
LE PRIX COURANT

sont assez semblables à celles des gro-

sti;;iers. Les giraines ne mûrissent que
s.vcessivement, la récolite dure quelque
temrps et on ne les cueille qu'au fur et à
mî-ure de la maturité; ces graines sont
recuieillies sur des toiles où elles sont
niîes à sécher, %puis mises en sacs pour
los livrer au commerce.

Le poivre est cultivé dains l'Inde, sur
;a côte du Malabar, à Java, à Sumatra et
u;lns l'Indo-Chine.

Tel qu'on le reçoit, Il est en petits
grainis ronds, de la grosseur d'un petit
pois, très ridé. et recouvert d'une écorce
brime. En le faisant tremper, on peut fa-
cileient enlever cette écorce; alors on
trouve en dessous un.grain blatrchâtre,
assez -dur, recouvert encore d'une pelli-
cale mince fortement adhérente. L'inté-
rieur est formé d'une matière compacte,
amylacée avec une petite ca-vité au cen
tre. La saveur de ce grain, ainsi que
celle de son écorce, est âcre, brûlante et
aromatique. -

On distingue plusieurs sortes de poi-
VIre:

L. "poivre Tellichery", provenaint de
la côte du Malabar, on distingue dans
Cell' provenance 1"'Alépy", qualité re
ii;nmnée avec juste raison.

Le "poivre Saïgon"; on désigne sous
cei nom tous les poivres de l'Indo-Chine,
(le l'Annam et du Tonkin. Les grains
sA: plus gros que ceux de l'Inde, noirs
e bien ri-dés; la poudre qu'il produit es'

risie et assez aromatique.
Poivre blanc. - Le poivre blanc vient

<h- mêmes contrées que le poivre noir.
-i la même graine, cueillieý sur la mê-

,- plante, mais traitée différemment à
récoite. On l'obtient en laissant da-

v:;!nIîge mûrir le fruit, et en le faisant
Iliaérer dans l'eau pour lui enlever sa
irnière enveloppe qui se détache par la
Il' -iccation1 et ensuite par le frottement.

Umné a désigné sous le nomude " Pipe,
m" une espèce trouvée à Java; cett3

assez rare, n'est pas répardtedans
m llmer.ce.

poivre blanc est sphérique, d'ul
grisâtre, le grain uni · d'un côté il
une petite pointe, à l'opposé unc

rice ronde provenact de l'enveloppe
i en est détachée. Le grain est formé

substance cornée, féculente comme
le poivre noir. La poudre qu'il pro-
enant d'être moulue est Jégèrement

elle blanchit légèrement après
qles jours de pulivérisation.
i appelle poivre "mignor.ette", du
re blanc, concassé assez fin, dont on
'ilevé. la pondre fine pour en faire
-orte de semoule. Ce poivre est em-

dans quelques mets relevés et pour
sonner les huitres fraiches.

(A suivre).

a publicité, c'est la multiplication des
, es. e

Pour la qualité et la pureté,

achetez l'

Extra Granulé
Et les autres sucres rafinés

de la vieille marque de

Baratte-Malaxeùr Gosselin
Nous donnons ci-contre la vignette de

la BaratteMalaxeur Gosselin. Comme
l'indique son nom la Baratte-Malaxeur
est une comibinaison de la Baratte et du
Malaxeur. Cette comibinaison offre des
avantages multiples que connaissent tous
les fabricants de beurre, mais la Baratte-
Malaxeur de Gosselin a une supériorité
rarquée sur les appareils similaires en

-plusieurs points. C'est la seule qui per-
mette de faire le malaxage la porte fer-
mée ou ouverte à volonté. Avec la porte
ouverte l'opérateur peut juger en con-
naissance de cause du degré de trav'ail
du -beurre, et il lui est loisible de fermer
la porte s'il devient nécessaire de ne pas
modifier la temipéàrature du beurre.

Dans l'auppareil Gosselin le barattage
et le malaxage peuvent se faire à plus
basse température que dans n'importe
quelle autre baratte-ma'laxeu.r; on obtient
ainsi un meilleur produit avec un rende-
ment supérieur.

Le fonctionnenement de l'appareil est
des plus simple: pour transformer la ba-
ratte èn malaxeur, il suffit de détplacer
un levier. -L'appareil étant construit
d'une manière très simp'le et solide à la
fois, il ne se dérange pas; il marche sans
bruit et sans usure et Il peut être facile-
ment nettoyé, toutes ses parties pouvant
être atteintes avec la brosse.

Pour tous renseignements complémen-
taires nous prions nos lecteurs de s'a-
dress(r . la ('C' <le Laiterie St-Laurent,
10 Pla'ce Youville, Montréal, qui se fera
un plaisir de Icur .donner toutes les ex-
plications voulues.

La "Salada" Tea Co., jusqu'au com-
rrencement de novembre, a eu une aug-
m-entatior générale le ses affaires au
Canada et aux Etats-Unis; cette augmen-
tation est de 2- p. c. sur la période cor-
resnondante de l'année dernière. C'est
Fangmentation la plus extraordinaire que
cette compagnie ait jamais connue ;
c'est sa récomipense Iîour bien servir le
.public.

Pour les 'poisasons de conserve, rien de
délicieux comme ceux de la marque
"Brunswick". Cette marque est la pro-
priété de MM. Connors Bros., Limited,
Black's Hear'bour, N. B., dont les hareng3
"ki'ppered" et les "finan. haddies" sont
bien connus du commerce.
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The Canada Sugar Reftning Co.
LIMITÉE.

Voici la Saison des Tartes
au Mince Meat-....m

Mettez en évidence
un étalage de

Mince M at
de Clark

et vous serez étonné de

la quantité que vous en

vendrez. On emploie

énormément de Mince

Meat; meilleure est la

qualité, plus fortes sont

les ventes.


