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Graine et farines.- - Aucun cha<igvnu'.at
n'est venu. celle k' .I'naiti4. affeitt1er I.,
prix des4 gris et1 dles fitrine sm Les if
faiTes, depuis q <i' < <e t i ps, on t ri 'tr i
dt- l'aîînimation iu 14't 1)'î:.rsim'ctlivi s pnruI
le c'ommierce à ve-nir sonuî4 t rès e'ucîur

geanl es On1 ti't11 tir'-v it pou r l.' nionit i. i
auicunis ee Ill <111< unei hauiss' danus IýS
prix.e" <m4omndeî<is venant fi#' tous 1'-

de renmarque, les recutvrvnîeîîts suont tl
beaucoîup meillurs qtî Ils lit' Vétahi<nt i'
y a deux seniaîme.i environ Oni jeal' 4-i

core'.

Bé-d'I de . ... . 0.00 0.80
Sarmain . .. .. 0.00 0.90
Orge à Dr&die . . . . 0.76 0.80
Orge tord., par 48 lb., 0.» 1.00
Avoine, 34 Ibo., ord 0.63 0.60

F. rines s-
Patente d'hiver . ...... 630 6.75
Patente du Manitoba ... 6.5f) 6.76
Straight rollors . 0.00 6.30
Forte à boulanger . . .. 0.00 6.80
Farine de blé-d'Inde ... 1.60 1.65
Avoine rou lée -. 0.00 2.90
'Moulée d'avoine. . . . ... 0 1,90
Son, psar 100 lb. . .. 0.00 1.25
Oru blanc . .. . .. .... 160 1.65
Barley . .. .. . .000 2.76
Patente d',Ontario . . . -. 2.55 2.60
Farine forte A levain . . .2.76 2.80
Patent, 98 Ibs 0.00 2.66
Strailght roller.......2.46 2,5il
Extra...........0.00 2.40
Superflu n ... 0.00 2.25
Fine . .0.00 2.00
Patente Hung. 98 l b.. . . 0.00 s.293

LA CONSERVATOIN DE LA BANANE

Ia banane est diffidite à- conserver
quand elle est complètement mûre A cau-
se de l'épîaisseur de son péricarpe coria-
cé, et aussi parce qu'en fermentant elle
-pourrit facilement. En conséquence il
faut la taire sécher, ou en faire des ge-
lées. dets confitures ou autres siîbstânct'ý
qui ne peuvent se décomposer facilemnutt.

La méthode usitée po.ir lades'i
tion consiste à aplatir uin peu les fruits

mûrs et à les mettre sécher au soleil.
sur des treillages on bambous; ilis res.
tant ainsi un jour; ensuite on les aila-
tit de nouveau et on les remet au soleil
deux ou trois jours. On peut alors les
presser en tâchant que la peau ne forme
pas de plie et en leuar donnant la fornie
de segments circulaire.

Dans certains pays on cuit les bana.
nos A feu lent, puis on -le. fait Sécher au
soleil, avant de les presser, comme Il a
été dit CI-dessus. L.a pàte qu'on obtiet.
quel-le que soit la méthode employée est

très nutritive et savoureuse. Bien pré-
Ir.irét elle peuit duirer pluileurs année.

En Eslragne, on les conserve, en lire-
hriant les frîils bien uiiirs qu'on met sur
les séritoirs dle raisins sers; on y étend
iiii. iouihe de hat<îde lAitsi sur la-

<1111.114t on1 mehit les banan.'s aver leur peau.
Au bout dle trois ou quaire Jours quand
celîr-vi commencent à se rider, on en-
lève leuir Iteami ut on les reimiace su r les
sf'4tioirs à railsin, sur une couche de char-
bon>i

Dluraînt ltute- es opérations, on le.
i e't nurne toits let; Jours, afin que le soleil
14.4'Sècélie le toits lei côtés, et on (-ouvre
ave<r dfes plaîncheis la nuit. pouîîr éviter les
e.ffel~s de l'h 'i ni di té Dans cet état, au
lx<iii dle six à huit jours. les baunnes se
rouhvre'nt d'une effloresc*ence sucrée, et
v~ les sont parfaitement diesséc<hées. Quand
elles sont dlans cet état, on coupe les
leoinites. <lii sont toujours aîn lieu dJures
et fibreuses, on les met en couches, et on
le-s î'lare. en formant un cercle ou un
carré

Un autre moyen (le leB conserver et
qui. sel'm (les personnes qui ont étudié
cette qtiiti<ii. doit être reco;mmand-.,
consiste A cueillir les fruits quand ils
sont complètement niùrs, les couper en
deux. ou les; laisser entiers, les jeter dans
uîn grand ré-'iîient. et les faire cuire à
feu lent. en remuant avec une cuiller,

isîatce qu'ils fondent. La. pàte qui
en résiultp lse met dtans des moules, qu'on
prétpare d'avance. C'ette gelée est jaune
et ressemble beaîucoupî à la ptrAe de Coing.
('et te manipulnation simple et î*ei coû
te'înre. lieut donner lieu à :îne grande In-
îtîist rie

Pour faire des confitures, on fait bouil-
tir <'elle ptrAe avec du sirop de sucre, jus-
quaà ve qu*il se forme une pàle épaisse.
qu on uieî dans (les caisses bien fermées;
e'lles peuvent se conserver longtemps.

Malheureuisement A Cuba, où le suc.re

IAe tabîleau suivant, publié par le Geo-
l<<gical Suirve>' des Etiiti-Ul..us. ludique! 1<

Pays.
Etats-rnlis
Russie
Sumatra, Jav
Galicie , .
Roumanie
1inde
.Jaoî.
C'anada
Allemagne
Pérou
Italie
Autres pays

a et Bornéo

Totaux.

191)4.
Bari1l

11 iAiS' .96et
78.536A455

5.947.3si3
3.699,îI2b;
3,385.44h
1.418.767

552,.i7a
673.431
49,5 24
25,476
400oî

217.589.131i

l.a légère diminution de la productioni
de 1905 par rapport A celle de 1904 s'est
reproduite en 1906 par rapport à 19U5.

et les bananes sont ei hon ni.ý S,.
cre ne valant pas 11) <'entiui,.
quoique prolarisant 96 depgré(,
fite lmpasour taire (les vonti..
les bananes trop mûres pîontî p.,
exportées; partout où la cultil
na nes se fait en g' atil. fiat, 
de Santiago-de-Cuba, à Ballei' ,

et'.. il y a aussi (le grandeus bit, . p

les deux produits pour faire
tions sont à vil prix.

Cependant on fait d'excelle,,. ~,
de goyave et de tamarindo t ."r
cet article donnera-t-il l'Idée -t
(les confitures; les Anglais. oun,
îîuiarisé la confiture <'o,",ng"', '
qW'is exportetnt dans le monde.'.. ...
qutt*' font à Dundee. en Ee'o.î.' ' i '

la banane ne se consomme txis ~
à l'ét de fruit frais, nmais ou ii i a fat,
pas de préparatlins pouvant '

ver. On la mange verte, ('o11141 râl
ches et frite dans la graisse d-,
cela donne une petIte galettee
fort bonne et qui remplace le'"' .

pain. On la fait également cuire' ians
le prot-au-feu. cuire au four. ou -!. à
maturité compliète dans de la gr:îai-". ile
porc.

Aux Etats-UT nis la consonimeîa..î,i 1-'
bananes autgmente chaque année- - '

rait bien pîlus forte st on en faisîl'1i"s
<tes <confitures.

SvousAPRUE
la ligne de conduite du uPRIX COU'
RANT ", abonnez-vous.

Faites-i. connaitre à vos amis, amenez-
les à s'abonner.

Parlez-en à vos fournisseurs afin qu'ils
sol rendent compte de l'efficacIté de 51

publicité.

production dle l'huile de - pétrfile
pendant les trois dernières année-

19115.
Barils.

134.717.580
54 ,9641.270
7,334,31.'
5.765,317
4,420,987
4.137,098
1.341.157

634,095
660.963
37,720
44,027

*34lw.00

213.1)83.521

1911t;

9,11.43. S '"

5.467.9#;-.

'1.348.1 N,

579. 1 '
42.411.

En 190f;, cette diminution de produi
a été due principalement aux Etats-l

LA PRODUCTION MONDIALE DU
PETROLE


