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fruiteries, que le moyen qui consiste
4 y détesrminer des courant d’air plus
ou moins intenses. Ce procédé pre-
sente des inconvénients assez graves;
d’abord il permet 4 la température
intérienre de snivre les changements
qui Sopérent au dehors, fait trés-nui-
sible a la conservtion des fruits.
D'un autre c6té, lair introduit est
beaucoup moins chargé d’acide car-
bonique que eelul qui existait aupa-
tavant, et dont la présence est favo-
rable. De plus, les fruits regoivent
Vimpression d'une lumiére plus vive,
ce qni accélere leur maturation.
Enfin, ce moyen nest praticable que
lorsqne la température n’est bas au-
dessus de zéro et que le temps est
sec, circonstances assez rare, el hiver
surtout, ou 'humidité est fort a crain-
dre pour les fruiteries.

_D’apreés des observations contenues
dans les Annalés de la société d horti-
culture de Saine-et-Oise, le chlorure
de caleinm pourait remplacer avan-
tageusement l'emploi de la ventila-
tion. En effet, cette substance d'un
prix trés modéré a la propriété d’ab-
sorber une grande quantité d’humi-
dité tenviron le double de son poids),
quand elle est exposée a l'influence
de P'air humide.

11 est facile de comprendre que ce

gel, mis en quantit¢ suffisante dans
le bocal de la fruiterie, absorbera
Phumidité de lair et celle qui est
dégagée par les fruits, en maintenant
Paymosphere-dans- ui -élat- ~de-siceiie
gi,’oﬁvenablé;; T
*>-On-peut- disposer le -chlorure de
_calcium de | telle sorte qua mesure
qu’il est dissous par I'humidité absor-
bée, il tombe et soit recueilli dans
un vase placé & cet effet. Le liqui-
de ainsi obtenu et évaporé 3 sicciteé
donne encore du chlorure de caleium
qui peut servir de mouveau a cette
ppération laquelle, de cette fagon, de-
vient anssi simple que peu colieuse
[Moniteur).

CUISINE.

. 1]

“Cotelettes d’agneau pances el grillces.
(Entrée.)—Faites revenir vos cotelet:
tes bien parées dans un peu de beurre,
en ayant soin qu'il ne roussisse point ;
retirez les, laissez un peu refroidir le
beurre ; mélez-y des jaunes d'@ufs;
trempez vos coteietles dedaus : passez-
les et les faites griller & feu doux.
Vous les servirez avecun jus clair ou
du jus de citron.

Apatis.—Abatis de dindon & la bour
geoise. (Entrée.)—Les abalis d’'un din-
don comprennent les ailes, les pattes,
je cou, le gésier ; aprés avoir échaude
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feu, et ajoutez-y une bonne pincée de
farine : monillez avec du bouillon ou
du consommé ; assaisonnez, et ajouiez
quelques navets passés 4 la_poéle et
roussis d’une belle couleur, faites cui-
re et dégraissez. Si la sauce est trop
claire, vous la ferez réduire.

Tranches d’agneaw de ferme. (Hors-
d’@uvre }--Coupez un filet d’agneau
par tranches, poivrez et salez-les;
puis vous les ferez frire ; quand elles
seront frites, mettez les dans un plat,
et versez du beurre dessus ; jetez un
peu de farine dans une casserole,
mouillez-1a de bouillon, faites bouil-
lir le tout, et remuez continuelle.
ment ; mettez.y les tranches frites,
remuez-les bien en rond ; garnissez
avec du persil frit, et servez.

- ALovETTES.—Aloueltes & la minute
(Euntrée.)—Epluchez, videz et troussez
une douzaine d’allouettes, sautez-les
dans la casserole avec beurre et sel;
quand elles auront pris couleur, ajou-
tez champignons, échalottes et persil
hachés, pincée de farine ; mouiilez de
vin blanc et bouillon ; quand la sauce
commencera & bouillir, retirez vos
mauviettes, et servez avec des crofi-
tons frits.

ASPERGES.—Asperges @ Vhuile. (Entre.
mets)—Otez les feuilles, et coupez
tout ou partie du blanc de vos asper-
ges, ratissez-les légérement, et, apres
les avoir liés par botillons, jetez-les
dans Peau bouillante ; ajoutez un peu
de sel ; rafraichissez-les avec de l'eau
froide avant leur cuisson. Quand
elles seront cuites, vous les égouiterez,
les dresserez réguliérement sur un
plat, en un senl paquet, et les servi-

rez froides, avec un huilier.

Asperges a la sauce blanche. (Entre-
mets.)— Préparez et faites-les cuire
comme les précédentes : dressez-les
regulierement en plusieurs paquets
paralltles, les tétes au centre du plaw
Vous les servirez trés-chaudes, avec
votre sauce blanche, sans cipres, dans
une sauciere.

CAFETIERE la MEILLEURE

BREV  TEE 8. G. D. G,

La plus simple--La pla: commode.

Nous venons de receve ir nn rssortiment com-
ptet de CAFETIERES Francn ses directement
de Puris, ne pouvent ¢tre surp«ssées yoar tenr

"simplie 6, commodité et bon marchés Chauffées

|
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|
|
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av moyen d’une petite Lampe A Esprit de Vin,
le C\fé est scrvi dans P’espace de cing minutes
épargnunut pa: la beatcoup do temps et de trou-
bile.

En faisant usage de ¢-s cafetieres on économise
ving -cing pour cent stir la guantité du Café, On
veut faire avee cer apparetl d’excellent Thé ou
to te autre I:fusion,

Une circul:ire imprimée pour la manidre de
en servir ace mpagne chague cafeticre. Nous
invi ons les f1millex de se pourvoir d» cet article,
sortou: les a nateurs de bon Café.

le tout et lavoir épluché, mettez-le | La vente a bon marché chez les geuls : gouls.

dans une casserole avec un morceau

de beurre, un bouguet de persil, ¢i-,

boules, une gousse d’ail, deux clous
de girofle, thym, lauricr basilic

DUYRESNE ¢ McGARITY.

ENTREPOT ROYAL DE THE ET CAFE,
' 221, Rue Notre-Dame,
Montréal, 20 Mar. -6 q. :

.1.00.

de lIa_Province de Québec.

. . ) )
Fuit spécilement pour la** Semaine Agricole.”
Moantréal, 29 Mars 1872,

PRODUITS.
FARINE EN QUART—-
Superfine E)?tru. b %. o $
Extra..... 6.15
Je Gofit.
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Blé-4’Inde *
Sarrasin ¢
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Grains moulus mélangé:

GRAINS ET GBAINE%— o N
.Blé. minet. .0 A
Pois ¢ 0. a
Orge L 050 A
Seigle 0.0 & O
Sarrasin * 0.00 A 000
Bl6 @’ Inide d0 eeieicneinenanians 0.65 & 070
Iﬁm I 000 A 0.00

1l 2.75  &:e 3.00
’.{‘;’eoﬂifl.(* m';z Tbs 01 4 oo
Vlé\ N {)1%3_ 033 & 0.35&
ceuf No. 1, 100 1bs, 600 .4 8,00
a0 2 . 400 A 600
do . 000 3 011
do la lfvre 0.06 4. 005
Veaun 0.08 4 015
Mouton . 005 & 010
Agnean quartier, 050 & 075
Lard frais, 100D, 550 & B.75
lnlivre. 0.09 & 0.00

9.00 A 0.00

009 a4 000

do Fuom 8‘1‘ : 0.0

VOLAILLES.— 12 ot
Dindes Couple..... . 150 & 175
Dies. . 120 & 175
Cunards “, . L2 A 15
Puules ‘o 07% 4 000
g?ulets "‘. 060 & 0.0

izeons

ghiseems 02 .4 025
Canards sauvages couple... 000 & 0.00

utardes . 000 & 00
Perdrix o 000 A 000
Bécasses o 08 A 000
Be cassines - 000 & 0.00
Joqs de Bruydre 0.00 a 0.00
Fourtes la douzaine,. . 000 a 000
Pieuviers “ 000 & 0.00
Lidvres  couple ... . 000 A 009
Lapins M . 0. .

P ONSON— ® & 0w
Maquereaux frais pléce... . 000 & 0.00
Morue fraiche B .. 006 & 003

‘ sdche 0.00 & 0.9
Flottant ‘ ,0.0 . & 000
Snn{nt\on . ‘038 A& 0.0

e ‘ A
Anguille fraiche co g‘% 'S }‘)%
Doré tlun pidce. 0,00 & 0.00

or: pléce 0.12. o,

LEGUMES—Patates minot. .. 0.30" 2 0.%
Qignous  mino 0.80 & o0
Panets 0.00 & 0.00
Carottes ** 0.00 A 0.00
Betteraves ** 000 A 0.0
Navets “ 000 4 000
Choux de Siam . 800 -4 000
Choux pomme .. . 0.00 A% /019
Rz:tu'e red . 000 & &00

Délerle, nled 0.00 & 8.00

LAITERIE— .

Beurre frais B . 015 A 018

do  salé ‘ . 013 & 015
Fromage “ . 0.12% & 043
FRUITS—Pommes, quart . 150 & .3.00
Poires8  (UATL..ccoeiee . 000 & 000
Piches boites. . 000 A& 0,00
DIVERS—(Eufs, douzal 020 & 025
ucre d’érable 1b . 010 3 0.0
Miel o 0.12% & 0.15
Saindoux o .0 A 000
Juif . 005 & 00
Laine - . 080 & 090

BOIS v CORDE, RBE—
frable, parcorle . 9.00 t 10.00
Merisler - 8.00 8.50
Hétre " 000 A 000
Bots franc mélé 0 A 00D
Pruche 0.00 A '0.00
KEpinette rouge 650 & 70w
Charbon, 2000 1bs 150 A 12.00
Tourbe “ 600 & 5.2

BUSTIALX- .
Vache & 101t e o soreenens 20,00 & 000

do Extra 000 & 0.00
MOULODS. . ceevne sersvanaenisonisan 4. A& 900
Agneaux 300 & 500
Gochons en vie 100 1bs .. 300 4 800

PEAUX—beeuf inspecté 1a 1 0.00 & 000

. YVeaux do do 0.00 & 000

‘* Mouton avec laine lapldce.... 000 A uo0

FOURRAGE@S—Foln- 1400 & 18.00

Trefle..... ... 0.00* & 0.00
Paille d’avoin 6.00 & B8
do deblé 000 & 0.0

Marché de Beauharnois.

Reeonre [g 'u] 1.2% Son 100, 1.00; Farine deb é
10} lbs $28¥0; 29 ; Avoine do3.00; Barrasin do
Ghiains, Bi6 minot 1.25; Pois do 83 a4 85¢;
Orge do Be; Sarrasin do 40 A 46¢; Blé-d'inde do
1.60 ; Mil do 3.00; Avoiue 40 lbs, 86c. Litvres cou-
ple d3¢6. mnfs 1a dog. He. Fourrages, mil 10.00 Tro-
fle 5,50 ; Paille d'avoine 3,00 Do cblé 2.00 & 4.50.



