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Les “raising Vourl a” sont assez gros,
sucrés et délicats,

Ces dernidres sortes servent A la pré-
paration des boissons de ménage et des
vins de raisins secs.

Figues. —/Le Figuier, “ Ficus carica”
est un arbre orginaire du Levant, ol
il a été connu de toute antiquité. Dans
ces contrées, il g’éldve 2 la hauteur de
8 4 10 meétres, sur un tronc assez volu-
mineux de 1 métre et demi & deux mé-
tres de circonférence. Sous le climat de
Paris, il n’atteint pas ces proportions;
ce n'est guére qu'un arbuste de 3 & 5
meétres de hauteur, dont les tiges nom-
breuses partent d'une souche commune.
LLe bois est tendre et plein de moelle;
son 6écorce grisdtre ou verditre; ses
feuilles sont alternes, pétiolées, plus
grandes que la main, divisées en 3 , b
ou 7 lobes arrondis; elles sont d'un vert
foncé, luisantes en dessus, couvertes en
dessous d'une espéce de duvet rude au
toucher; enfin elles exhalent une odeur
particuliére, presque désagréable. Les
fleurs, si faciles & découvrir dans la plu-
part des végétaux, sont des réceptacles
qui forment les figues; ils naissent dans
l'aisselle des feuilles, ils sont arrondis
ou pyriformes avec une petite ouverture
au sommet. Les fleurs, c'estd-dire les
organes reproducteurs, sont disposées a
I'intérieur, les fleurs males & la partie
supérieure et les fleurs femelles plus
nombreuses sur tout le reste de la face

interne. Ces fleurs femelles, sitot la fé-
condation, se_ transforment en petites
drupes charnues, serrées l'une contre
I'autre, contenant cuacune unc¢ petite

graine. Lorsqu'on ouvre une figue, ce
sont ces petits fruits que l'on apercoit
la partie qul nous la cache n’est
que l'enveloppe protectrice; ce que
nous considérons comme la figue n'est
que le réceptacle qui forme une espéce
particuli®re de fruit agrégé, qu'on appel-
le *“ Sycone.’

l.es figues du Nord de la France et des

environs de Paris sont peu~ sucrées; el-
les se consomment fraiches. Les figues
séches du commerce -viennent du midi
de la France et de I'Europe méridionale.
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LA FARINE PREPAREE

(Seﬂ-R?lalng F'lou}') :
DE BRODIE & HARVIE

est aniourd’hui la farine préférée des
ménagéres. Klle donne une excellen-
te patisseriv, :dgére, agréable et re-
cherchée par.ies amateurs. Pour réus-
sir la patisserie aveu la farine prépa-
rée de Brouie & Harvie, il suftit de
suivre les directions imprimées sur
chaque paquet.

10 ot 12 Rue Bleury, MONTREAL.

FORTIER & NONETTE

604a rue St-Paul

Tell Tel. Maln 1879,  Tel. Marohands 679
MONTREAL

Beurre, Eufs, Fromage

Et tous les produits de la ferme.

ENTREPOT FRIGORIFIQUE.

E :
. oﬁ?ﬂ::' Nos Patrons et Clients.

{ La Banque ‘‘Soverelign.”
R.G. Dun ou Bradstreet.

SRS

LE BUREAU DU JOUR

Toutes 1es combinaisons nécessaires
pour rendreun bureau pratique, abré-
geant I'ouvrage et économique se trou-
vent dane ceux que nous manufsctu-
rons. Sous le rapport de la matidre
premiere, de la construction, du 9
do 'utilitd de Ia durée et du desdip, il
devanoeut toutes les autres marques.

Ils transforment tout bureau en in
bureau plus confortable. Notrs cata-
logue fournit tous les renseignements.

Canadian Oftice and Sehool
Farniture Co., *
Anchia :’r':-ton,Bon. Can.
meublements pour Bureaux, Eco-
les, Eglises et Loges, '

<

Tous les figuiers tendent 4 donn r
deux récoltes, la premidre en juillet .:
la seconde en septembre ou octobre. .
seconde récolte, qui ne réussit pas 1 .
jours sous le climat de Paris, est la j i~
importante pour la récolte et la con-. r
vation des ..gues séches, dont
avons 2 nous ocuper spécialement.

La récolte se fait selon la maturit: (u
fruit; la cueillette s’opére aprés la ro-ve
du matin; autant que possible, on i
sit une belle journée pour cette one-ra-
tion. Une fois cueillies, on étend s
figues sur des claies, aprés les avoir .-
gérement aplaties, on les met en pivin
soleil sous l'action directe de ses ravons
Le soir, on les rentre, pour éviter |hu
midité, dans un endroit sec et aéré, 1 I
lendemain on recommence la méme opé-
ration. La pluie et par conséquent 'hu
midité sont les seules causes d'endom-
magement; dans les années humides, on
a beaucoup de peine & préparer co fruit
dans de bonnes conditions.

Lorsqu’elles sont séchées A point, on
les met dans des corbeilles que l'on dé-
pose dans un endroit sec, en attendant
la mise en caisse.

Voici les principales sortes quc¢ i'on
trouve dans le commerce:

La ‘“figue marseillaise ou figue d'A-
thénes ”, une des meilleures et la plus
parfumée, est petite, arrondie, blanchatre
a l'extrémucé, légérement rosée
dans. Blle marit tard, & la fin d'aoi et
ne prospére que sur les cotes des depar
tements du Var, des Bouches-du-Rhone
et des n.pesMaritimes; séche. ¢v<1 2
premiére de toutes les sortes. ' ) a
plusieurs choix de figues de Mar< '’
selon leur grosseur, leur blanchenr o
leur qualité. La premiére qualité « o~
la “gendresse”, puis la *surchon ia
surfine et la fine”. Ollioules et |1 (‘a
diére sont les deux principaux . 'res
de cette préparation.

Le * figue de Grasse ou grass: -«
jaune ” de Provence est de médioc: j1a
lité étant fraiche, mais trés bonn. - an’
séche; trés grosse et pulpeuse
figue est facilement attaquée o ">
mites. '
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'g Notre nouvelle adresse est X
W au No 401, Batisse Coristine, #
% rues St-Nicolas et St-Paul.
g QUAND VOUS SEREZ A MONTREAL, VENEZ NOUS VOIR. :*::
% Barnard & Holland Co.
g Ordres rogus pour livralson et importation. Importateurs de Poroelaine et de Falence, et Agents de Manufaoturlers ,'?J
Y ; MONTREAL ‘ 'f;r
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