LE PRIX COURANT

Les ventes sont excellentes et nos
importateurs trouvent, dés le com-
mencement de la saison, une récolte
abondante qui les récompensent des
efforts qu’ils ont fait pour satisfaire
leur clientele.

MPLOI DES FRUITS SECS DE
CALIFORNIE

~ Pour pouvoir parvenir en bon état
sur nos marchés les fruits de Cali-
fornie doivent ¢tre cueillis avant
leur compléte maturité; ils n’ont

done pas, par conséquent, acquis,

toate leur saveur! Il n’en est pas

de méme des fruits évaporés qui,’

avant (’étre détachés de ’arbre, ont
d( acquérir leur entier développe-
ment.

Dans Dopération du séehage des
fruits, I’cau seule est éliminée, la
saveur reste enti¢re et 1'arome par-
ticulier a chaque genre de fruit lui
est conserveé.

Ce qu'on ignore généralement,
c’est que les fruits évaporés, convé-
nablement préparés et cuits sont
d’une grande économie dans un mé-
nage, l'inconvénient est qu’on ne
sait généralement pas g'en servir.

Dans le but de renseigner nos lec-
teurs, nous wous sommes adressés
aux agents de MM. Griffin et Skelly,
les grands exportateurs de fruits de
la Vallée de Santa- Clara et voici les
renseignements qu'ont bien voulu
nous commuuniquer MM. A, P, Tip-
pett & Co, de notre ville :

Pour obtenir une livre de fruits
secs, il faut en fruits frais: de 5 a 6
Ibs d’abricots, de 6 a4 8 Ibs de poires
ou de péclres, et environ 2} Ibs de
prunes de Californie ; ces fruits sont
exposés aux rayons du soleil pen-
dant toute une semaine pour les
amener i I’état voulu. §’il est né-
cessaire de prendreautant de temps
pour les sécher, il est évident que la
coutume habituelle de les faire sim-
plement cuire pendant quelques
heures n’est pas le moyen convena

ble pour obtenir de bons résultats.

Pour que les fruits aient toutleur

arbme, toute leur saveur, il est né-.

cessaire de les ramener aussi preés
gque possible & 1'état dans lequel ils
se¢ trouvaient quand on les a dé-
tachés de D’arbre. Il faut donc
remplacer 1’eau évaporée. On y
arrive en faisant séjovrner les fruits
pendant vingt - quatre et méme
trente six heures dans autant d’eau
qu’ils pourront en absorber. On
obtient ainsi non pas une, mais
trois, quatre livres de beaux et bons
truits aussi délicieux que des frais
cueillis.

Ces fruits ne demandent alors que

W

'peu de temps pour la cuisson et
quand on y a ajouté la quantité de
sucre requise, on a un dessert aussi
exquis qu’il est possible de 1'obte-
‘nir et qui n’aura co(ité que quelques
centins la livre. .

| Toutes les confitures, les marme-
‘lades et les gelées se font avec ces
{ fruits dans de meilleures conditions
et & pr x moindres qu’avec les an.
ciens procédés.

. Toute bonne ménagére qui suivra
 exactement les recettes que nous
'donnons et qui en observera les ré-
sultats n’aura pas besoin de se tra-
,casser davantage pour assurer sa
provision de I’hiver prochain.

Compote @i abyivots, — Laver dans plu-
sieurs caux une livre de fruits, les égoutter
et les faire tremper 24 heures dans trois cho-
pines d'eau fraiche. Faire bouilliv douce-
ment pendant une heure dans Ia méme enu ;
la casserole doit ¢tre émaillée et complote-
ment fermdée avee son couvercle.  Quelques
minutes avant de retirer du fea ajouter
fuatre onces de suere et faire bien houillir.
Mettre dans un plat et couvrir jusqu'a com-
plet refroidissement.  On  obtient  ainsi
quatre livres de compote contant environ:
quatre centins la livre.

('t;m’mil‘ de piéches ol de poires. Pour une
livre de fruits, opérer comme pour les abri-
coty, wais faire tremper 30 heures au lieu de
24, daus trois chopines et demie d'eau. On
fera cuireune heure et demie et on n'ajou-
tera que deux onces de suere. NP les peches
sont pelées, 24 heures d'immersion” sutlivont
et on ne fera cuire que 24 heures. On aura
ainsi plus de quatre hvres de compote et la
livre ne cofttera pas quatre cents.

Compote de priges de la vallée de Sanda
Clara. XN une livee de fraits Taveés et dgout -
tes comme eldessus, ajouter trois chopimes
d'ean et faire tremper e 24 i036 henres,
plutit 36 que 24 Cuire un pea moins
d'une hieure sans ajouter de suere. On
obtient 4 livres de compote bien supérieure
acelle quion a coutume d'avoir et qui, au
cours actuel des fruits coiite de deux a trois
cents la livre.

Prines foucttées. A un blane d'aeaf hattn,
ajouter nne cuillerée de suere en poudre et
deux cuillerées de compote de prunes sans
noyaux et coupces fines.  Servez froid avee
creme claire.

Compote de prunes viche. - Méme recette
que pour la compote de prunes de la Vallée
de Santa Clara, ajouter simplement quatre
onces de sucre par Livre de fruits.

Confitures. — On les faits avee tous les
fruits ci-dessus et on procede de la méme fa-
con:seulement, avant de faire cuire on passe i
la passoire.  On doit faire bouillir vivement
en agitant constannnent et jusqu'a consis-

tance voulue, ajouter plus ou moing de su- |

cre suivant le gont de chacun et faire cuire
encore quelques minutes.  En mélangeant
une guantité égale de pranes et dabricots
on obtient une confiture tres agréable an
:(_'nﬁr.

i Compoteansr cerises.- A une livre de cerises,
ibien lavées et égouttées, ajoutez une pinte
I d'eau froide et laissez imbiber pendant
[ vingt-quatre heures : alors procédez comme
pour _les abricots, excepté qu'il ne faut que
deux onces de sucere.

Muarmelades. - Préparez les fruits de la
méme maniere que pour les confitures : faire
bouillir a consistance phis épaisse que les
confitures, ajouter autant de livres de sucre
que de fraits et faire cuire peu de temps,
Jusqu't ce que le sucre soit enticrement
fontlu. )

Notre but, en donnant tous les
détails ci-dessus, est de permettre
aux épiciers de pouvoir renscigner
leurs clients sur la manidre dont ils
peuvent utiliser les fruits secs.
Beaucoup de personnes n'en ache:
tent pas parce qu’elles ignorent la
méthode d’opérer pour obtenir de
bonnes confitures et d’excellentes
marmelades ; plusieurs assurément,
ayant essayé, n’ont pas réussi et au
lieu d'accuser leur ignorance elles
ont accusé les f(ruits. lin rensei-
gnant les acheteurs, un ¢épicier aug-
mente ses ventes et erée souvent. la
|demande régulidre d’une marchan-
tdise gqni n'a besoin que d'étre con-
'nue pour étre vendue.
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ii LA DRAPERIE NOUVEAUTE
NUANCAGE ET FACONNAGE

LE PANTALON

j Les atticles pour pantalon seront
i faits dans toutes les sortes de mar-
cchandises. Tantot d’uneseule espece
idelaine, en cheviotte pure parexem-
ple, de nuances variées ; tantot en
jcombinant.  différentes  matidres :
'cheviotte et mohair, cheviotte et
ilaine douce, ete.  Les tissusen—pei-
(gné seront faits soit en fils fins A
Pextérieur et fourrure en cardé,
isoit tout en peigné, fils gros ou don-
bles. :

On fera une large place aux dis-
positions serieuses, dans lesquelles
des légers filets ou des petits motify
orneront discrétement les tissus, La
|saison le commande. Ces marchan-
1 dises,destinées aux esprits modestes
qui redoutent I’éclat, ne sont pas
des nouveautésd proprement parler,
et la mode ne se contente point tou-
jours de cela ; il lui faut du change-
ment plus visible, plus palpable.

[.es rayures seront en grand
nombre; les dispositions en car-
reaux pourront étre tréy accentués,
On pourra tout oser pour le panta-
lon et tirer parti tour a tour des ef-
fets les plng simples et les plus va-
|riés. La diversité des combinai-
sons, ’excentrieité des dessins, ori-
ginalité des couleurs pourront et
devront produire de réelles nou-
veautés, d’autant plus que les mo-
tifs admis en ce moment atteignent
une certaine grandeur.

On sera aidé en cela par des filets
multicolores-en soie pure, en retors
réguliers ou de fantaisie. Ces der




