x.

régime (en ‘crate). 1.60

‘Messine (3000) ‘b .2.560 2.76
loeg, . . . .l -0.00. 0,60
H}:‘E Jama}‘guue .. mm g gg ;;.go
amalque’; e, 0.
. Valence, l' 208) . ." 0.00 3.60
Vaience (714:) . 0.00 &.00
Qranges de Florlde . 1a bte 0.00 2.76
Oranges Navels . . . boite 2,76 3.00
Pamplemoueses . . . botte 0.00° 5.00

Pommes No 1. .. barll 5.00 7,
Fpmmes No 2 . . . baril 350
Raisins Malaga, colorés, brl. 6.00

> -Q.G!_ﬂ
1888

2 '~ 'POMMES

%

“MM: J. C. Houghton & Co. nous éorl-
vent de Livenpool, & la date du 11 mars

19?.,,‘_“, I e
outes les pommes en baril ont un
fort marché A cause des fatbles arriva.
ges. Lea Newtowns de Californie- {en
boftes) eont A prix plus élevés.

= L4 .+ - PRIX A L'ENOAN :
Po-uq Vendredl ILundl Mercredi
i .. 5Mars 8 Mars. 10 Mars
ld.l.d s.d.8d s.d.sd.
~—Amcrlodnu~bc ril
Ben Davies... * 150 176
Baldwin ...... bte 0 26
Greening...... U 200 250
Nauv.-Ecosse —Baril
Baldwin...... . ‘196 190 186
Ben Davies... * 1586 133 160 116 160
Russett . 110 166
Fallwater..... o 2n0
Noapareil . 130 158
Oanadiennes—Baril - i i
Baldwin . ..... ‘76 86 76 86 70 86
Greening.. .... & 76
Cajifornian — bte .
Newtown Plp- -
glnluerou “ 70 83 86 R6 93
(4§ tiorces)** 69 70 70 ..08
QR

' FOIN PREBBE ET FOURRAGES
i Marché de Montréal

Le marché du foln est tranquille; les
prix sont ferme®; comme précédemment
la' demande porte sur le foin de gualité
supérieure dont le marché est peu appro-
visionné.. Le foln est assez offert de la
campagne, mals les mauvals chemlns em-
péchent les*fransactions.

Nous totons 3 la tonnes, par char, le’

m&fehandlee sur talls & Montréal:

Foln pressé No .1 . .,.., .1260 13400
Foln pressé No 2, extra .. 1160 1200
Fo)n pressé No 2, ord. . . 9.00 9.50
Foln mélangé de tréne .. 800 8.0
Trdfle pur . . . . . .. .. 7.00 17.60

...... 800 6.50

Pallle d'avoine

PEAUX VERTES

Le.narché est assez actlf pour . les
peaux do veau, mals trés tranquille pour
- 1ea peaux de boeuf.

H-n'y-apas-de changement deprix.

LA . de 12 ville No‘1,

8c;; MY 4,:8c.; No 3,:7¢.; boénfs de la
K e, .; "No 2, 8¢.; No 3,
T¢i” Veau-No ~1 “t4¢.;"No 2, 13c.;

toy, $1; chéval, 8160&"2

; cods ot CPyreonnel © o . . »
—-M Emile Ohnput. de la malson L.

v onaput,.m@;% Cly) partira, accompagné:
“de Emﬂe Chaput au commencement
lde la. sem

Fapran

ochalne, pour Atlantic

1y, o0 r& penam quemqueé

jo Is un repos biem m? ut &
' a s :
tera w'Y ‘k gon a sencep de . L{(irrt- .

véal sera d'yne disaine do Jours’ envifon: -

' “Fgmmerm .de’ Montnéal pajeat’
a .
; Noi 2t

LE PRIX COURANT
POUR CONSERVER LES OEUFS

On conserve souvent les oeufs en les:

empaquetgbt dans de la palille hachée,
des cendres, du sel, de la chaux éteinte

ou toute autre matidre sdche, en les plon-,

geant dans de l'eau de chaux, dans une
solution de silicate de sodium ou d’acide

salicylique, ou bien en les enduisant de’
substances que ne traverse pas l'air ou“

qui détruisent les germes.

Les oeufs empaquetés & sec sont su--
jets & prendre un gott de noisi et t ac-"'
117 est

quérir une saveur désagréable.
préférable de les immerger dans l'eau de

chaux, le silicate de sodium ou 'acide sa-’

licylique, ou encore de les vernir. On
prépare un trés bon liquide pour leur im-
mersion en faisant dissoudre de l'acide
salicylique jusqu'ad saturation dans un
mélange composé de une partie de glycé-
rine, cinq parties d’'alcool fort et quinze
parties d’eau. Les oeufs ne doivent pas
avoir plus de 10 jours. au moment de
leur immersion. 11 faut les nettoyer avec
soin et exclure tous les oeufs tachés ou
couvés. ;

“POI”. LA PRINCIPALE NOURRI-
TURE DES HAWAIENS

Ce que le pain e€st pour I'Américain on
1 Européen, le “pol” 1'est pour l'indigdne
de Hawal. Aucun repas m'est complet
sans cet aliment, et pour la grande magjo-
titd des indigdnes, il forme fe principal
article de mnourriture. Bien qVa notre
époque ils pourratent vivre sans ce met
auquel ils sont accoutumeés, i1 fut un
tempsz, avant l'arrivée des blancs dans les
fles et I'introduction de nouveaux all-
ments, ol la vie sams *“poi”, aurait pu
8tre précaire, dit “New England Grocer
and Tradesman”.

ool

se de la plante Taro, une espace, de la fa
mille du Caladium. Le tubercule, dont la
grosseur moyerne est celle d'une grosse
patate, est cult au four, aprés on 1’écrase
dans de 1'eau jusqu'd ce qu'on obticdne

une paAte unle et blanche ressemblant

beaucoup -2 de la'pate de farine de blé,

sauf que sa couleur est rosé ou pounpre .

plle, sulvant la variété de taro employée.

On lalsse cette pite fermenter 16gdreé-

ment ou devenir stre; elle.: est
préte pour lus‘age e

Dans l'ancien bemps, ohsaue tamlue
préparait son “pol”; le travall- &tait fait
par les hommes comme, d'ailleurs, la plu-
part des autres opérations ‘de la culsitie:
Aujourd’hui des mamufactures’ de "pol’
ol la.machinerie écrase le targ et le mé-
lange, ont grandement supp’anté Ja
viellle méthode de fabrication a la maln
Les Chinois qui habitent les fles Hawai
sont devenus les principaux mmmtactu—

a:lors

‘xriers du produit,
Bea,ucoup d'babltants blanes' ded Hes ' ¢

est fait de la racine tubéreu )

‘

[fa
mlpse!{l’ dg ’voi" Me autant que
’el Mkbm mdo Clest un goat quf
“Séﬂ 8e soucient
ﬂ oot ai et en” géosral 1e poi
a nne hm valeor alimentaire et, com-
me § formait de principal article de noyr-
riture dm -ancleng. Hawalens, quclques
personnes” Joi ont attribué e splendide
dévdoppemen:. phydque de la m
“On_matgealt tououre Yo “pol” dant
des m eﬁ‘ ‘Bole' ou caiebmes eton-
T poru.it e Bouche avec les dolgts, en
en employ!nt an, ‘deux ou ¢rols, suivant
In~ gwdsfulco de TaMment, ce qui dé
terininait auest tine ‘désignation du “po”
a i, deux ou trols doﬁu Blen que les
ma.bg'euﬁ) dé “pol" 8e gervent ondinaire-
mem ‘d e’ fom’dldte ou d'une cuiliare
auﬂeudetdow # ‘é#t éncore commun,
mémeé dem les plug hautes familles de
donner des _diners & 1a facon indigdne,
d'ott »Iee couteaux et 'les fourchettes sont
bapn!s'et ol -geuls ‘les doigts sont em-
m’d —
LES ARACHIDEO (PEANUTS) COMME
o ALIMENT

7 —

ah

~“Une¢ Uivre-de bonme farine de bié, d'a-
prés “‘Suburban- Life”, contient environ
0.18*}vre de protéine, 0.013 Hvre de corps
gras-et 0.72 livre de hydrocarbonates, et
a une valéur alimentaire de 1,000 calo-
riés. ' La chair ‘deg noix contient prés de
cinquante fols plus de corps gras, un tiers
de moim®, de hydrocarbontes, et a une va-
leur alimentaire double.

Les arachides ont une valeur alimen:
taire encore plus grande, car elles con-
tienment une quantité beaucoup plus
gramde’ de la précleuse et toujours cof:
teuse protéine.

.Un sboisseanr d’arachides brutes pese
environi®2-livres et ne-cofite que 15 cents.
Les arachldes_rOties se vendent au dé
tail de'cinq & dix cents lzypinte. Un¢
plate d'arachides contient autant de pro
télne -gu'une livre ‘de romseteck; aux prix
ondineires, cette viande codte trois fols
autant. .- D'aprée cela, H n'est pas diffl
cile dé rcomprendre l'histoire des deux
collégiens qui, leuns fonds étant bas, et ne
pouvant payer deur pemsion, vivérent da
rachides uniguement pendant trols sé
maines ot déclardrent que non seulement
ils étalen‘t enchantés de ce régime. mals
qu'ils e'eh. trouvalent -mieux. Les ara

. chides.ont.la mauvaise néputation d'éure
., indigestes, mais on dit que cela n'est pas

prouvé, quend on en mange raisonnable:
ment, Maneées 2 da mamidre ordinaire,
Qpras. un: bonaepes. .quand on g déja as-
sez mangé; ou bien prises entre les repa3
ou avec des bonbons, elles sont :ans
doute mdjgestes ‘On devrait en manger
avec, des aliments molng riches, comme
partie, duvn repaa régulier et de ctte

 manidre, les arachides me causent pas

. d'lndigutlon. Le travail nécessaire pour.

raire’ 1; nolx d¢ o0 guyeloppe €=t 4



