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LE PRIX COURANT

net de voyage, rédigée sur ce sujet a la
suite d’'une réception chez le gouverneur
indigéne de Salé, antique ville sainte du
Maroc, restée tout & fait étrangére a la
pénétration Européenne, et que je tra-
versai, en 1897, & la suite du Prince de
Monaco.

On apporte, devant 1'un des hauts per-
sonnages de l'entourage du gouverneur,
un plateau circulaire sur lequel se trou-
vent une petite théiedre de métal, & cou-
vercle surélevé, un sucrier de verre, une
boite dans laquelle est renfermé le thé,
et une autre renfermant des feuilles de
menthe fraiche. Sur ce plateau, sont
piacés un certain nombre de tasses en
porcelaine décorée et quelques gobelets
de verre, également décorés.

Au centre du plateau se trouve un ver-
re & pied. Tous ces objets, de porcelaine
ou de verre, sont ornés de dorures va-
riées. Ils sont certainement européens,
mais je n’ai pu y voir de marque de fa-
brique; je les crois allemands, comme la
plupart des menus objets, d'un luxe hé-
téroclite, dont s’entourent les riches Ma-
rocains.

Le personnage devant lequel le pla-
teau a été déposé met dans la théidre
quelques pincées de thé et de menthe,
puis il y verse de ’eau bouillante renfer-
mée dans une sorte de samovar, de fabri-
cation allemande, parafit-il. Cette pre-
midre infusion est versée dans le verre
a pied, et emportée, pour étre probable-
ment jetée.

On met alors dans la théiére une quan-
tité de sucre telle, que l'infusion en de-
vient un véritable sirop. De cette infu-
sion sirupeuse, on remplit trois des go-
belets de verre présents sur le plateau;
le contenu de l'un d’eux est dégusté os-
tensiblement par celui qui a préparé le
thé, les deux autres sont reversés dans
la théiére.

Cette dégustation parait avoir pour
but, non seulement de renseigner sur la
qualité du breuvage et son état de satu-
ration par le sucre, saturation que l'on
achéve s'il en est hesoin, mais encore
d’édifier les hotes sur I'inocuité du breu-
vage qui leur est offert; cette derniére
précaution n’est pas inutile au Maroc.

A Salé, une fois l'infusion répartie
dans les tasses et gobelets apportés sur
le plateau, les tasses nous furent pré-
sentées, tandis que les gobelets étaient
offerts aux soldats marocains d’escorte.
‘Les Marocains dégustent lentement leur
thé, en le humant bruyamment; inutile
d’ajouter que la boisson ainsi‘ préparée
n’a rien de commun, au point de vue de
la saveur, avec l'infusion simple que I’'on
consomme généralement ailleurs.

Parfois, les Marocains préparent plu-

sieurs infusions, aromatisées chacune a-

vec des- herbes différentes, et qui sont

bues successivement par les convives.
De tout ce cérémonial, il se dégage au
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LA FARINE PREPAREE

(Self-Ra’sing Flour)
DE BRODIE & HARVIE

cst.aujourd’hui la farine pre férée des
ménupércs. Klledonneune excellen-
te patisserie, lézére, agréable ¢t re-
cherchée parles amateurs. Pour réus-
gir la patisserie avee la farine prépa-
rée de Brodie & Harvie, il suflit de
suivre les directions imprimées sur
chaque paquet. -

10 et 12 Rue Bleury, MONTREAL.
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'EST une marchandise
c honnéte et juste l'ar-
ticle pour créer ou
étendre un courant d'affaires.
Les meilleurs épiciers se font
un devoir d’en tenir tounjours
en stock.

VOIR LES COTATIONS DANS
NOS PRIX COURANTS.

moins deux faits spratiquement intéres-
sants: la recherche, dans Il'infusion du
thé, de parfums étrangers a celui-ci, et
la proportion énorme du sucre consom-
mé avec elle. Lorsqu’on introduit du
thé au Maroc; il y a donc de grandes
chances pour que l'on soit assuré, en mé-
me temps, d’'une trés large demande de
sucre. Cette denrée est assez chére dans
ce pays; en user, et surtout en faire a-
bl‘:lS, devient un signe de. richesse que
l'on aime a4 étaler avec ostentation.

La question des parfums étrangers est,
elle aussi, assez intéressante.

Quoi qu’il en soit, il est probable que
le Maroc, une fols rentré dans l'ordre,
offrira un champ au moins aussi vaste
que par le passé 4 l'activité et & I'habile-
té commerciales des intéressés, et qu'’il y
aura, alors, un moment & saisir pour y
réouvrir et y accroftre le débouché déja
acquis par le thé. — [Journal d’Agricul-
ture Tropicale]. H. NEUVILLE.

La qualité de la matiére a lire dans
une petite annonce a plus de valeur qu’un
grand espace rempli de banalités.

CERISES SECHES.

d OUR préparer ces fruits, on ne doit
9 pas employer les cerises douces, tel-
P les que guignes et bigarreaux; les
meilleures espéces & prendre somnt les
cerises aigres a petits noyaux. On at-
tend qu’elles soient bien mares pour les
cueillir. On les met en petits paquets
avec les feuilles de 1'arbre pour fournir
un peu la poignée. Plusieurs paquets
liés ensemblée forment un bouquet. On
les dispose sur des claies que l'on place
ensuite au four aprés la sortie du pain.
On les laisse de douze & quinze heures
puis on les retire et on les laisse a l'air
quelques heures. Le four est chauffé
légdrement 4 nouveau et on remet les
claies; de temps en temps, il faut sur-
veiller les fruits pour qu'ils ne desseé-
chent pas trop. Enfin, on laisse septer-
miner 2 l'air leur dessication, soit au so-
leil, soit dans une pidce disposée au mi-
di. Les cerises sont séches a point lors-
qu'elles sont vidées sans étre dures et
quelles ont ung couleur brun rougeatre.

Au bout de .quelque temps, lorsque la
dessication est compléte, on les serre
dans des corbeilles ou des caisses gar
nies de papier et on les tient dans un en
droit sec.—[L’Epicerie Francaise]. L. A.

“ Le Petit Journal”, un quotidien, pu-
blié & Paris, réclame une circulation dé-
passant un million d’exemplaires par
jour. La “ Revue Impériale”, un journal
publié pour I'usage de I'Empereur d’Au-
triche, a une édition de trois exemplaires
seulement ; on considére que c'est le
journal qui a la plus petite circulation
dans le monde entier. ..



