
LE FIGUIER ET LES FIGUES

Sn Aleérte, dit lIMpicier [de Parls], le
ýmat et le sol sont éminemment propi-
"-s à la culture du figuier. D'après les

.1,raIers relevés off iciels, la colonie pos-

.,i4le environ 4,500,000 figuiers dont on
't ainie le rendement moyen à près de

$2'it,004>.
Les figues d',Algrie ne sont guère ex-

pé'diées qu'à l'état sec. c'est bous cet
aspect qu'elles ont figuré aux principa-
les expcisittons de la métropole et de l'ib
( ranger où l.es plus hautes récompenses

'tir ont étié décernées.
on lira avec Intérét les passages suti-

vains d'nu récent rapporlt de M. Ernest
Chlartroux, conseiller du commerce exté-
rieur d'e la France, sur la production des
figues dans la province de Bar].

!.a cultu-re du figuier est très facile;,
n'im-porte quel -terrain lui est propice,
mais un sol riche en chaux et en po-
tasse est préMfrale, car Il favorise la
production du sucre dans le fruit.: une
tonne fumnure tous les deux ou trois ans
augmente sestlhement la production,
car les racines du figuier se dèvelop-
tient très loin et très profondément et
.sont avIdes d'enigrals. .

On doit labourer le terrain au moins
deux fois par ain, à l'automne et au prin-
teompls. Le figuier supaporte faicilemuent
les grandes séchieresses et les fortes
<haleurs de l'été; mals le froid et sur-
tout les gelées lui son-t préjudiciables.
L.e fruit soufr-e beaucoup de la rosée ma-
tinale et du brouilardc, et alors les fi-
ru'is noircissent, et se gâtent factlement.

Une opération très importante, et qui
a tlonné lieu à beaucoup de discussions,
est :a caprificabtion des figues. Voici em
qi (-lle constiste:

Sitôt que les premières figues com-
mnencent à se développer, on supend aux
arlies une braniohe de figuier sauvage,
lsortant des fruits mâles, appelé caprifi-
ce. I'n insecte, dénommé Blastophaga
grossorurn, sort du calice de ces fruits
et 'Woose, du pollen dan& la fleur femel-
11' dlu figuier cultivé en pasisant, par
l'of.; 'lis figues. ' .

C'r mode de fécondation, d'après l'o-
Ijt 'générale, est tout à fait Inidispen-

îal. la panfaite maturité du fruit.
I. -figues les plus appréciées 'de la

r-t(- de BaTi sont celles de Modu-
"4l 'rbonara, Rutîglia-no, Noicattaro,

.'."riggiano, etc.

la [alité la plus recherchée pour le
i 'est la figue Dottata, qui a la

1"'a;i '"ès fine 'et les graines petites;
~t c ensuite la ' figue à la Reine,

a V-i.erana ou Villarana et la figue de
Saint -\n1toine.

' 'tinent, dans la même année' deux
.sur le même figuier; mals; les

' lé la première pro<dülto sont
t" . meilleures, et, étant plus pré-

LE. PRtIX COURZANT

6, rue St-Sacremnent, -MONTREAL

COMMISSIONNAIRE,
Harengs fumée ordinaires
Harengs frais, tSauce aux Tomates
Homards en bottes hautes

platcs del I L
de 1lb.

Demandez les prix; :ils vous Intéress9eront.

Marchands qui Achètent des Peaux
J'achète des Peaux, Peaux de Veaux, Peaux

de Mouton. Suif ct Of-. Je paie argent comp-
tank pleine valeur du marché, f rét et droits
de douane. J'ai besoin d'an agent dans
chaque ville et village au Canada. Je fournis
l'argent et tiens mes agents bien Informés
Ecri vez-mol pour plus amples renseignements.

CARROLL S. PACE, HYDE PARK, T

LA MANUFACTURE DE CIGARES DE
L'EPIPHANIE

IL A BOURDON, Propriétaire
Marques Spéciales:-

"JACK O'DIAMONDS"
"OMAR" et" DAWSON "

Ces cigares sont fabriques avec les meilleurs
tabacs mélangés.
"Salvador", "Belle-Canadienne"

et "Standard Coin"
Cigares oelusivement en TAnAc CANApiEN.

Tous d'un goùt fin exquis et d'un arôme déli-
cieux. La qualité et les prix défient toute
compétition.

Lake of the Woods IiIing Co., Ltd
FABRICANTS DE

Farine "6FIVE 1ROSES"
Meunerie à Keewatin,

Capacité 4000 barils par jour.

Meunerie à Portage-Laprairie
Capacité 1500 barils par jour.

Capacité Totale 5500 BARILS PAR JOURI

BUAUX,
MONTREAL. TORONTO, WINNIPEG.
KEEWATIN, PORTAGE-LAPRAIRIE.

vo cCs , lti oni fls deC<' nli' e d 'êtr<e hieni sé-
p'hées avant tl'époqune dles pluies.

Il existe Une quialilté dut figuier q,.!
produit trois récoltes chaque année
ifiguestre volt unann].

Un arbre (le moyenne gi'andoti' eii bon
etat peut litrodultre (le 60> à 81) kllograni-
imes 1130 -à 17-5 IbsI de figues friaîches.

Le séchage des figues c'ommence dans
la s4.conide quinzaine dii mois d'août et
icon lin ui penhdantt touit le nils dle setp-
ILombre.

En 8&challd. les figues pterdent les
lîleux tiers <le Iln po)ils; 'e(sd-û%-dIre que
Ipour obtenir I0 (t kilograMilles (le figues

sè'eIl faiut environ 300l k ilogramnmes
ide figues fiaiches.

1Après la <lessivatiIon, les fruits con-
itiennent environ 21) à 2,5 p. 100 d'eau,
o60 à 70 p. l11) <le Matière sutcrée, et 8

.~11 p. ](14) d'*allbiîinie, rendre, etc.
On cueille les figues par tin temps sec,

,quand elles sont très mûres et même un
.peu fanées; otitie apyerçoit, lorsque la
peau se creý(vasso et se gerce et que <le
t>etites gouttes d'un liquide sucré se fot'-
m~ent à l'oeil dut fruit.

FI faut cuîeillir les figues -,oign ilsc-
,ment sur I*l'arbre ni(>nie afin que la
queue y reste tout entière. Il serait in-
..liqué (le leu.r faire subir- une fumiga-
,tien sulfureuse avant le séchage, afin
quî'el les consprvent lentr belle couleur
b'lanche, mais on ne pratique jias géné-
ýralement cette otpération.

Les figues son t soigneusemien-t placées
une à côté <le l'antre stuî (les claies (le

roseaux, (le jo-ne ou d'seet exposées
iux rayon6 <lui soleil.

On les abî'iti: pendant la nuit d]ans unt
oural aéré, afin d'mêhrl'action nié-

f'aste (le la roé,ou bien oyn les c«<ivre
avec (les nattes. Il faut tâ:cher que la
I lessication s'at hève le plus tôt possi-
1ble, Pour olytenir unt produit de parfaite
l2ongervation. Pour faciliter' le séelhAge,
El es!t utile de retourner fréquemment les
lgues et dle les aplatir unt peu avec les

doigts.
Si lès pluies interrompent la dessica-

idon, le fruit fermnente et se gâte; il est
laécessajre alors d'ôter les figues véreu-
I-es ou malades qui pourraient gâter
leurs voisines.

Tutes !es figurs imi séchant pas le
-iême jour, on enlève dles claies, au Ltur
et à mesure, celles dtont la desstcation
est acûomplie. Quand les figues sèches
sont destinées à l'e,-portation outre-
mer, pour augmenter la durée de leur
conversation, on leýs trempe parfois dans
-l'eau salée brouillante, afin de détruire
teps larves dI'insecteýs quil s'y trouvent
sqouvent; mais ce traitement n'est pas
fréquemment applique, c-ar il fait lier'
dre aux figues leur' belle couleur bian-
ih e.

Les appareils dle dessication, à la va-
î>2ur, qui ont ob)tenu en Amérique d'a-
bord, en Franc-c et en Allemagne ensui-

C'ST u'ne marchandisehonnête et juste l'ar-
ticle pour--créer ou

étendre u courant d'affaires.
Les meilleurs épiciers se font

iun devoir d'en tenir toujours
en stock.

VOIR LES COTATIONS DANS
NOS PRIX COURANTS


