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Nous pensons que la deman

LE PRIX COURANT

mellleure et nous conseillons d’'expédier.

Nous cotons : Grodsses balles Petites balle
Foin choixX............. $18.00 & 19.00 $18.00 & 19.00

oln Nol....voevuvnenns 17.00 4 18.00  17.00 4 18.00

oln NO 8. vanesssninvss 15.00 4 16.00  15.00 & 00.00
Foin No3....c.cuvneenn 12.00 i 13.00 12.00 & 13,00
Fdin tréfle mélé: ...... 12.004 13.00  12.00 & 13.00
Pointréfle ....... ..... 12.00 4 00.00  12.00 & 00.00
Paille de seigle lide.... 12.00 4 00.00  00.00 & 00.00
Pailledeseigleen balles 9.00410.00  %9.00 & 10.00
Paille d'avoine......... 8.004 9.0C 8.004 9.00

Marché de Montréal

Le foin est ferme sur place par suite
du peu d’arrivages. TLa récolte dans no-
tre province est au-dessous de la moyen-
ne et il est difficile de se.faire une idée
des quantités que nous pourrons expor-
ter avec les reports de la précédente ré-
colte. Pour le moment, il est inutile avec
les prix actuels de songer a exporter
avec profit.

. Nous cotons sur rails & Montréal par
~ tonne, en lots de char:

Foin pressé .. 10400-10.50

Foin pressé No 2 . . . . . 9.00 9.60

Foin mélangé de trefle . . 8.00 8.50

Foin de treéfle pur . . . . . 0.00 8.00

Paille d’avoine . . 4.00 4.26

PEAUX VERTES

Nous cotons:

Peaux de Montréal, Boeuf No 1 12ic.;
-No 2, 113c.; No 3, 103c.; veau No 1,715¢.;
No 2, 13c.; moutons,50c.; agneaux, 50c.;
cheval, No 1, $2 et No 2, de $1.50.

Peaux de la Campagne: boeuf, No 1,
11%ec.; No 2, 11%ec.; No 3, 1014c.; veau
No 1, 16ec.

ANIMAUX DE BOUCHERIE

Le marché est tranquille.
Nous cotons

Boeufs vivant . les 100 1bs. 0.00 5.00
Boeufis abattus . les 100 lbs. 0.00 9.50
Taureaux vivants .les100 lbs. 0.00 4.00
Taureaux abattus, les 1001bs. 0.00 7.50
Veaux vivants, la pieéce. . . 6.00 30.00
Veaux abattus, les 100 1bs. 9.00 10.00
Agneaux vivants . . la piece 2.50 8.00
-Agneaux abattus, les 100 1bs. 0.00 15.00
Pores vivants . . les 100 1bs. 0.00 8.30
Porcs abattus . .les 100 1bs. 11.25 11.50

EMPLOI DES FRUITS ET LEUR CON-
SERVATION

—

[Cours de M. Arnou aux Commis Epi-
. clers de Paris.]

_—

Les fruits tiennent une grande place dans
le commerce que nous exergons; ¢’est un des
meilleurs pro%uits de la nature et dont I’uti-
lisation est pour ainsi dire illimitée.

Nous nous occuperons seulement de leur
préparation et de leur conservation au moyen
du sucre.

Les fruits qui nous intéressent sont les
fruits de table ; d’abord les fruits rougss :
fraises, framboises, groseilles, cerises, cas,

" 8is, etc ; ensuite-les fruits & noyau : abri-
cots, péches et prunes ; puis les fruits &
épins : pommes, poires et coings ; enfin,

g’autros espéces _telles que les oranges,
citrons, ananas. Voici les principales sortes
que nous allons examiner.

Les fruits sont utilisés et transformés de
toutes fagons soit comme fruits confits, soit
en compotes, en confitures, gelées ou marme-
lades : soit conservés au naturel, pmva

Pour la qualité et la pureté,

achetez I’

Exira Granulé

Et les autres sucres rafinés

de la vieille marque de

confiance
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LIMITEE.
MONTREAL.

L’Etablissement
d’un Commerce.

Un Commeres peut s'établir pour

un jour sur tout
ce qu'un argu-
ment plausible
peut vous Induire
a acheter.

Un Commeree qui doit rendre

une affaire forte,
permanente et pro-
ductive, ne peut
s’établir que sur
une marchandise
de qualité. — une
marchandise qui
satisfera vos
clients et basera
leur confiance sur
vous.

Les Viandes de Clark

Etabliront votre Commerce.

ati ; Boit preparés a ['eau-de-vie, ouw
employés pour des sirops.

Confitures.—On désigne sous le nom de
confitures certaines préparations faites avec
des fruits, des sucs (Ké fruits, des plantes et
quelquefois des fleurs ; on leur ajoute du
sucre pour les conserver et les rendre plus
agréables au goit.

Les confitures liquides se divisent en mar-
melades et en gelées. -

D’autres confitures séches sont désignées
sous le nom de pdtes ; telles sont les pates
d’abricots, de pommes, de coings et de divers
autres fruits.

Marmelades.—C’est le nom générique des
confitures dont le fruit est employe tout
entier sans &tre passé an tamis ; le sens que
nous lui donnons en France est plutdt pour
désigner une confiture ordinaire, on dira
simplement abricot, par exemple, pour la
confiture de ce nom, le nom marmelade
d’abricot est peu employé.

Les confitures de cerises, de fraises et de
framboices se font de la méme fagon, elles
ont la méme formule :

20 1bs fruits épluchés,

4 1bs jus de groseille, (gadelle), -

24 1bs sucre b%anc,
faites fondre le sucre dans la bassine avec un
peu de jus de fruits ou 4 défaut de jus, dans
trés peu d’eau. Faites cuire le sirop au cassé,
ainsi que je ’ai indiqué pour la cuite des su-
cres; 4 ce point, versez les fruits dans ce
sirop bouillant et laissez cuire 15 & 20 minu
tés selon I’activité du feu,la maturité dn
fruit et ’état ot il se trouve par I’épluchage;
écumez & mesure et lorsque la fermentation
est partie, c’est-ad-dire lorsqu’une mousse
blanche légére qui s’é1ait formée a été énle-
vée & mesure de sa formation, vous versez
du jus de groseille ; deux pintes pour les
cerises et les fraises dans la quantité indiquée
ci-dessus, soit pour 24 1bs de sucre, 20 lbs de
fruits et 4 lbs de jus de groeeille; cette ad-
jonction donne de la consistance & la confi-
ture qui, sans cela, resterait un peu liquide.

Pour la marmelade de frambroise, on em-
ploie 16 1bs de frambroises épluchées, 8 lbs
de jus de groseille pour 24 1bs de sucre blanc
et on opére de la méme fagon.

La préparation du jus de groseille se fait
en écrassant la groseille et en la mettant
crever dans la bassine avec un peu d’eau, une
Einte environ pour 40 lbs degroseille. Laissez

ouillir cing minutes environ, de maniére
que les grains s’écrasent facilement et ver-
8ez sur un tamis de fer ou de laiton. Pressez
le mieux possible et laissez égoutter pour
mettre ensuite le marc & la presse afin d’en
retirer tout le jus. 100 lbs de groseille don
nent environ 75 lbs de jus, dans les années de-
moyenne qualité, il y a des récoltes qui don-
nent un jus plus épais et de densité assez
grande, d’autres ou le jus est plus faible, la
qualité s’en ressent comme de raison.

La groeeille rouge doit étre employée de
préférence & la blanche; n’étant pas trop
mire, la gelée se fait mieux; elle doit étre
aussi fraiche que possible, rans étre fermen-
tée,

Le jus de cassis et la gelée de ce fruit se
préparent de la méme maniére, on mélange,

ar moitié, le cassis avec la groseille, car les
ﬁaies de cassis ne donneraient que peu de jus
et le golit en serait trop fort.

Abricots.—Abricots épluchés 25 1bs, sucre
blanc 25 1bs. )

Faites blanchir les abricots. c’est-a-dire
faites les cuireavec un peu d’eau, undemi-li-
tre pour la quantité indiquée. Kemuez sans
ceese avec une spatule en bois pour que le
fruit ne s’attache pas au fond de la bassine.
Laissez bouillir quelques minutes, jusqu’a ce
que les abricots soient marmelade et que
I’écume soit passée ; c’est ce signe qui indi-
que qu'il ‘'n’y a plus de fermentation. On
verse alors le sucre et lorsque 1’6bullitioy



