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LES RACINES CONDIMENTEUSES

—

- Pluslenrs racines ont des qualités aro-
matiques prononcées qui leur donnent une
valeur tout a fait indépgndante de 1a sub-
stance nutritive qu'elles contiennent. Ou-
tre le gofit plus prononcé qu’elles donnent
aux z2liments il semble possib'e que ces
racines stimulent le flux des sucs diges-
tifs tout en flattant le goQt. T.e raifort
et le gingembre sont les racines condi-
mentenses les plus communes, bien que
la chicorée, qu'en Europe on ajoute an
café, puisse ftre mentionnée ainsi que Ia
racine de réglisse ou Pirls.

Ie raifort est une plante de la famil'e
de 1a montarde; elle aime I'humidité: on
la cultive dans toutes les contrées tem-
pérées du nord et on la trouve souvent a
I'6tat sauvage aux Etats-Unis. Ta racine
du raifort est longue, 6lancée et a un golt
fort de-polvre A0 A une hulle essentielle
ressemblant beaucoup A celle des radis et
des autres membres de 1a famille de la
moutarde.  Au point de vue de si com-

position, le raifort contient en moyvenne
864 pour cent d'ean, 14 pour cent de pro-

téine. 2.2 pour cent de corps gras, 105
pour cent d'hydrates de carbone ot 1.5
pour cent de ecendres; sa valenr combns-
tihle est de 25 ecalories par livre  T.a ra-
cine contient nne grande proportion d'ean.
L'amidon est le principal hydrate de car-
hone contenu dans cette racine ot comme
on peut s'y attendre d'aprés le caractdre
fibreux des racines, 1a proportion de fi-
bres brutes est platat élevée.  Bien qu'on
fasse cnire parfols- certaines vari6tés de
raifort comme légumes et qu'on s'en ser-
Ve pour assaisonner la viande, leg 3an-
ces, ete, on emploie le plus ordinaire-
ment le raifort, en Amérique, en 1o mé
langeant. avee dn vinaigre. On suppose
aue le vinaigre ramollit un pen Ia fibre
et la rend plus faclle 3 digérer,

Le gingembre est lo plus emplové com-
me 6pice & 1I'6tat see, bien que Ia racine
fraiche ou gingembre vert, cemmune en
automne, soit emplovée dans 1a fabrica-
tion des marinades. T1.es extrémités je.

nes et tendres dn rhizome, appelées hour-
geons. sontl

LE PRIX COURANT

corps piquant, non volatil, le “gingeral”,
donne au gingembre sa saveur caracté
ristique.

CONSOMMATION DES BOISSONS
ALCOOLIQUES

—

I.e peuple du Royaume-Uni devient plus
tempérant; cependant nulle part les im-
pots sur le vin, la biere et 1'alcool ne con-
tribuent pour une si grande part au total
du revenun national que dans le Royaume-
U'ni et aux Etats-Unis. Cette contribu-
tion dans les deux pays, pour les années
19(,4-1905 ne s'est pas élevée A moins de
28 pour cent de leurs revenus respectifs,
dit “New England Liquor Journal.”

I.a somme produite par ces taxes, aux
Etats-Unis, de 1901 a 1905, dépassait
£40,000,000 par an, et, dans le Royaume-
Uni, £€36,0006(0 par an. La Russie,
malgré sa pauvreté, ne reste pas loin en
arriere. I.es droits sur le vin, la bidre et
I'alcool donnent A ce pays un revenue de
£34.000.000.

Les chiffres concernant cette consom-
mation sont donnés au complet dans an
rapport intitulé: “T.es holssons alcooli-
ques en 1905."  Ce rapport indique que.a
consommation du vin dans le Rovaume-
Uni a constamment diminué depuis 1899:
elle était d'environ un quart de gallon en
1905, tandis que dans le Sud de 1'Austra-
lie o0 cette consommation est la plus
forte, elle était de prés de 51% gallons par
téte. Pour la consommation de la bidre,
la Belgique vient en téte avec 48.8 gallons
par téte en 1905; les Etats-Unis tiennent
e second rang avec 27.7 gallons et 1'Alle-
magne, le troisidme rang avec 26.3 gal-
lens.  Mais sl on fait une comparaison
avec les états de I'Allemagne, au lieu 4e
considérer 1'Allemagne dans son ensem-
ble, la Bavidre, avec 51.7 gallons, fait 11
plus grande consommation de bidre 1>
tous les pays du monde.

11 ¥y a en diminution de la consomma-
tion de la bidre et de 1l'alcool dans ce

pays, dans ces récentes années. En 1900, 11
consommation de l'alegol-&tait
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Chez Granger Fréres
Maison de Gros, 390, ru. =

Le marchand qui visite |-
saltes d'échantillons de la n.. !
ger Fréres, ne se demanle :
quelle somme de travail il a i, . a8
couvrir et réunir ensaite les i
articles qu'on y trouve pour .
des fétes de Noél et du Jon: ..

Nous ne,voulons pas ripin.
menclature de ces articles
ra, quoique bien incomplere,
nonce qu2 cette maison piuh
autre page. Mais nous in~
leur variété dans tous les vy .

Il faudrait qu'un marchani -
ment impossible & contentoy -
dans la salle d'échantillons .
tion d'acheter, il en sortait <.
trouvé de quoi satisfaire a ton-
variés de sa clientéle.

Non sculemrent il est extrin,
cile de satisfaire tous les cor
peut-étre_est-it plus ais® encer.
ver 1a de quoi contenter tout -
ses.

Dans tous les articles, qu'il «
jouets en fer ou en bois; dallu
en cuir, en toile ou en papier: 1. -
articulées ou non articulées. ha
non habillées; d'articles pom
arbres de Noél; de parfunmaii :
en porcelaine ou en verre; d'ai. . .-
fumeurs, le marchand tronvera - :
ce qui lui convient, que sa eli
riche, aisée ou de moyens mo b

Nous signalerons également o o
c¢hands un immense choix di 0 oo
calendriers de fantaisie pou: °
an” en francais et en aglais: o
ciété; hofites A bijonx; hoites L
e cuir, en celluloid et en 1oi-

Nous ne saurions engiager
ment les marchands a visite:
d'échantillons  de la  mai<1
Fréres au plut t6t; car. moin-
roat. plus ils serout certains
plus  grand choix. Bien
étages de l'immense  batisse
remplis de marchandises. il on
vendn des quantités et, si fo:t
sleck, il n'est pas inépuisal!

Dans un établissement expéii -
Allemagne ,on a conservé des
dant huit mois, en essavant
thodes. Ia plupart des oeufs
tés, mais ceux qui étaient consi
le silicate de soude ,la chauyx o
line &taient bons A la fin de «
de—hLa—méthotde de conservation

Hpartie T pls déllcate, aussi
bien pour 1a texture que pour 'arome. On

conserve de grandes quantités de racines

de gingembre dans du sirop de suere ri
che  Te gingembre cristallisé on confit

est trés commun et on le sert souvent
comme sucrerie:

on en fait aussi des des-
serts variés,

Bien que la valenr nutri-
tive da gingembre confit dépende beau-
coup du sucre qui v est ajouté, |

frafche contient des &léments nutritifs

dont 1a composition moyenne est la syi-
vante: eau. 85.6 pour cent: protéine, 1.0
bour cent: corps gras, 0.6 pour cent: fi-
bre, 1.0 pour cent: cendres, 1,4 pour cent:
sa valeur combustible est de 240 calories
~ par livre. Sur la totalité des corps gras

ou des extraits d'éther, une moitié envi-
ron est de I'huile thériacale qui, avec un

a racine -

lon par téte, et cette quantité a diminue
chaque année jusqu'a n'dtre plus que de
.91 gallon en 1905. Ces chiffres sont in-

-féricurs & ceux fournis par un quelconque

des pays du nord et du centre de I'Euro-
pe. sauf la Norvege.

Les goits variés des divers pays sont
indiqués dans le tableau suivant, ‘qui
donne en gallons la consommation par
téte des divers peuples en 1905, Les
nombres entre parenth2ses indiquent ce
qu'était la consommation par téte, il v a
14 ans.

Biere Vin Alcool
Ro,\‘x\‘-mt"-l,'ui 207 (30.2) 027 (039 0.91 (1.03)
Australie.. ... 1.3 117) 127 (100 096 (113
Canads. oo 5.0 (38) 0.1000.11) 094 (074€
Etats Unis... 168 (126) 038 (036) 1.2 (1.24)
Allemagoe . . 263 (23.2) 161 ( 0.57) 1.43 (1.6
Belgique ... .. 488 (392) 103 (090) 1.10 (1.87)
France....... - 7.5 (4.8) 3309(23.0) 1.37 (1.68)
Russie... . ... 1.03 (0.70) 0.95 (0.89)

vaseline est nouvelle et consi-':
ment A enduire les oeufs de V.o~
a les tenir dans un endroit 3“
couche de vaseline empéche 1
nétrer & l'intérieur des oeifs |
pores. (Cette méthode est pen -

une bouteille de vaseline de 10 .

suffisante poar conserver jusqu'i
zaines, si la substahce est chu
qud ce quelle soit A demi liqui'!
roule alors les oeufs. Il faut v
soin de s'assurer que toutes lo-
sont bien couvertes. On peut -
pliquer la vaseline A froid.

Il y a, aujourd’hui, autant de ct = ¢s
que Jamais de faire de I'argent au = <"
d'une publicité judicieuse—comme - =8
tion de fait, il y en a davantage.



