81.00, - payée - invariable-
. ment d’avance. ..
L’abonnement date du ler.
avril, “1er - juillet, -ler. oc
tobre, ou ier: janvier.” -
On ne's’abonne’ pas: pour @
- moins dun an,
Tout avis de cessation d’a~ , * .
bonnemeént devra étredonné
4 ce burean, par. écrit, un-
mois d’avanece.. ..

Sila guerre est In deruire raison
des ' peuples; I'agriculiure ‘doit: en v,
¢tre in:premitre,’ PRI ST, I L gl

T . - .t e

“term

' Ewmpar

voulons

Firmin B, Proute; Bditeur Propridtaire,

a.‘quitoutes lettres, réclamations, senvois, etc., doivent.étre. adressés, ifx“fmgo; :

CAUSERIE AGRIGOLE
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- Récolte ct conservation.-Les choux ‘doivent se’récolter le
plus tard. possible 5 ‘on"doit-"cependant prendre garde  qu’ils né
soient endommagés . par les gelées.. Mais pour les choux qui se
sonit fendus pendant le coiirs dé la végétation, on est obligs de
dévancer ce moment, car ils ne -tarderaient pas & pourrir par
Peau qui tombe dans les erevasses, .~ . 7 T
. Laconservation des, clioux est trés-difficile, dussi cette cul-
ture ne doit-elle occuper qu’nne trés-petite étendue du domaine.

Daiis la conservation des choux, on doit avoir pour but de les

soustraire' I gelée tout en les empéchant de ponrrir; - .
~ Les choux de Milan, quintal,. sont les plus difficiles & consar-
ver ; mais avec des moyeus convenables, ont péut assez facilement
conserver les choux. rouges tout Phiver. . - " o

On posséde divers moyens de conserver:les choux 2 To. Mode
donné par- M. Dubreuil.:  On ouvre, ‘'dans un- terrain sec, une
fosse de 2} pieds de.largeur sur 2 pieds de profondeur ¢t d’une
longueur-variable en raison' de la quantité de choux A conserver.
On y plante les; choux les uns prés: des autres, aprés en avoir
enleré les feuilles. extérieures, Quand les.-gelées arrivent, on
couvre la fosse de petites gaules qui supportent une couche de
puille et de-feuilles: > .. . UL o e

Lorsque vient-le rioment de. consommer les choux conservés
d’qprés cette méthode, on enléve la neige, la paille ét-les gaules;
puis 6n charroie tout le.contenu de’la fosse, autrement ce qu’on

¥ laisserait serait éxposé a geler. Pourvu quela couche de feuille
‘ou de:paille: soit assez:.épaisse, . les: choux: s’y conserveront. par-
faitement pendant plusieurs mois, puisqu’ils sont soustraits 4 I'ac-

tion. des gelées ‘et:.

Maiy cé procéds e p'eirn‘_l'é_t_t:\'nt pas de, faire usageides choux,

‘au’fur et d mesure: des besoins,

‘ “et:.que -la température -n’est . pas assez-élevée
pour-permetire a la pourriture de s’introduire dans la masse.: .

S,

conservation dans lés caves:: - )

Ry e gt R . . ) . . R
‘conservation’ des choux, doiveat &tre bien fraiches ;. on recouvre
le sol de la cave avec'du sable bien sec: des branchages ou de:]2

{ paille et cn-y-place: les ‘choux- la :18te ~en-bas‘sur un:seul rang - '

d’épaisseur., Lie sable et les branchages empéchent lés choux de

venir en contact avec. le sol.des caves : et par conséquent de

pourFiT. i

.30.- Autre mode de conservation: dans les caves.’ Les cliolx
de Milan sont d’une.garde si difficile,- qu’ils pourrissent’ par’les

procédés précédents, Alors on les conserve en les siuspéndant’a
la voiite ‘de la cave. Dans cet état, ils' se fletrissent vite, madis
on les fait revenir_ trés-facilement, en’ les mettant dans l’eau
fraiche quelgue temps avant de s%en'servir. . ° " o7

- “.40. On conserve les choux en les convertissant.en choucroute,
procédé qui nous vient des Allemands. Voici ce que nous'voyons
dans e Bon Fermier a cesujets- - - . 0

i ¢_Dans les ;départements_de la Lorraisie et déf‘l’Alé_nc'e','_dn‘ ’

prépare avec les choux; sous le nom de chotcroute, ‘uni aliment

excellent, en usage. dans toutes les classes” de’ la'société, qui

rend de trés-grands services pour la nourriture des employés des
fermes, et dont la préparation devrait se répandre partout.’
e eeeesss Quelques jours avant de faire Ta choucroute, on
arrache les choux.et on les entasse dans un.lieu eouvert, afin
d’amener le blanchiment des pommes. On enléve ensiite toutes -

les feuilles extérieures qui ne-sont pas, bien blancliés ; -on coupe-
la’tige le.plus.prés possible de la pomme, et ‘au moyen d’une
tarridre ‘on enléve autour toute la-portion de la tige qui'se pro- -

longe dans Pintérieur de la pomme, . Lo

. % On passe ensuite immédiatement lés pommes au hachoir,
qui se ‘compose: d’une tablette placée sur un cuvier (cuve); sur
une:face’ de cette tablette. se: meut, d’un. mouvement, dé-va-et-

vient vertical, une trémie dans. laquelle on place les poumes de ~
choux én appuyant:avec, une. main: La; trémie force-alorsles .

.choux a frotter contreicinglames’ dacier fixées sur g't:ilil'ép_e'
ayant de 5 & 6 pouces de largeur chacune, et laissant entre elles,
ouce , cha Jajseant, entrs e/e

nrionces 4. long -
e, conditions: libérales.

4 Y

n’est  pas aussi commode que fa " - :

LR H -_.‘=,:."'.x::.:i e
'90. :Conservation  dans les: caves.—Les caves:destinées .ald .=
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