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dewr ef le earaefére.  Nous en avons vu de
tout blanes et d- trés petits, mais nous en
avons obtenu deux du monsieur anquel il est
fait al'usion dans le Herald, de poulrs que
nous savons de race pure. Iis sont gros,
de coul ur jrne-brunat e foncé, & coquilles
épaisses, et un pen moins pointus, au petit
bout, que ne le sont ordinaicement les ceufs
des autres poules, ¢’est-d dire qu'ils ont une
forme plus complétement ovale, ressemblant
beau-oup aux @ufs de Ja ponle malaise, ex-
cepté qu’ils sont plus petits, d'une couleur
plus foncée, et moins pointus, Les wufs
dont nous parlons n’ont pas été choisis a
cause de leur grosseur, mais simplement
comme ¢ehantillons moyens.

Quant 4 ia qualité de la chair des poules
de Changhai comine aliment, nous u'en pou-
vons pas parler daprés expérience, attendu
qu'elles sont trop précieuses pour la table.
Cus oiseau, ceux de la Cochinchine et de
Canton sont tous de la méme ruce, un peu
varice. Les plumes aux orteils ne forment
quiune variét& accidentelle. 1l reste & con-
staler lear valeur nette, c'est-i-dire quel
poids et quelle qualite dwuls et de chair
sont produits par Ia mé ne quolite de hourri-
tre. Clest une chose dillicile & estimer
dans tes oiseaux domestiques, parce que pour
profiter, ils doivent avoir, en ¢, de P'herbe
et dos insectes en suflisane, choses qulon ne
peat pas lenr mesurer, comme quand il sa-
git d’engraisser un baeuf ow un mouton.

Les pommes de tevre sont maintenant
presque toutes serées 5 presque partout la
réolte en a Oté considérable, quant & la
quantite meis les pevtes par maldie ont €16
plus érendues que dlorduinive, Il en ext
venn 4 'rlande et d'Ecosse en trés grande
quantite, tandis que ce qu'il en est arrivé du
contment & Londres exceéd» 3,000 tonneauy,

dout environ H00 sont venus de Suédn,

Clest la premidre fois qu'un acticle de cette
nture est importé de ce pays 13, La plus
grande partie des prares ¢l oade se sont
trouvées de home qualite. 11y ena qui
ont &1¢ vendues 120+, e tonnean, prix bien
eanable dlinduire & Pantres embarquemens,
Les réooltes de curottes ot de navets se
sont trouvées trés abondantes.~ Jowrnal
Anglais,

Clest un trds baut priv, gqui fuit voir
qu'en Kurnpe, (car les prix du marché de
Londres réalent ceux des aulrds marchés,)
Jes prmmes de terre doivent ttre une dou-
ceur plutdt quiune nécessité de la vie.

L tonneau contient vingt quintaux de
11204s., chacun, c'est-d-dire huit stones,
ou wi fuis J4lbs. avoir du poids.
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Le prix sera donc de Gs. le quintal, ¢’est-
d-dire de 9d. sterling, on d’environ 114d.
(23 sous), courant le stone, ou huiti¢me d’un
quintal,

C’est par comparaison, un pris beaucoup
plus ¢leve que celui du blé.

Dans les années d’abondance, le prix des
patates est denviron 24d. les 14lbs., et il
est rare qu'il s’¢léve au-dessus de 5d.

BEUF.

Le public commence & &tre fatigué de la
viande excessivement grasse de nos exposi-
tions pass¢es de Noél, et le fait n’est pas
étonnant, lorsqu'il est envisagé sous le vrai
point de vue: une fois cu deux, les produc-
teurs et les commergans peuvent montrer
quelque chose, & leur perte, pour la nouveau-
té de la chose, mais ce n'est déja plus une
nouveauté, et la transaction nest pas d’ac-
cord avee Phabitude des affaires.  Quelque
portés que soient quelques-unes d’enx A spé-
culer 13 ot il y a probabilité de profit, ce ne
sont pas des gens & semer, an temps de la
semaille, sans la perspective de récolter, &
Pépoque de la moisson.  Nos meillewrs
bouchers commencent & en faire Pexpérien-
ce, particuli¢rement ceux qui ont un * com-
merce de famille;” de sorte que les gros cas
'(obisité tombent entre les mains d’autres
ibonchers, qui regardent moins & la qualité
iqu’ix quelque chose de volumineux pour ar-
‘gent comptant.

Mais en méme quon 2 encore quelque
raison de se plaindre d’un excés de graisse,
il y a, de Vantre cdté, une vaste masse de
préjugés dirigés 4 tort en toute occasion
contre cette graisse ou partie grasse, comme
si les agriculteurs, en engraissant des beeufs
let des meutons. pouvaient méler le muscle,
tou fa elinir et Ia graisse, comme le manufac-
turier méle Ja chaine et la trame, dans la
manufacture du drap large.

i Ce w'est pas tant néanmoins la qualité des
imauy vivants que la viande morte qui

!
.ant
‘peut &tre partagée pour plus de clarté, en
‘trois classes, 1o, Ta bonne, comprenant cha-
que degré de graisse, la graisse et le muscle,
(le geas et le maigre) étant coovenablement
mélé ; 2o, la mauvaise, ot le gras et le
;maigre ne sont pas melés convenablement ;
Jo. la malade ou malsaine, ot} la viande
‘prend un degre de graisse malsaine et une
schair fmpropre & la nourriture. Nous effleu-
crerons  separGient ces trois qualités de
vinnde,

1o, Le beeuf et le mouton ne pruvent
pas Ctre trop gras, pourvu que la graisse et
le musele soient nélés convenablement, en
'honnes proportions sépartes et de honne
lqualite. Le muscle et la graisse ont indivi-
dueliement des qualités differentes, de méme
que quand I'un et Pautre sont mélés ensem-
ble.  Le muscle du beeuf, par exemple, est
ldifférent de celui du mouton, du cochon, de
{la volaille et du poisson, et [e wmuscle d'un

beeuf différe de celui d’un autre beeuf, diffe-
vant aufant quant au golt que quant &
Papparence.  Ainsi en est-il de la graisse.
L’un et Pautre sont encore affectés par
Page. Si Pun et Pautre sont de honne
qualité séparément, ils ne peuvent pas étre
mauvais, lorsqu'ils sont mélés ensemble, en
proportions convenables, et font ce qu'on
appelle une viande & grains fins, ou d’un
beau grain. Méme en mettaut de ¢6té In
proportion, nous avons rarement vu un
exemple on la graisse prédomindt avec
excés, car avant de le faire, elle prend une
forme malsaine, qui tombe dans la troisiéme
classe.

Les muscles, en langage ordinaire, la
chair, ou la partie maigre, constituent la
partie du corps de beaucoup la plus considé-
rable, consistant en un amas ou assemblage
de fibres, ordinairement paralléles Pune 3
Pautre, et liées en faisceaux. Chaque fibre,
ou fil, telle que vue a Peeil nu, parait, lors-
quelle est examinée avec le microseope,
composée d’un nombre de fibres plus petites,
formant de plus petits faisceaux s« mblables
aux plus grands. Ces fibres, tant grandes
que petites, sont lices ensemble, ou en gai-
nées en un tissu cellulaire, chacune des
petites fibres étant aussi entourrée d’un
tissu, et le tout est abondamment fourni de
nerfs et de veines ou vaisseaux sanguins.
La chair est donc ainsi composée de diver-
ses substanees, principalement au nombre de
quatre, Palbumen, Pacide lactique, les sels ct
la maticre extractive.  Clest cette derniére
qui donne au beeuf roti et bouilli leur saveur
particulidre. Elle est plus forte dans certiins
animaux que dans dautres, et dans les vieux
que dans les jeunes 5 de 1a les plaintes que
font nos gens de qualité et autres, qu'ils ne
peuvent plus avoir le bon beeuf rotiet la
bonne sauce d’autrefois, les animaux étant
tués trop jeunes.  Autrefois, on tuait peu
de becufs avant PPage de six ans; aujour-
d’hui, on les tue généralement & deux ans,
excepté en Ecosse. A Pégard des substan-
ces solides et liquides, le beeuf contient en-
viron 77 parties d’eau sur cent, et 23 de
inati¢re séehe.,

Cest i la difierence proportionnelle des sub-
stances solides et hquides, ainsi qu’a la pré-
sence de matitres Ctrangéres, que doivent
&tre attiibudes les difiérences dans la qualité
du maigre de la viande.  Si les exhalans de
la peau et lympathiques sont inactifs, par
exemple, on ne peut pas s'attendre i la
méme qualité que s'il en était autrement. Si
les animaux sont tués dans uu état d’excita-
tion, ou immédiatement aprés avoir &6
dans un tel étit, et avant que le systéme
soit revinu a un état de tranquillité, la
viande sera détériorée. Certaines espéces
d"alimens non préparés ou conditionnés, et
dont Ja matidre délétére n’a pas été enlevée
avant que les animaux aient été tuds, gatera
aussi la qualité de leur chair, et ainsi fera
Pétat contraire, le jedne et ce qui s’en suit;
Laree que tous changemens produisent ung




