
LE PRIX COURANT

Les " raisins Vourl a" sont assez gros,
sucrés et délicats.

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

Figues. -'Le Figuier, "Flous carica"
est un ar<bre orginaire du Levant, où
Il a été connu de toute antiquité. Dans
ces contrées, Il s'élève à la hauteur de
8 à 10 mètres, sur un tronc assez volu-
mineux de 1 mètre et demi à deux nmé-
tres de circonférence. Sous le climat de
Paris, Il n'atteint pas ce-e proportions;
ce n'est guère qu'un arbuste de 3 à 6
mètres de hauteur, dont les tiges nom-
breuses partent d'une souche commune.
Le bois est tendre et plein de moelle;
son écorce grisâ tre ou verdâtre; ses
feuilles sont alternes, pétiolées, plus
grandes que la main, di-visées en 3 , 5
ou 7 lobes arrondis; elles sont d'un vert
foncé, luisantes en dessus, couvertes en
dessous d'une espèce de duvet rude au
toucher; enfin elles exhalent une odeur
particulière, presque désagréable. Les
fleurs, si faciles A 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 pyrîformes avec une petite ouverture
au sommet- Les fleurs, c'est-A-diire les
organes reproducteurs, sont disposées A
l'intérieur, les fleurs mâles A la partie
supérieure et les fleurs femelles plus
nombreuses, sur tout le reste de la face
interne. Ces fleurs femelles-, sitôt la fé-
condation, se. transforment en petites9
d-rupes chaarnues, serrées l'une contre
l'autre, contenant cLuacune, une petite
graine. Lorsqu'on ouvre une figue, ce
sont ces petits fruits que l'on aperçoit
la partie qui noust la cache n'est
que l'envelop)pe protectrice; ce que
nous considérons comme la figue n'est
que le réceptacle qui forme une espèce
particulière de fruit agrégé, qu'on aippel-
le ",Sycone.'

Les figues du Nord de la France et des-
environs de Paris sont peu, sucrées; el-
les se consomment fraîches. Les figues
sèches du commterce -viennent du midi
de la France et de l'Europe méridionale.

LA FAR~INE PREPAJRE
<Sell-Raisinz Flour)

DE BRODiE à HARVIE.
est au iourd'hui la farine préférée dus
ménag_ères. Elle donne une excellen-
te patisserte, légère, agréable et re-
cherchée par' es amateurs. Pour réus-
sir la patîsserie aveu la farine Péa-
rée de Braie & flarvie, Il sufit, de
suivre le. directioni impXime saur

Lchaque paquet.

10 et 12 Ru. Bleury, MONTRIMAL.

FORTIER & 1IONETTE.
604a rue St-PauI

Tell Tei. MalIq 1879. Tel. Iàarhands 679
VONTRZAL

Beurre, oeufs, Fromage
Et tous les produits de la ferme.

ENTREPOT FRIGORI FIQUE.

DATIOS -~nos Patrons et Clients.
R. 0. Dun ou Bradatreet.

LE BUREAU DU JOUR
Toutes tes combInaion n4ossafras

pour rendre un bureau pratique, abré-
geant 1Iouffl<e et économIque se trou-
vent dans ceuz que nous manufactu-
roue. Sous le rapport de la mWsbre
premiers, de la construction *. du&ýg
do .'utllté de la durée et du des, s
devancent toutes les autres mié'que.

ls transforment tout bureau en Mn
bureau plus confortable. Notre =aa
logue fournit te"S les renseiguemenla

Canadian Olline and Deheel
1rurnsmro Ce.,'* ]Llmit.dI

Preston Oa3. COa.
Ameublements pour 'Bureaux, Bo-.

le@. Eil et Lcgeu,

Toue les figuiers tendent A dont;
deux rétoltes, la première en juillet
la setconde on septemibre ou octobre. ;i
seconde récolte, qui ne réussit pas i
jours sous le climat de Paris, est la 1,
importante pour la récolte et la cou-.
vation, des .. gues sèches, dont w_
avons A nous' ocuper spécialement.

La récolte se fait selon la maturit, l
fruit; la cueillette s'opère après la r.
du matin; autant que possible, on <.

sit une belle journée pour cette <)!,il

tion. Une fois cueillies, on étend
figues, sur des claies, après les avoii
gèreinent aplaties, on les met en p)ý--n
soleil sous l'action directe de ses rav.'uîs
Le soir, on les rentre, pour éviter 1 lhu-
mudité, dans un endroit sec et aéré. 't I.-
lendemain on recommence la mémi. olb-
ration. La pluie et par conséquent hau
m-idité sont les seules, causes deunil rni-
magement; dans les années humide.-, oui
a beaucoup de peine A préparer re f,-ti;t
dans de bonnes conditions.

lorsqu'elles sont sélchées A poini. oa
les met dans des corbeilles que l'on <lé-
pose dans un endiroit sec, en attentuant
la mise en caisme.

Voici les principales sortes qui, b
troutve dans le commerce:

uIa " figue marseillaise ou figue, clA-
thènes ", une des meilleures et la piîb
parfumée, est petite, arrondie, blanciàtri,
à l'extrémbité, légèrement rosée tn t'-
dans. Elle mûrit tard, A la fin dIaoù' 4-1
ne prospère que sur les côtes des éa
tements du Var, des Bouches-i litit.n:i
et des .n.pes'MarItlimes; sèche. C- - a
première de toutes les sortes- l' N a
plusifeurs choix de figues. de i-
selon leur grosseur, leur hlarn h.i-i .

leur qualité. La première quaiit''-'
la "gendresse ", puis la sul*' i

surfine et la f-in-0". Olliotîles -t I t V'a
dière sont les deux principaux
d'e cette préparation.

IA- "figue de Grasse ou grass, 2

Jaune" de Provence est de média t
lité étant fraluche, mals très boi" .4''

-sèche; très grosse et pulpeui.'r
figue est facilement attaquéd- j,.
mites.

SNotre nouvelle adresse est

rues St-Nicolas et St-Paul. 13 M

QUAND VOUS SEREZ A MONTREAL, VENEZ NOUS VOIR.

E~I Ordres reçus pour livrioetIptton Impertateurs .de Porcelaine et de Faience, et Agents de Manufacturiers

I MONrFTEAL-


