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date de 1882, et qui sont aujour-
d’hui au nombre de 1,032, compre-
nant 170,000 associés, le commerce
des mufs et des volailles a pris un
grand essor.

. En Italie, au contraire, la coopé-
ration. appliquée A 1'agriculture est
encore presque inconnue, sauf en
Lombardie, et en Vénétie, ou quel-
ques essais .ont été faits, doxlt les
résultats ont été excellents. -

Quelques publicistes se donnent
a tiche de stimuler, par I’exemple
de 1’étranger, I’initiative des culti-
vateurs italiens, en invoqnant les
pertes «de la derniére année, pour
les accuser d’inertie et leur faire
craindre que leurs produits ne
soient supplantés un jour par la
concurrence des antres nations agri-

coles,
-———————

LE MUSCADIER

I.e muscadier-est de la famille des

lauriers ; quoique l’arbre soit de |

petite taille, i1 est cependant fort
élégant et d’un trés bel aspect. Ori-
ginaire de 1’Océanie, il fut importé
a la Martinique il y a un peu plus
d’un siécle ; mais on prétend qu’il
est "‘connu des arabes depuis tres
longtemps. Tout le monde aujour-
d’hui connait la muscade, cette
épice si recherchée de la bonne cui
siniére ; aussi serait-il intéressant
de connaitre la culture du musca-
dier.

Comme tous les arbres en général,
le muscadier demande un terrain
riche en humus, mais il croit de
préférence dans les terres d'allu-
vion ; les racines sont peu profon-
des et ’arbre demande d’étre abrité
des vents. Certains propriétaires
prétendent qu’il craint l'air de la
mer, d’autres disent que non. Je
crois que les uns et les autres ont
parfaitement-raison, car j’ai va de-
puis le bord de la mer jusqu’a des
altitudes élevées des muscadiers qui
étaient magnijfiques ; cependant,
puisque I'arbre craint le vent, il est
certainement plus avantageux d’en
faire la culture dans les régions
placées sous le vent plutdt que sar.
le littoral, qui est balayé par les
vents alizés comme nous l’avons
déja vu.

Le muscadier se reproduit au
moyen de grainesque 1’on séme frai-
ches ; elles mettent assez longtem ps
a germer ; trente i quarante jours
environ. Lorsque les arbres ont
0™70 4 0m80 on les transplante A la
distance de 7 & 8 matres dans des
trous préparés. pour cette circons-
tance ; les racines sont trés fragiles
et la transplantation exige beau-
coup de précautions. Pendant’les

faites avec des feuilles du bananier ;

-macis ; cette coque contient 1’a-

"tombe & terre, ce qui est un grave

_veloppe charnne et on expose les

.les amandes suivant leurs dimen-

“depuis plus d’un quart de siécle.

premiéres années on tient la jeune
plantation a l’ombre au moyen de
toiles, ou encore avec des claies

il faut sarcler sonvent, en ayant le
soin de point déranger les racines,
qui sont superficielles.

L’arbre ne commence 3 produire
que sept 4 huit ans aprés sa planta-
tion ; mais il devient trés vieux, il
fleurit toute 'année et donne géné
ralement trois récoltes par an, de
mars en avril, de fin juin en aodt
et en novembre ; cependant la
deuxiéme récolte est plus produc-
tive que les deux antres.

Le muscadier est un arbre dioi-
que’; aussi doit-on observer trés
attentivement les fleurs dés qu’elles
apparaissent, et si les pieds méiles
sont trés nombreux il faut avoir
recours A 1'ététage et greffer des ra-
meaux pris sur des pieds femelles.

La noix met environ six mois
& mirir ; la maturité se reconnafit
facilement car les fruits deviennent
jaune-citron, leur enveloppe char-
nue s’entr’ouvre et laisse voir une
coque d’un rounge éclatant appelée

mande, qui est la muscade. Il ne
faut point attendre que la maturité
80it trop compléte, car dans ce cas
le fruit se détache de l’arbre et

inconvénient, car sa qualité est bien
inférieure A celui qui est directe- "
meont récolté sur 1’arbre.

Apres la cueillette on enléve I'en-

noix au soleil peundant plusieurs
heures par jour, ou bien on les
chauffe dans une étuve a 60°, en-
suite on casse la coque et on classe

sions. On en retire alors une ma
tiére grasse appelée beurre de mus-
cade, qui est utilisé en parfumerie
et qui est méme t1&s recherché pour
son arbme. o,

Lorsqu’il s8’agit de conserver la
muscade, qui 8’expédie dans tous
les pays du monde, on se contente
de débarrasser la noix de son enve-
loppe charnue, puis on l’expose au
soleil pour la faire sécher ; quand
elle est bien séche onm la trempe
rapidement dans un lait de chaux
pour la préserver de l’action de
I’humidité et des insectes.

La muscade absorbée en grande
quantité est un poison, et les méde-
cins ’emploient comme narcotique.

——e—————

Pour étre certains de la qualité du chocolat
que vous offrez 4 vos pratiques, vendez le
chocolat de Fry : sa réputation est faite dans
le monde entier et de nombreuses récompen-

~es attestent son mérite. MM. Damase Masson
& Cie rue St Paul, Montreal en ont ’agence
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La semaine qui vient de 8’écouler
est une de celles qui comptent au
point de voe commercial de Québec,
D’abord, il 8’est fait la premidre
expédition d’une cargaison com-
pléte de grains par des armateurs
de Québec, ce qui paraissait pres-
qu’une impossibilité jusqu’a récem-
ment. Nous avons souvent fait re-
marquer, au cours de nos chroni
ques, que l'initiative des hommes
d’affaires de notre ville faisait dé
faut chaque fois qu’il 8’agissait de
grand commerce d’exportation. A
part les chargements du bois de
construction, nous n’avions absolu-
ment que des quantités infimes de
marchandises 3 expédier 4 1’étran
ger, et c’est & peine 8i les compa-
gnies de navigation océaniques dai:
guaient 8’en oceuper.

Les récriminations & ce sujet
étaient fréquentes et ne manquaient
pas d’amertume. Tout le monde se
gsouvient encore que les taux de fret
étuient moins élevés de Montréal i
Liverpool que de Québec 2 Liver-
pool, malgré la différence de dis-
tance, et que souvent méme les
marchauvdises & expédier de Québec
étaient d’abord dirigées sur Mont-

| Téal pour y étre chargées sur fes—

steamers, afin d’éviter de faire es
cale 2 Québec. Il en était de wméme
pour les objets d’importation adres-’
8és 4 des maisons de Québec : les
steamers passaient devant la ville
sans arrét et se rendaient & Mont:
réal, o ces effets étaient renvoyés
ici par lateau ou par voie ferrée.
C’est I’histoire du commerce de ces
derniéres années que nous écrivons.
La méwe chose peut encore se faire,
wais il est certain que ce n’est plos
une uécessité comme auntrefois;
qu’il 8’agisse d’importation oud’ex-
portation, le havre de Québec est
aujourd’hui fréquenté par des vals:
seaux qui y prennent et y déchar
gent leurs cargaisons entiéres, inau
gurant ainsi un ordre de choses qu!
tend 3 se développer de plus et
plus. .
A ce propos, la nouvelle se coufir

me que les estimations budgétaires
du gouvernement fédéral contien:
nent une appropriation de plusleu’l;b'
centaines de mille dollars pour e
clairage électrique de la route dudt
Laurent depuis Québec jusqu’at
Golfe. Les travaux doivent étre



