
LE PRIX COURANT

t ion, on les arr'ange sur des claies en osier
(le idiverses frmies, g(ý"néraleifnieiit rondes
out ovale.

La cuissonî s'opère à plusieurs reprises,
la première doit être faite à une chaleur
modérée, de miari ère'à étouri'ir seulemient
le fi'-tilt. L e Ilnideminl. le fou r est <'hauIlffé
dlavantage et oîî ne le-S laisse quîe quetques
heures. oit les .4ort et on les miet se î'es-

sîmyc' à l'air. A chaque chacîffe le fruîit
subhîi.t titi c'-tait, et <on le ser're surî les
ccles pli 1-; 'emlîissant les unies av
les auitrîes. Ont leurc fait .oîic' ('e séchage
à tris (oil qtuatrce repr'ises seloni Vl'anée ou1
la qucalité (lit fruit, mais cette dissiccation

neP doit lias iltrie t ropî poussée afin (le lie

p)as avoir c' es tiriules dci î'e.s et coriaces.
Les pruniîeaux sont V'endums selonî loîîî'

gcrosseurc afici de< lcl'iî etahli' les suites.
(iii les déCsignîe ccii niombre'< (le fr'uits à lat
livre; ils vac'il'îl dei lit eni Ili fr'uils. Les
gros fr'uits ciit Imipé'iale's fioit dle 40> iX 45-
<'t les pius pl ils ile tul 'l 11)é('1c1cecei

datIii b lt v'il lit. on culèc'< Illce dlft'èi'eîi-
î'e ile iicq frucits tîci' . <l échetq' e (ti('liti

cée sur Ir. lia i'ilu

Vuo it', lcii's la ccl' éii1èe cîl

c'laie. Si tiii Ilit iiif (.1i caisse siis autre'<
îu'('paccc> c Ii 'cs b'- lois ie jailiei(r. -.Ilp.

se <'<ulvie Il'îîî . >nc 1> gvn' ccîici'

fr'c. ele'lIc cccch.i ccc ic î'''sî'Iuîî î'j c
Sionl ,'clsc' V: 1'l' Poi l icvic'it quii.

îIcccîc lis Iî>''sccce cliii îhc'1venres.es
lic a(ciisi' lt'ii. l IIh uit eni lien c

sci clic.uli' Occi tc its sculi uéc'<'ssccet

cccii~ ~ il c ccîîc''<c. e ''éll e S cet

sonit liiis'.c'au i c c<sfi cccc''
cliif'tée's . 'i'iîci Mlc lis garî'lî
ainîsi VS lc'î'cs c ll l ri icic"'(Ill p i t

leu lo's u filtc> lacis (et elcil. Iit rl
c'ucîISc1' ( sai rIil'i 1.i' oit''' lustrFée, elle'

îc¶'cîi se' gcc' 1cc' 1cci' 1p i suc'. liccîlttt c> 1c1
t*'Iiist'l'',;Illt cel ils ''et. il la coniittioni

t'i' c ii i' il 5< i'' li' Icc'cicc<.
elîîl<t 1.î pcistuole cIlii s>>cnt îîî'cîlîîtis ccc'.

lu ciî< clc c'l (hi<it Ic la té''i se'
t *Ii'< -c ii c li 'c.c'î icic -st '>c>t

danis s l lscs .\jc's ;''citisse> 'îiet cie

' L111 tt 'u c. 1'ccs('icliîcc- (titii>' est cici 'il

lite s i ll cti '(i s,> î'cl î'c *îîc 1''' h

chut 'c'. est du 1,011'IiV tic't ci 't uî
soleil: sac ciclir'est filc'. t'>cictcite ti(icite
fermce e't di1 ti1lcici' vei'clc'i e. soli jus tiac'.
t'cîîîîé i ccci guoû ct i'î'' elle est si sIc-
<'rée (Ille lcorsqui'e'lle est bieni ili' ii c i li'

rt c,'lce tac teiî'ictI)il' m Io;Ise d

gcce.t'oci les tc'iii'cilx (Icle'lc <îlell
Vi< 'c îi t' l'c'. <'i o'iscî e tc i ll

])lance qu'elle il coillcue c'cîiecî'avc jeý

pièces (l'or <le ce noin, nu cueille les fruits
avant leur maturité; on choisit les plus
blles et on les plonge dans l'eau bouil-
lante, la peau se soulève et on l'enlève
avec les doigts, on les sépare ensuite en
deux pour retirer le noyau et on les pres-

se l)QIi les aplatir. On les laisse ensuite
sécher à l'air et après quelques jours, on
les met en caisses en les tassant et en les
compr'imant fortement. Les fruits dévhi-
rés out écrasés: les rebuts en un mot, sont
tmis à part et vendu,, sous le non (le "Bri-
gnolles," lpouir (les compotes ou faire des
tartes excellentes.

Les pruneaux fleuris sont simplement
séchés à 1l*:air et au soleil après avoir été
jetés quelqîues insta'nts lants 'eau boutil-
lante oit ils se ridlent; ils conservent ainsi
la fleur lahequ'ils avaient su r l'arbre.

Rtaisins secs.--On distingue parmi . le-,
diverses sor-tes (le raisins débitées dlants
l e coîiinierce. les ra isin pou1>(1r la ta 1>1e,

cclix plourI lat pâtisserie et les entremuets,
("'fil' les r;isins <lits à lboisson. servant
aussi Il lat fabrication (les v-ins del raisin

'e risinî dei tllîc às eu prî uès le

seul v'endu ,il l"r,îiie poluir il. cl<'ssec't
il*;iîîtl'esý sortes impîîortées éýg,îlî'ucîît d'Es-
paigne,' les Gla, sont généralemnt 'eiî-
dites <'onîtule 3cîlaga.

sa préparîaition consiste simptlemnc.ct à
tor'>h'e I '.x tirénilité di' la grur )p pour en
aurêter la sève et (le la laisser se <lessé-
che'i;lau soleil . Après qulelqules jours, on,
opère ]l cueillette: les grappes sont dié-
t i <'lies iles" cePlis aivec lcau cou p (le soinl,
lie mîanièr'e que le,; mains lie touchient paîs
les grins et n'enlèvent pas la fleur on

''ccccîe cci les r'evolivrep Les grappels
sonit 1'-cîîcillies sur dles claies <'osier et
elles scîlîisscit alors un triage sérielix

p ou r enllever les grains tachés out ahi més.
O(Ii casse aussi (.es grappes par sortjes.
suivant leur grosseur et celle dlu grain,
leiq' nic à en faire quatrle qualités.

(A suivre).

Aux anciens résidents de Buffalo

t011. nus prie' uinîviter nis lecteuriîs (i
umî uellîîîliraienit csi à Btuffalou.

N. Y.. tl'e,;Icvu \et ci lî'îî adresseý aul ltucffaj,j
(1>1 hmeo 'e' (onulîc. 17-1
\ctiittuibtiig, Btuffato. afin qu'il ]e'I''

5<11 'îvcvé IIcce iccvitaîicuî-sîuivenlir '<'
I 'l lcîîe\~.'lqui aur'a lien dli lcr 'ii

7 set eîneincîcîsi verint
L.a dte a éte adiatlccetcoisi'.
arà cetleu itboq<ie tii crnneeîd

s pcîuh'e.Itiffalo a lat tenmpératur'e !,t
Plus idéale' (p'ol îlisse, désirer'.

Dilsonîs aux' ('ancîdliecis anc'ienîs rési(Ieftt
de tii'fahc]( qvie le ncriedi. 4 etnie

si<lch ux ('ialvset qu'unel( pa'aul-
cccia li e ('1liii honneurîî ci qu'ils pou"-

cli v apptlaud<ir' chus înhlitaiî'es Cana-
i(ilis.

L~a seîîuii< de: f e seia ll-inac'qcîé par
1, dévoîilemen<'it d<' la state dc 'aii''

I'c'sicenc I< \llt('V . .!xssstelcoîît à cet,
c î'èiîuîlî.~I ;iqiî'leils 1tind int la pa-
1u.I-pI-qsitcntI 11(h)sî'velt et laie

lc'sdîîGi'Ovei Cleveland.

M. S. W. Ewing, membre de la maison
S. H. Ewving & Sons, vientid'être élu pré-
sident de la branche de Montréal de l'As-
sociation des Manufacturiers Canadiens.

M. Ewig ajustemen tdIlritd'être fier de la
distinction dont Il vient d'être l'objet. La
branche de Montréal de l'Association des
Manufacturiers -.Canadiens est, en effet,
la section la plus importante de cette très
importante société. Elle comprend envi-
roi,. 450 nmenmbres, soit près de 80% dît
nomblre total des grands industriels de
notre vii!e, et elle représente dies capi-
taux s'élevant à plusieurs centaines de
millions.

La nmaison S. H. Ewlng & Sons, dont M.
S. NV. Ewing est l'un des membres. est
l'une dles plus anciennes maisons de Mont-

M. S. W. Ewing,

De ta misucn S. IlI. Ewiiîg & Sous, prési-
<lent dte l'Associationi (tes Miaccufac-

t o 'Lis ('ciccaiin., brîancche (le Mont.
réal.

r'éal (I > i s le coiîîni ei'oe et la fa brica tion
îdes Ejle.Thés. ', s etc. Elle a, été
t'ondlée ecc lxl.5 par te gr'and-pèr'e de M.

S. W. E\wiîig. M. S. IL. Ewing, chef actuel
le la nmaisoni. o{ cilie une situiation coasi-
décale dains le mîondle (les affaires, étant
v'ire-prési (lent le la banque Molson, pré-
sicd'nt lie lat Mloiîtrecl C'otton Co., direc-
teur i'1 cl on> c ecl Trust C'o., et de plu-

'sieci ris inîstitut ions imnportantes.
M. S. W. Ewiîig était donc tout désigné

p)al' ses dccparités per'sonnelles et par sa
situact ion (le famiille pcour la. flatteuse dis-
tilictionc dont ses c'ollèguies nmanufactu-
r'ier's vienînent de l'honorer.

Une sorte de brouillard plane sur les
phrases longues, embrouillées. Employez
lesi mots comme s'ils étaient de l'argent
-suffisamment, mais pas plus. Chaque
mot a sa valeur spécifique.


