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Pour les chouz, on ne doit tenter de
conserver que ceux qui n'ont pas encore
atteint leur dernier point de maturits,
a'est-d-dire, dont les pommes, quoique ser-
rées, ne sont pas encore prés de se fendre;
¢e que I'on connait A la conleur et & I'ap-
parence de la surface supéricure dela pom-
me. Les choux-miluns de grossc ou de
petite esplce se cuns.rvent beaucoup micux
que les cudus. Cu devra donc mettre 3
part, pour les consommer tout de suite,
tous les cabus, ainsi que les milans dont la
pomme est parvenue au dernier degré de
maturité, et I'on destinera & 'approvision-
nement de I'hiver ccux dont la végétation
est un peu moins avancée. Les choux se
congervent trés-bien dans un cellier ou
tout autre local ot lu gelée ne pénédtre pas
trop fortement . on les arrache avee toutes
leurs racines, un supprime les plus grandes
feuilles extéricures, et on plante les choux
Yun prés de l'autre, en les couchaut un
pet et en enterrant les racines dans du sa-
ble sec.

Sil'on n'a pas un local suffisant pour
loger ainsi toutes les provizivns de choux,
on creuse, dans la partic la plus séche du
potager, un fossé d'un pied de largeur sur
autant de profondeur; on place les choux
dans ce fossé, I'un & coté de autre, cn les
renversant, le sommet de la téte en des-
gous, et on les couvre de la terre extraite
d’un fossé semblable que l'on creuse im-
médiatement 2 ¢6té de celui-ci, de manidre
que les racines paraissent scules hors de
terre.  On emplit le second fossé de nou-
veaux chouz, et ainsi de suite jusqu'd ce
qu’on ait logé toute la provision. Lorsque
les chous-miians ont ét¢ pris au degré con-
venable de maturité, ils se conservent bien
ainsi jusqu’en février.

Choix des porte-graines.

C’est au moment méme de Ia récolte des
choux, carottes, betteraves, navets et radis,
qu'il faut mettre & part ceux destinés &
porter des semences i'année suivante. On
doit fuire choix, & cet effet, de rucines de
moyeune grosseur, bien formdes, trés-sai-
nes, et bien franches dans 'espéee que l'on
veut propager: on coupe les feuilles
un peu au-dessus du collet, et on conserve
soizneusement ces racines, soit dans un
cellicr, soit micux encore, en les enterrant
dans de petits creux pratiqués & cet effet
dans le potager, & la mauiére des silos, et
recouverts d'une couple de pieds de terre.
En placant ainsi dans des creux une dou-
zaine de racines de chaque espéce, ce qui
est bien suffisant pour approvisionne
ment d'un potager ordinaire, elles se con-
serveront parfuitement. Les oignons ré-
servés pour porte-graines seront suspendus
dans un licu sec, & I'abri des trés-fortes ge-
lées, mais ol I'on ne fasse pas de feu.

Quant aux chouw, il est trés-important
de choisir pour porte-graines, dans chaque
espiee, ceux dont la pomme présente le plus
de volume, relativement & la masse totale
de la plante, dans les petites espdees comme
dans les grosses, un bon choux est bas sur
sa tige ¢t n'a que pen de fenilles extérieu-
res, parce que presque toutes les feuilles
sont entrées dans la formation de la pomme.
Ce sont ceux-1d qu'il faut choisir pour pro-
pager l'espice: on les conserve jusqu'au
printemps cn les plantant peu A prés dans
du sakle see, dans un cellier ol la gelée ne
pénétre pas, mais qui ne soit pas humide.
Les choux-milans se conservent assez bien
aussi en les suspendant au plancher, dans
un lieu sec et A 'abri des plus fortes ge-
lées.
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COTE DU MARCHE VIGER.

Bétes A cornes.—1re qualité, §4 00 A $5,
beaucoup lente.
2e et 3¢ qualité, $3. 00 & £3. 50.
Vaches 2 lait, $18. 00 & $30. 00, pey,
en demande.
Extra, $35. 00 3 §50. 00, trds-rare.
Moutons—1re qualité, $3 & §$4. 00 peu,
vente lente.

2me qualité, $2. 50, peu.

Agneau, lre qualité, $2. 50 3 §3. 00
beaucoup.

2me qualité, $2. 00 & 2. 50.
Cochons—1re qualité, 86. 00 3 9. 00 peu

seconde qualité, $3. 00 3 §5. 00.
Veaux—1Ire qualité, $15. 00 3 $18. 00 er
demande.

2me qualité, $4. 00 & $12. 60.



