
LE PRIX COURANT.

grosseur. Les qualités- Inférieures et dé-
fecîuieuses sonît cxîuêcliées en sau's le 44 à
55 livres.

Les figuies ('oseuiza viennent die la Ca-
abeet die la. Poille (Itle.Elles sonît

le gr'osseiu' niinycune, saines <'t (le bîonnec
conser<vait icni, à <au<su' 'le ]l piî~îeau 'il' i ic
et épiaisse. sansi ce lé,geri défa ut elles se'-
railent. t jarfali <s.

IPS filucS (il~a IVc' de La3'0I'quIc'. de
M~ahaga ci('.'lc'ii. <<t uni goût siccié

1110ili * eioiiîuct leur î piix iliocléré.
Les figuecs ( cîiîi;ii î's. de' liovelau<ci'

poritiugaise'. v'iennenit <'n c'alas (le 22 à :,::

lc'tit os asse'z bonîneis. a vi ci gei' gollt d1e
iliil 011 (If pin i l('ic

C'elle's (le htcîiigif. Mîc111 jîllsioiiîe,
titi lces v'':ît<il gicîclils 'alias fli' :11 à 9:
livres, c'e'lle r .iguic' asstz Ilui'e e'st mial soid
giffe estf il ligée <1<' figuic's sc"clies sans

sa tf'ti ait fî'îî dii sîlil e~t l;1 rii'iiie r;ifi'i-

t-lîîIK' 11 cii'iî clis l' sol] (Il, l'Alg(éic'
(' Iri la 'liuisir' OIl ;I (ué Ivi îiîî''

ses5 iisis gli:ii (.111- licîtuî'ci'cit<ilii

fru'i is o il; liTs l ilssicsiiià-

fî'îîfis cci ill i c'l'u ' clc' e cil
1 i alle i uivilfî vli i lilc''i'4 cl'-

11ii 1c's ; iiti '. si .lît à 1 0O îliil

c îcîc'hcisc'îîîi ic'p 'tîs fi 12 d' l'es 1-6-

lai's da idis 1'~iilall i'iv Isorte st

i. 1< li,'s I 'lîccidli'ci'Bsi' s

~'ciît'lucis-a iliiciguic îl i~'c77 I-.
''sn us avocir' loch: ;119<111iiiic ' i'éai':finu.

Il suîffit ci' Iv. iiîrsc I' le (;lls hî's <'ais-
sî's. le's':.t ;i ii.cufi ii faIiruiiii

e'st ias ;iiguic'tlin.cc cii l:Itt"'<iîii

quiielle e'st t'iilcc flou i iS 'X''hiiiî ili
les <<<<c fii.

('li.iam s c't 11î;iîî11 î. Oic ijiili' gé--

cinit le's Iiiaii s oui1 i'c.. ic' ciu îi

bies: he ncîî lia ''ii>ii 'llliîoîil
gali ci'ieit au iii;ii'i'iifîli'l ile11. donti les
fr'uits nî'ont jamias li ét-( <ccillisi.é,

Les c'lîàtaigiies scIlt i'éî'îiliéfi-'V- dcis lis
bis et I os foi'éts~ c'o sontl le's t'rc il.s des

arb'r îes 8:c1i%.'a ges n 0îi g' ffés : il ( les
chîât ai guies iscxgr'osses. nW<is is Son t
alo u a0ii1'1'ée que les iiaci'rcius. (.es
fi-tilts sonlt i-(Siiu is soit% .'vnt lei\ xou trunis
ensnîile îl;iiîs le îîéîliqu.il'collîc'î': ilIs
sont pr1esqueC- toujours, dlans ('e cas, j1pla.
tis d'un côté et se .divisent en deux par.

ties, réunis qu'ils sont par une membrane.
Les marrons, au contraire, sont récol-

tés sur dles arbîres améliorés par le Senlis
ou la greffe. Ils sont assez gros, généra-
lenment presque toujours seuls eý r-onds
dans leur gousse ou involucre, Ils ne sont
pias non plus cloisonnés.
*Les châtaignes sont récoltées dans les

bois les environs (le Paris, clans le Li-
iiiioisin. La cliâtaigne nouzillarde (le Tours
et dle Poitiers est assez renommée, elle
('st assez grosse et de conserve.

Les marrons <le flretagne, dle Redon,
sont appréciés; Ils sont sucré.s et fani-
lieux, nmais leur conservation est assez
limîitée.

Les meilleures sortes (le miarrons vien-
nient dii Lyonnais, (le l'Ardècele et du
Var: ces diverses qualités sont employées
liair les confiseur s pour fabrniquier les mai-
rons< glacés. Ce soîît les pîremièêres soi-tes
a femloyer.

Ceux d'Italie, (le Tutrin, sont assez gins
et formeni iit u n appj oin<it con sidciérale pori

<'et te grande consommation; Ils rival i-
sent avec les <marrons français dont je
virus dle v'ous parnier.

l'es marnons (le Florne et (le Na pies
soînt ibi <s gros que les priécéudents, mlais
ils sont aszdurs et coi'iaces et. par îcon-

séq<îeît cdiffic'iles à confire; maýlgré( c'ela,
ils sont recherichés parc'e qu'ils restent
ent ieris et font îeu <le déchets dans lent-~
<<<a utiulla tion.

FellITS EVAPORES

Souis ce nom. on désigne les fruits secS
<'oli cri niés cii caisses Importés d'Ainéri-
file. ('es fruits sont pîrépar'és dans les

"evaoraeii~s. iloi' le nomi qui leur a été
donné. C'es app<areils consistetît en unîe
gî'aMIic calisse rectanigulaire en tôle. l'inté-
ieur dlisposé pîourî recevoir <les châAssis
inétalliqiucs sur- lesqîuels sont dispiosés les
fi-'its: nu foyer pmour produire la chaleur
et. enifin. un pîuissant ventilateu r pour'
faire uni cour'ant d'air chaud : voilà la dis-
positionî génér'ale cie c"s évapiorateurs.

Aîîricots.-Ces fruits dloivent être pres-
quîe nillI's. sans êtî'e nmous, afin d'être fael-
liî-ieîît façcolIîés. Ils sonît couplés en (leux
t la ucbes eji suilvant la ligne qui les cdiv'ise
aussi exac'temienît que possibîle. O1n les i'ai-
gc' su r les c'lailes dle séchage, la coupe Pi
cdessuis. La durée le la dessiccation est (le
six à huit lheuries avec une templératuire rIe

Péclîs.-esf rui ts peuvent êt rè séchés
av»e Ilt rPeaui s'ils sont sainus et en bon
é'tat. Pouji' les peler, on emploie dies nia-
'l'imes sp)éc-iales. ingéniieusemient construi-

tes qui, après les avoir pelés, les déta-
c-lient dui noyau qui est géniéralement

alé't.surtout lorsque la pêche est
I ncomplèt ement mûriue, commie c'est, gé-
iiéi'aleîileiît le cas.

Les iîêclies tenidres sonît plongées dans
«'lie lessive alcaline bouillante: après un
seillle)t bain, la pîeau s'enlève facile-
nment, soit avec les ongles, soit en frot-
tant la pêche avec une serviette.

Ainsi pielées et préparéw les pèches
sont coupées en deux moWt à comme les
abricots et elles subissent an soufrage,
afin de conserver leur blancheur, l'opéra-
tion précédente les ayant brunies.

Leur dessiccation se fait comme pour
les abricots, elle dure le même temps et
à la même température.

1Lorsque ces fruits sortent (les étuves,
is sont durs et cassants-, pour leur ren-
(ire lent-' souplesse, Il suffit de les laisser
ressuier à l'air.

Poires.-On tourne. ces fruits avec une
machine afin de les peler, puis Ils sont
coup1 és en deux moitiés sans leur enle-
ver le coeur. On les blanchit au soufre
conmne les pèches pour leur donner une
belle appîarence et conserver leur blan-
cheur.

Leur séchage s'opère de la même façon
que les abricots et les pêches.

Ponimes.-Cette espèce de fruit est sur-
tout p)réparée à Rochester, dans l'Améri-
que (lu Nord. Les pommes sont pelées à la
machine, le.coeur est enlevé et elles sont
coupées en tyiehes et en quartiers; on
en conserve a i% d'entières dont le coeur*
est enlevé aut moyen d'un tube qui fait
l'effet d'une sonde.

Le blanchliment dle ce fruit est fait avec
soin, il doit conserver sa blancheur. Sa
dlessiccation ne se fait qu'à la tempéra-tu-
re de dt «1 pour les tranches et de 230'

ou Vpomnmes entières, à un plus haut
<regi'é. 'ces fruits suhiraient une cuissoni
qui dénaturerait leur goûit.

Les épluchures et les déchets (les pont-
mes, ainsi que les fruits tachés et vé-
reux. sont également desséchés, elles sont
vendues sous le nom de "pommes amira-
les", elles ont lù.ur enmploi dans la fabri-
cation des ponmmes. ainsi que dans la fa-
brication des confitures industrielles.-
(L,'Epi(et-le Franç~aise).

L'INDUSTRIE VITICOLE EN CALIFOR-
NIE

La pîroduîction dut vin en Californie a
été en moyenne de 10 millions de gallons
par an piendant les dix dernières années.
d'apirès le professeur F. T. Bioletti, chef
(lu département de la viticulture à l'uni-
versité <le Californie. Parlant des grands
progrès de l'industrie viticole dans cet
état, il <lit: "La iroduction du raisin de
table et celle (les raisins secs s'élèveront
pirobablement au nmême chiffre. Si nous
faisons entrer dans nos calculs 50,000
acres de jeunes vignes, n'étant pas encore
<'un pilein rapport, la surface totale plan-
tée en vigne en Californie est de 200,000
acres. On a estimé cette surface à un
chiffr-e pilus fort, niais probablement exa-
géré. En nous basant sur ce chiffre, la
valeur des vignobiles péait être estimée à'
$50c,000c,000, et celle des maisons de vin.
dles caves et des maisons d'empaquetage à
ue sonmme presque égale. L'industrie

viticole en Californie forme un capital
total d'environ $100.000.000.

"Cette induist.rie fait vivre 20,fC0* fam!i-
îrofeÉseur Bioletti, la récolte dii raisin,
cette année, en Californie, battra le re-
cord. -


