
LE PRIX COURANT

Les ventes sont excellentes et nos peu de temps pour la cuisson et;
importateurs trouvent, dès le coin- quand on y a ajiouté la quantité die
meucement de la saison, une récolte sucre requise, on a un dessert aussi
abondante qui les récompensent des exquis qu'il est possible de lobte-'
efforts qu'ils ont fait pour satisfaire: nir et qui n'aura coûté que quelques
leur clientèle. centins la livre.

Toutes les confitures, les niarme-
DEldes et les gelées se font avec ces

EXPLiOI IES FRUITS SECS D fruits dans de meilleures conditions
CA 11 FOWN E ýt - pr x moindlres qu'avec les an-

ciens procédés.
Porpouvoir- parvenir enubon état Toute bonne ménagère qui suivra

srnos marchés les fruits de Cali- exactement les recettes que nous
fornie doivent être cueillis avant donnons et qui en observera les ré-
leur- complète maturité ; ils n'ont sultats n'aura pas besoin (le se tra-
dloue pas, par conséquent, acquis 1casser davatitage pour assurer tsa
toute leur- saveuir.' Il n'eu est pas p)rovision <le l'hiver prochain.
(le même les fruiits évaporés qui,' Coph,'sil e ins -/- lAver dlains pîlu-
avant d'être détachés de Il'arbre, ont sieurs eaux unle livrle (le fruits, les L'gîîutter
dû acquérir leur entier développe. et les faire treniir24 heures dîstîi -i
tuent. pilles d'eau fraielie. Faire boîuillir dlouce-

D ans Il'opé rat io (i i <l schage (les mient penîdant une heure dans lat mêmîe eati;
fruits, l'eau seule est él imintée, la lat casseroile doit ire émiaillée et L-oiii 1îh'-te-

mniut fuirimée aive i n overtcle. (t ioiitesau nr reste entière et l 'atrôme par- iniutes avant île retirer itu feu iiciitur'
t i culici- à vhaqune geinre (le fruit lui i1 uat l'O Cinces (le sucre et faire ien 1îuiuiiîli-.
est conservé. Mettre dans n plat ut ciîuvrir jusqu'il cit- j

Ce qu'on ignore générailment, jlut refroîidissementî. t l îîiutiuîît ainsi
c'est qlue les fruits évapor-és, couvé- îjliiatre livres de c otûîîe ntant enuviron.
nableitient préparés et cuits sont uaicettslaiv.
<'une grande économiie dans un n é- < #ý,rîî~ <,> 1.q, 5  (l dp /rrr. 1' tir tîlt

nage, l'i ncon véniien t est qu'on nie livre île fruit s, cîq rer ciitîttîle peiur les ai tri-
sait généralemn t pas s'enî ser-vir lett~niis faire t.etipel-3 heures aIU lieu (lé

Dans le bu t le î-eiseiguepr nos lec- f-ra c-uire-une heure et duenie et ipii naju.ili.
tours, nous dnus so-itnîfis idléssés fera . 1iie Cieux iîîîcrus île sucre. Si les ît-î-
aux agents le M.NM - G ii il et, Skel ly. sm it îîelt'es, 24 htiiirs îI'îiiiiîersioll* stitlt-I)i It

les gratnds ex portateurts <le fr-uifs <l1e ut "l i!t fera v-nire qtueî 24 lieui-es. t fl tiin

la Vallée (le Santa. Clai-a et voici les ainisi P'lns île 'I tt n'livre"' dc "uîîîPî tle et la

r-enseignemtents qu'ont bien 'oul n h lie ttC ci 'iiera pas qu atre -ent s.

nous commu niquer- MM.- A.- Il. rrip . t 'rîîîî,i' de prî -., d,- leiti/r de i ,

pett. & Co, (le notre ville :'i .\tiune livire (le fuilsts et 1égCîtt

P ou r obtenir unte litvrte de frutits CIe 1- (. fite trîiiipu îitu î 24 à 31; lieiîrîs.
sec-s, il faut oni fruits frais le 7) à 6 Iîîîîti.î 36î queîi 21. Cîiîe titi jt-il ilîlîl1s
lbs d'biet, le (; à 8 IL)s (le poji-os humiie lîivsuis a.rlterîe st-e1. (lii
ou <le pêcîres, et environ -2.' I bs de <<i)t iiit 4 livres dei ci tiiiirte bîienî siiiérieti-e

prunes le Cal iforntie .ces fruits "tout a;el 1iiiiacu tieiaii - ml.tl

exposés aux rayons <lu soleil peu - courts a l le riscied e1, lii

dauît toute une semaine pour lescet alve

amener à l'état voulu.- S'il est né- Airrîsrrti. tit) ille dît-tilf biai il,
ajoîuter fille (tilîa le siitit' en paîilire et

cesared penrautant le temps deux eîîille-es île deiiîit < lu-llliessel
pour les sécher-, il est évident (lue la iliîyalix et coupî1ées files. Servtez furid avec
coutume habituelle <le les faire sirn- crêite claire.
plement, cuire pendlant quelques ('jiioe v11.le _îiu' M éîi- 11 Mêe lt-cett e
heures n'est pas le moyent convena poueîiîlr la comiîiî le dei Jîr-ilîmus île lat N'allé-e
ble pour obtenir t-(le bons résultats. 'de Sailli ('lat'a. .4 ite sIttijtleeit hii-le

l>our que les frunits aient tout leur ites îde sucrle liai Lvre tic firuits.

armtnter aer il est né- cJuuîi/iîres. t(fil les faits- avkL- t4itis les
cesslait-e de les ramener aussi près fruits ci-dessus et îîî lî-Cîle (le lat ilitêii fa-
que possible à l'état dans lequel ils 'î:sueiît.avalit dle faire(, cuire on jiasmu al
se trouvaient quand on les a dé- )t îsiie ii dtiit fairù boîuillir vivemienit

tachés <le l'arbre. Il faut doucen al gitanit conilsttammîient et *Jusqu'àt cilliSss
tance v(ililie, ajuterllc onti oi diilSîe sul-

remplacer- l'eau évaporée. On y res Cljivanît le gi(it (je eltaciî et f iîuclr
arrive en faisant séjot.rmer les fruits eincore qutelquîes inuiites. îil mîélangueant
pendant vingt - quatre et mêème filleu qiuintité t'gale dle îîrîîîes et d'abrîicots
trente six lheut-es dans autant d'eau 'e <b'tieîît une ifttire très agréale aîî
qut ils pourront ou absorber. 0n11-
obtient ainsi non pas une, miais! -\mpî-îîx-î.~~Aune livre de ceris,
troi§s7quatre livres, de beaux et bous i bien lavéeq et êtiîuttées, ejîuuîtez ligiu pîinte

fruts uss déiciux ue es i-as id'eti froîide et ltaissez imbiber pendant
fruisatisi éliceuxqe ds fiaisviiîgt-clUatrelheures:<alIrs procéetlz comtmîîe

cueillis. jieurlesi abricots, eýxcep)té (t'il ne fautq<ue
Ces fruits ne demandent alors que iletux oincs (le suctre.

irmeîitlaid'. - Prép>arez les fruits de lit
nièmle manière (tue pouîîr les cofitulres :fa ire
houillir à consistance phus épanisse que les
coiîîtures. ajouter autant td livre-; de sucre
qune de fruit s ci faire ciire p eu il e tomeut
iisil 1 at ce -que le stre soit eutiètremiet
funliltî.

Notre but, en donntant touts les
détails ci-dessus, est <le permettre
aux épiciers (le pouvoir renseigner-
leurs clients sur la manière (lonit ils
peuvent utiliser les fruits sers.
Beaucoup <le personnes ît'en acheè
tent pas parce qu'elles ignorent la
mnéthodle <'opérer pou r ob teiir (le
bonnies confituires et. d'excellentes
marmelades ; pl usieuris assutrémnt i,
ayant essayé, n'ont pa réussi. et aui
lien d'accuser leu r igiîoîra ue elles
ont accusé les frulits. l'mî rieset-
I tuatt les achieteutrs. lii éiier atti-
tmente ses ventes et, crée sovila i
demande r-égul1ière <'une tuarit-iait
<lise <li iln'a besoin (Illue < d'êtrte voun-
nîte pour êtr-e vetndute.

LA I)IItI>ERItE Nou VEÀ lIlTE
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Les a-t i ci es pont- pan tailoni seî-oi
faitsdanstoittes les sott<s <l 1<-irt -

eîaitdises. Tan ii (1 <1 tie seit Ile esiéee
<le lainie, en Chlev-iot.te pui-t par-exe-ti
pie, <1 l uliclies variéles ; tatlt Plmi
-omnnit di ffér-entes itîatiè-es:
cheviotte et ilinîtait-, <he'o e
lai ne dont-e, etc. Les 1 sîsi¶-îi~
guéseront faits soit en fils fis à

'I 'extérieui et, fourur e'nî - c<aî-lé,
soit tout en peignté, li k gi-os oit <loti

bes. 
?

On fera nie larigo lîlave autx (lis-
positions sériemtse., <laits lesquielles
des légrîs filets oit <les petits mîotifs
orneront disciètemlent les tissuls. l'a
saison le conmma.nde. ('os mnaî-<lîaiî-
disesdestinées aux espr-its utiod(-mtes
qui redoutent l'éclat, nie Sont, pus
des nouveatîtésà proprement parler-,
et la mode ne se contente point, toit-
jours de cela ; il lui faut dît change-
men t plus visibl>1e, pItvi palpl)l) ..

Les rayur-es ser-ont ei gi-andI
nomibr-e ; les <lispositioris li c-ai'-
reaux pourront être très ac-centumés.
On pourra tout o>ser- pout- le pamita-
Ion et tirer parti tout,- tlotir des ef-
fets les llns iniilles et les plus va-
nxés. La diversité <les <-<utbinai-
sons, l'ex cen tri(,i té <les <lessins, Iloî-i-
ginalité les couleurs pourrotnt et
devront produire de elsiou
veautés, d'autant pins que les mo-
tifs adlmis exi ce momntt atteignent
une certaine grandeur.

On sera aidé en cela pair les filets
multicolores-en soie pure, en retors
r-éguliers ou (lo fantaisie. Ces flef-


