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Quelqîueî ii régle. quli'-ct 11.itti-

tr.' ou unle hlîroge', Il ' aura tccujcciii s
un(tifférenci-'i' la li lus petit e fractioni

d'unie secîonide entre 1hi4-tîr, quî'elle' tîar

fille- e't 1hevure é'lecîs la terré' qi

indiquei liîî'uri' %raie. D'après le prors
s.'ur Ni'wc<cnîht, le mîouvem'niît du' lat t(,rr

n'a pas été altéré (le lat (c'ntiètui ni pro

babiemnent (le la milîlièmie partie d'une'

(seconde depuis le conmmencement di' l'èri'
chrétienne ief' direc't di' c-e miotive-
tuent dei rotation est lat révotltioni aIda
rente des astres,; C'iaque étoile Imtpor-

tante, et Il v en a environ six cents, al sa
cogi tien déterminée avec soin Icar son
amcein-.ton droite' et sa dléclinaison et.

grAce à un cattalogue préparé, les astro
nomes peuvent déterminer l'heure exac-
te par le pcassage (l'un astre à unt cvr-
tain mériudien.

Les divers obst-'rvatoires du monde en-
tier, dont le pîrincipcal aux Etats-l'utisiest
l'observatoire Naval (le Washington, 1)
C. c omumunique'nt l'heure exac-te cieulx

foi s pcar jour. C'inq mitntes; avant l'en-

vo i ch iacuni de ces meiîssages, chaqu,'

ligne telegrapchiqie dit î'aYs est maite-
niue libre, i't c-haquie oîcératc'ur cesse ue

vover <li (eiélchesý Un autre tîisoc'1
d'annoncer le tempîls consiste dans li'îuî11-

plol de boules chronomlètres ('es Icoiti,.s
sont îular-écs aui sommltet îleýs édifices il''

tolites les grattci.s c-Itéè; d, 's Ftaits . )l'is

et. 'A lit îc t c î e x a c-te o ù l' hie ur e' v t iii
% () ' îl e l'observatoire, ces boleps s'al
b ais set.

Il Y a uin îùîvs clatin uss où c(pipi
qlie soigneux qu"- soient les astronome:'.,
qîuelquîe bien faites que soient I.los utuires ou les horloges, on ne peuit pas tenir
le tempis exact. C'est le Japon: le troll
lule v est Causé par de fréquients4 trenii
hiements de terre, (1liii occasionnent unie
oscillationi de la terre touas les trois ois
qluatre jours. Des astronomnes ont entre'
pis dle surmonter cet obstacle et ()itt
trouvé uin moy-en pour maintenir i'heuirc
exacte à l'horloge de l'observatoire (le To
kio. On tie pourra savoir si cette inveÀ,
tion fournira unt moyenl permanent d'l-
voir le temlps exact, tant qu'elle n'aura

- pas été ('11 usage' pendant quelque tc'mpsc

Ie but de l'annonce est de faire connaî-
tre aut public ce que volts avez à vendre
(laits Lie anntonce. Il faut Indiquer les, rai
sous pour lesqueiles le public doit acheter
vofs mrc-handises de préférence à celles
(le tout autre marchand,

C'EST UN FAIT ACQUIS
que dans la vie pratique des affaires,
les annonces Ine6rdes dans* un bon
journal de la partie, rapportent.

Faîtes un tosai dans le dePrix Courant"e
et vous serez atisfait.

AROMATES ET CONDIMENTS

>'iO1is li' [licit l*iiciiiiii',s oci c'la"sî les~

.sublstanices quii. commetii la truffe', lit sous

c-adle' le thyto, l' laurier, le girofle, Io'
.i'ti't4 dei citront et d'oratîgi' la vanille, lat

cainne'lle. î'tc., jmnsèclînt un ar<tti' qulitiii

tmet s lus agréalels au goût.
L a lifferenc' qit existe etntre' les sti

itiants î't le>s arotmates, <'onsist' suir

tout is ce iler le's icritilers sont cilsi
pl1<yes (,i cuisinei eri raison (ii' le'ur sa-
ve.'r- miais les deîrniers ne .sont i lisés
cu'à <'alîe <le leur arome. Aussi, tandlis
cltion pceuit aromatiser fortemient certai-

lies pcréparations culinaires. Il ne faut

icas laisse'r pcrédominer la saveur des sti-
mulants, ui rendraient les mets imai-i
geables.

Voici cutels sont les prinîcipauix agents
aussi bien î'n cuisine qu'en icâtîssenie e*
confiserie:

Ail-Sorte d'oignon qui dlégagie lin"
odeur très Icénétrante et îin goût très
fort: on l'emîcloi(, pour condituenter rr
tains mets.

Basilic, Marjoline et Romarin. - Coe
sotnt dî's plantes aroniatiqutes uîtilisée-
pcour atromiatiser qutelqîues marinades, po
tçuges oit certains miets. On les désigne
pcarfois sous le nom d"'Herbes à tortute'.
ucarci ' celles servent à aromatiser le
pcotage oit les pcrépcarations de la cuistibo
inglaise <lii portent le, nomi de "Tortue'

Bouquet aarnl, éqaiement appelé Boit
quet de persil-Pour la préparation dit
bouquet garni, on assemble quelqute,:
branches de persil. auxquelles on pet
alouter une branche d'estragon et quel-
fue eilles lde cerfeuil, pour en fornv',r
un petit fagot. au milieu duquel on met
tlie petite brindille de thym.i un fragment
dle feuille de laurier et un clou de gi-
rofle. On ficèle le touît ensemble, afin
que les sîubstances qui composent ce pe-
tit fagot ne s'éparpillent pas dans le Il-
iiiide. où oit le neet pcour l'aromatiser et
l'où on le retire lorsoue la cuisson tst

terminée.
Câpres-Boutons fleuris tuais non élis

itouils du câprier. Ils possèdent des lire
lîrlétés excitantes et digestives que l'on
utilise pour condinienter queiqîles sait-
ces ou préparations culinaires. Avant d"-
los emplloyer on les fait nmariner (tais:;
du vinaigrc.

Cannelle.-C'est l'écorce désséché (lisi
cannelier, arbre toujours vert qui croli
dans les régions tropicales, ("est à la
fois un condiment et un aroniate piossé-
dant des propriétés toniques et stimut-
lantes. On l'emploie dans la prépîarationî
<'un grand nombre de liqueurs. d'entre.
mets sucrés, de certaines sauces suicrées,
punchs, vins chauds, etc.

Carv.-Petites graines brunâtres pro-
venant d'une p)lante ombellifèrc possé-
dant une odeur pénétrante qui rappelle
celle -du fenouil, et une saveur qlui res-

PttI!l t.ellie dle Ilanisç et dî utiî
'îles. sont utilis,ée:; pcour la confectioni d-
lsio-trs 11( lsirs, pcarti culiièreîin esit I.-

Kitiiiel Le.îs graines de carvi suont très,:

tiîulloyéi's vis Anigletierre, ern Allemtagne'.
o'n A utrihhe et Rtusslie, pcour la con rtîciol
(e certains enttrittitts, pâtisseries i't lis

Cerf euil.- i lerbe omnbeollifère' dont If,:,
feuilles. <tut possèdent une odeur et sa-
%eur très agrMthlt's, sont utilisées q":c

viiisitie pour aromnat iser certaines sauces

Ciboule et ciboulette.-Ce sont des
plantes Intermédi<laires entre l'ail et l'oi
gnon, et dlont les pcropîriétés stimulantes
mont pcarticulièrement utllBis&s, peur l'as
saisonnemient des salades.

Coriandre.--Granes globuleusie aroma-
tique, grosse comme lin grain de poivre.
A l'état frais elle possède une odeur dé
sagréable ressemblant à celle de la pui-
naise, mais en désséchant elle devient
très aromatique. Les Orientaux, ainsi
que les peuples <lu Nord de l'Europe, en
font un grand usage pour condîmenter-
leurs mets et pâtisseries.

Echalotte.-Cette plante, du genre ail.
pcossède des pîropriétés stimulantes et e-
citantes qui sont très souvent utilisées
pour condinienter les mets et les sauces.
L'échalotte (le Jersey est particulière-
mient renommée.

Estragon.-Plante aromatique dont les
r(-i'ILls possèdent un goût agréable v(
piquanît quîi ('at utilisé pour aromnatiser
<lu vinaigre et autres prépcarations ul
n aire s.

Genivre.-laies du génevrier très aro-
miatiques qui sont utilisées peur condi
mienter certains gibiers, particulièrenment
les grives et les merles. Elles sont
également empiloyées pour la condîmen-
tation de la choucroute. Sa coction no
doit îpas être de longue durée, l)aroc
qu'elle communiquerait alors, en se dé-
gageant, une saveur Acre, due à la résine
qu'elle contient. On s'ecn sert dans les
contrées du Nord de l'Europe, pour en
faire certaines boissons et particulière-
nient du vin de genièvre et une liqueur
forte, apipelée "Gin".

Gi ngembre.-Racine tubéreuse d'une
ptlante originaire des lies -Phillipines;
elle possède une saveur âcre et brlanti-
qui a été utilisée pour condimenter di-
verses prép)arations culinaires et marina-
des, ainsi qlue certains entremets sucrés.
On en fait aussi des confitures. Elle est
également employée comme garniture ou
hors-d'oeuvre, ou même servie en sa-
lade.

Girofle. - Embryons désséchés dles
fleurs du girofîlier avec le calice et le
germe, auquel on donne communément
le nom de "Clou de girofle", qui est cois-
sidéré en cuisine comme le compagnon
Insépiarable de l'oignon. Il entre dans la
comp)osition du bouquet garni. Sa sa-
veur et son odeur très prononcées sont


