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en état de donner, dans un seul numére dun
Journal, des renseignemens ou des connaissances
de ln valeur de plus de cing chelins pour tout
cultivateur que le voudra live, et nous dsons
nous eroire un juge compéient en celie ma-
ticre.  Le. ble-d’Imde a réussi admsrablement,
ctla réealte de co groin précicux a 616 trds
abondante. La récolte de patates, quant & la
quantité et a In qualité (et la- dernidre w'a ja-
mais ¢té meillewre), n nussi bien réussi quon
le. pouvnit déairer, jusqi’au temps ol elles ont
€10 recueillis; mais nous apprenons qu’en
beaucoup dendroits on se phaint quelles sont
en grande partie attaguées de la maladic.
Nous croyons que partout, ¢’cst ot on o mis
beaucoup de fumier, qu'elles sont le plus atta-
quées de In naladie ordinaire. Nous avouns
averti les cultivateurs de ne pas trop cograisser
le =ol destiné aux patates, et nous leur donnons
encore le méme conscil,  Une récolte modigue
de patates saines vaudra micux qu’une grosse
récolte de patatés gitées. Nous avons essayé
le charbon de bois, et nous pensons: que ¢est

“une des meilleuses substances gui puissent Gtre

employCes pour empécher que’les tubercules
ne confractent la malndie. Ce ne sernit pus
une aftaire dispendieuse, car une petite quan-
tité répandue dans les sillons sersit suflisante;;

‘mais en aucun- cas, nous ne voudrions em-

ployer du fumicr de basse-cour pour fes patates,
en les plantant. . Nous avous peu de chose a
dire des, nutres réeoltes de racines, qulon ne
cultive pas ici en grand, hien que, suivant nous,
la chose soit & désirer. . On pourrait, par ex-
emple, produire ici autant de carolies ot de
panaig qu’en tout autre pays proporlionnément,
ct ces racines fournissent ubondamment une
substance nutritive précicise.”  Cus racines
offrent de plus Pavantage de pouvoir dtre pré-
servées facilement durant Phiver. - On peat
méme en laisser une partic dans le sol, s"il est
sec, jusquau printems, et alors elles fournissent
au_béiail une piture trés opportunc. - La pro-
duction en est aussi facile et plus certaine que
celles des navets, des betteraves ou du mangel-
wurzel, et Pencavement en est-plus aisé et plus

siir, Nous ne désapprouvons pas les cultivateurs
qui produisent des récoltes de ces derniéres
racines, sils peuvent les serrer convenublement
et les conserver 3 mais comme un petit espace-
de terre exigernit beaucoup de place dans les
caves ou Jos cavenux, les cultivateurs qui n’ont
pas cette place (eront micux de cultiver des
caroltes et des panais. I est nécessaire de
cultiver des racines pour entrefenic la terre en
bon étaty depuis qu’on ne plante plus autant de
patates qu’d Pordinaive, et quand d peine on
voit un guérdt d*été, :

Les warchés sont aboudamment pourvus
de viandes de boucherie de bonne qualité, ¥
des prix modérés. Nous ne pouvons dire
en quelle quantité il sern appr &té du bodf et
du lard pour 'exportation,cette aunée ; mais
nous sommes porté i eroire que la quantitéen
sera considérable. Tréparé d'une manidre
convennble et de bonne qualité, il y a peu B
douter qu'il ne pitt dtre txportd avee profit,
ce printems ; mais pour la sitreté du succes,
il faut que la qualité soit Lonne et le mode
de préparation convennble.  Nous espérons
que quand nous aurons de meilleurs piitu-
rages, et que nous aurons micux soigné nos
bestiaux, nous aurons en Angleterre un mar-
ché certnin et profitable pour notre beeuf':
déji notre pore ne le cide i celui de pas un
autre pays.. Nous ne sommes pas cn état de-
donner une cstimation exacte de la quantité
de beurre et de fromage de manuflacture
canndienne qui peut avoir 6té achetée - ici,
cette nnnde, pour &ire exportée: quand lés
rapports nous scront parvenus, nous les pu-
blierons.  Malgré tout ce qui a 6té dit de In
ngeessité qwil y & pouriles fermicrs de pa-
queter leur beurre dims des vaissenux conve-
nables, et de mettre le beurre de mémes cou-
leur et qualité dans le. méme vaisseau, nous
‘voyons qu’en apporte tous les jours au mar-
ché dn beurre de ‘couleur et de qualité mélées,
ct dans des vaisseaux qui ne conviennent pas
pour Pexportation ; c¢ qui oblige & mettrele
beurre dans d'autres vaissepux, et b en dété-
riorer ainsi la qualité.” Quant™ an beurrs




