraison de la consommation.
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- Cependant, l'horticulture en géneral et en
particulier larboriculture wont pas pris l'ex-
tension qu'elles comportent, et cela se comprend.
Les capitalistes ont, en effet, jusque dans ces
derniers temps, trouvé un placement avantageux
de leurs fonds dans diverses autres indusiries
trés prospéres, chez nous comme i I'étranger.
Ensuite, les hommes d’un certain mérite sous
le rapport de I'instruction ne se sont pas occupés
de culture, n'en ayant aucune notion, car les
études agricoles et horticoles ont été généra-
lement trés négligées. 11 suit de la que la com-
binaison du capital et de la science qui est
nécessaire pour donner I'élan & toute industrie, a
manqué 4 la culture des fruits.

Un autre molif pour lequel Pindustrie horti-
cole n'a pas pris grand développement, cest
qu'on peut devenir bon fabricant de bien des pro-
duits en trés pen de temps, tandis qu’il faut des
années pour devenir bon horticulleur. En effet,
une faute est-elle commise dans une fabrication,
on peut y remédier immédiatement et profiter
ainsi de centaines de lecons par an. Il n'en est
pas de méme en horticutture : uneexpérience man-
quée, il faut ordinairement une année, une nou-
velle saison, pour la recommencer, de sorte que
Papprentissage est lent et effraye bien des gens.
Observons encore que l'arboriculture ne donnant
pas des résultats immédiats, il faut pour sy
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livrer une patience qui nest donnée qu'a un petit
nombre, |

Les remarques précédentes sont vraies pour
la culture des fruits en général, mais surtout
pour celle du raisin et de la péche, qui sont les
fruits de luxe par excellence. I existe un motif
tout particulier pour lequel la production de
ces fruits ne faisait pas maguére l'objet dune
spéeulation sérieuse : c’est qu'on ne les obtient
beaux, abondants et bien mirs quen serre et
que la serre était considérée comme un simple
objet d’agrément. Il est loin d’en étre ainsi, car
il est prouvé aujourdhui que la culture sous
verre est une des spéculations les plus lucratives
auxquelles on puisse se livrer,

Les observations que je viens de faire, expli-
quent les causes pour lesquelles, jusque dans ces
dernieres années, il n'avait ¢été pourvu 4 Faug-
mentation énorme de la consommation des fruits
que par les petits jardiniers des environs des
villes et certains amateurs. Les fréres Sohie
avaient cependant fondé leur établissement de
viticulture, qui, modeste dans le principe, est
aujourd’hui un des plus vastes connus. Depuis,
d'autres exploitations semblables et qui ne peu-
vent manquer de prospérer, ont été montées sur
un grand pied. Néanmoins, je constate qu'il
n'existe quexceptionnellement en Belgique et
surtout 4 D'étranger des cultures sous verre
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répondant aux hesoins de plus en plus grands du
luxe des tables et en rapport avec le développe-
ment quont pris les autres industries. Aussi, je
suis d’avis que, malgré le grand nombre de
serres existant déja, il y a encore un avenir
brillant pour celles qui ne manqueront pas de
se construire,

La Belgique, les faits le prouvent, jouit d’une
excellente température pour les cultures sous
verre, que dans aucun pays, méme en Angle-
terre, on ne trouve établies sur une aussi vaste
échelle. Le Belge a pour ainsi dire le mono-
pole de la production du raisin de luxe pour
la table, surtout en ce qgui regarde le raisin
forcé.

On m'objectera peut-&tre que nous avons &
craindre la concurrence des produits du Midi,
récoltés en plein air, produits que les communi-
cations faciles ameénent de plus en plus sur les
marchés. Je répondrai que cette crainte est chi-
merique ; les faits le prouvent. Ainsi, malgré la
grande quantité de raisins et de péches du Midi
qui se vend & Paris et & Bruxelles, nos magni-
fiques raisins de serre, nos péches, sont lou-
jours préférés. En effet, ces raisins du Midi, 2
peau dure, sans saveur, ne peuvent ére com-
parés aux notres. Il en est de méme des péches
de ces contrées, qui manquent de jus et nous
arrivent abimées par le {ransport. Le raisin des
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environs de Paris récolté & Vair libre, tout en
étant savoureux, ne peut cependant soutenir
la comparaison avec nos produits de serre.
Observons que, contrairement 4 bien d'antres
fruits, le raisin gagne sous tous les rapports &
ttre cultivé sous verre; les grappes y étant pré-
servées des pluies et en général de toutes les
intemperies, acquiérent des qualités qu'il est
impossible d'obtenir en plein air, méme dans les
pays du Sud les plus favorisés,

Si la Belgique, sous le rapport de la tempé-
rature, est dans de bonnes conditions pour éta-
blir des cultures sous verre, elle est encore
admirablement située pour expédier ses produits
dans les pays ol les fruits sont surtout voulus :
U'Angleterre avant tout, la Hollande, FAlle-
magne et méme la France; car, remarquons-le
hien, Paris s’approvisionne de ses beaux raisins de
table en Belgique, ce qui vient 4 l'appui de ce
que Javancais plus haut. Et en dehors des pays
déja cites, quelles ressources le Nord ne nous
offre-t-il pas, — Saint-Pétershourg, par exemple,
ol nos fruits n'ont, pour ainsi dire, pas parus
jusquanjourd’hui ?

En établissant une comparaison entre la
viticulture sous verre et toute autre indus-
trie, on est immédiatement convaincu que
la premitre offre des garanties cerfaines pour
une bonne spéculation. En effet, dans la fabri-
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cation d’un produit, la main-d’ceuvre absorbe les
plus beaux bénéfices, Etablissez une fabrique
quelconque, de la valeur, par exemple, dune
centaine de mille francs, et il vous faudra qua-
ranfe, méme cinquante ouvriers pour la des-
.servir, Au contraire, un établissement de serres
pour vignes de la méme valeur ne deman-
dera tout au plus gquune demi-douzaine d’ou-
vriers.

Pour une fabrique il est indispensable d'avoir
des machines de toute espéce ; un chauffage tres
coitteux, usure ef les accidents divers quaméne
inévitablement un si grand matériel en mouve-
ment, occasionnent des dépenses trés fortes,
dont beaucoup sont imprévues. Rien de pareil en
horticulture. L’établissement construit, la nature,
le soleil se chargent du reste, car pour une cul-
furve sous verre il n'est pas nécessaire d'user du
moindre appareil pour produire la chaleur. Les
raisins, les péches mirissent parfaitement en
serve sans feu. Dans le cas olt, aprés quelques
années de culture, on éfablit un chauffage, le
produit est d’autant plus rémunérateur, avec
trés peu de frais supplémentaires et au moyen
d’appareils de la plus haute simplicité.

Une remarque qui a une grande importance,
c’est quen horticulture, il ne faut pour ainsi dire
pas de fonds roulants, les produits se payant
au comptant.
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Quels sont, aujourd’hui, les bénéfices que
Uon peut réaliser par la culture de la vigne
sous verre?

Impossible de répondre catégoriquement &
cette question. Je ferai, cependant, quelques
remarques. Le raisin de serre, de valeur
moyenne, se vend, en pleine saison, a 1 fr. 50
le kilo. Il y a une dizaine d’années, alors que
de l'avis de chacun on obtenait d’excellents prix,
a méme quantité se vendait 2 fr. 50 et méme
davantage. Mais je ferai observer que les frais
de construction des serres ont diminués de
30 p. c¢. au moins, En cntre, & cette époque,
il était impossible d'établir de grandes cul-
tures, le raisin ne se vendant pas couramment.
Les prix dayjourd’hui au moins se maintien-
dront et probablement méme monieront, eu
égard d’abord A la consommation qui angmente
annuellement dans de grandes proportions, et
ensuite au développement que prendra l'expor-
tation. Remarquons aussi qu'a I'avenir les pro-
ducteurs intelligents trouveront avantage a
obtenir des fruits de tout premier choix, &
Iimitation de certains cultivateurs anglais. J'ai
vu, il y a deux ans, au marché de Covent
Garden, des raisins Black-Hambourg (notre Fran-
kenthal) se vendre, en plein mois de septembre,
jusquwi quatre shillings le kilo (5 fr. 04), et je
suis bien certain quavec des fruits de cette
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beauteé on obtiendrait en Belgique et suriont &
Paris un prix analogue.

Je me résumedonc en disant que la viticulture
sous verre, bien entendue, a devant elle un
excellent avenir en Belgique.
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