
LA LIGUE DES HOMMES D'AFFAIRES

SA ligue dles huommes d'affaires de
Montréal a tenu son assemblée

annuelle mîardi, dslaale <le lecture
du Board of Trade. M. 'ý[enry Miles
présidait. 11M. Chs Chaput et F. W.
Evans -étaient à ses côtés.

lie rapport îles travaux <le l'année
dernière at été souuîîis aux membres.
lia Ligue s'est, efforcée de répandre au
dehors lat renommnée de Montréal et de
lui attirer des visiteurs et des affaire,.

--It'Tm r e eor-s -o-ît t-eniu-a
l'amélioraitioni (le nos rues, et au prot.
grès de notre ville en général. Ses pii-j
blications sur Montréal ont été apprf'-
Ciees très favorablement par les tou,-ristes. lie rapp<ort est coinsidéré coin-
fle satisfaisant.

lia ,igue continuera l'oeuivre entre-
prise et l rendra pIks parfait -e encore.
Elle se propose dea' travailler pilus acti-
vemnent aut reuruteîîuent dle nouveaux

lie Board of r.ade a le droit de
nommîler deuîx des memmbres dit conseil
exécutif de la Ligue et MM. Alex.
McIFee et J. C.' Iloiden restent dans
ces fonctions.

La Ligue réélit aussi ses anciens of-
l ivier's (lu buîreau exécutif: MM. lien-
rY M p e.jrésident. Charles Chaput,
vice-président, F. W. Evans, conseiller.

lies, quinze nîeîîihres dii bureau con-
Qultatif sont ensuite élus, huit par le
Board of Trade, et sept par la Ligue.
Ce sont les mêmies que lPaninée der-
nière: MM. l'hou. Ti. Beauhiien, E. H.
Bottereli. \V. D. lighthall, l'lion. T. 1).
Rollaînd. (eo. TP. Bell, H. A. Price.l T
li. l'atoll, Wni. Birks. -George Hague,
Roht. Munjro, C. S., J1. Phillips, C. E.*F,. l'sizhcr, A. Lnilonde. Walter Pauîl,

N.E. I.iiiilton.
M. J1. C. Hloilei est élu trésorier.
lie Pr'nési deint a . con iiu niqué à l'as-

seîîîblée des lettres I'eeuus dc -1(i M.
~Fiel-di.ng. dle M. Bordlen et <le l'échevin
\allîét'rps et e11Ul'auraeant la Ligue à
continîîuer ses t rayauîx.

On al discuîté 1le* imoyenis l'oi'gaiiiiser
des, excursions à Mouitréail au cours de
hil saison <'été et i»îrt icil iéî'euîîcnt pourm
la1 fête le la tJa- pisc

Lat Ligue prend aiissi un vif intéfiêt
àe * 'posi tioi <le Montréal qui S*oi'ga-

11)5e pour l'in pr-ochalin.
li 'eis.ýetiîblée se te'î ea.pr s a voir

voté dles, i'enerciein<elits aun Boardl of
Trü.~de qui i a foîur'ni gracieiîsîie'tl

sale <le laréuînion.

L'homme.qui annonce et qui dit ensui-
te qu'il .~ -~ .~ u d' F Pouvoilr
consacrer son temps à la préparation de
son annonce, est dans la même situatiMon
qu'un homme qui donne habituellement
à manger à son chevat, mais qui ne m'en
sert pas ou qui produit"}e~vperdn
une bouilloire sans en f air e u sage

LE PRIX COURANT

LE THE ET SA CULTURE

( Sulte I

TlHE D)E 'Il [NE

1-: Chine depuis une période très
reculée le thé a été cultivé dans .]es
jardins et préparé pour l'usage. sensi-
bl<*îîent d'apr'ès les mêèmies mîéthîodes
qlui sont cîîîplovées (le )os joui--,; qjuel-
quies légères miodi ficat ions en matière
<1e ferîîî<ît aitioor et de< mninpulat ions
at va ut été int roduiites et Ila lenande -f-

Eu opéîlset des Amliéricai ns aut cou rs
des dleux oi trois siècles derniers.
Soiiiiie toute. cependu1(ant. les uniéthio<les
vii lo 'vées auîjourîd'huii vn ('lfi ne Font.
les nulms ý elles qu'on employa it
Il Y al 3.O(T"«e Des mil lions d'acres
sont consacres a1 sa cuilture et (les iniil-
l ions <le genîs dépen-ident de la récolte
pourî viv're. EnvirQi 48.713,88R5 li-
vrv.s ont été exportées eii Angleterre et
ei-i Aîiéritjue. V<an <dernier. et bien
qju'on ne( puisse pas obtenir (le chiffre
sun.. <<n est ie que la consonutuaiition
indigrène et le comuumerce avec l'Asie
lentrale et la Rlussie repýrésente à peu

piés dlix fois ce chiffre-. ]en Chine, le
tlié est ciîltivé- par ce que- nous appe-
Itons les petits ferîîi'î's. les arbustes.1
sont pl<antés iiamgsséparés d'envi-
roun qutre pvîieds et sont l'objet <le

d<.uou)<e soins et <'arrosages. La
preiière cueillette de petites quanti-
tées dle jeunies feuilles les pîlus tendres
al lieu vii avril et Pîia i. une opération
<lél icate exigeant de l'habileté et du

savir-air, IÀe thé (le cette récolte
eszt connu sous lenomi de thé de la pre.-
filière récolte et il est <le lai incilleuro'
qulalité, et c'est le thé (le Chine qui at-
tiiut le plus haut lix. l'a co<î
révoilte al lieul vers juin) et juillet lors-
q1ue le feluillage ai atteinut -ont plein dé-
veloppleiiu.nt. l'en<lait l troisième et
<lt'îi-iièi' récolte les feii les. les petit,;
l'a îîîea IIX. les vôtt*s et t out et' qui pet
et1- menmileveéamsîuoi îaî la pîlante
'st rclé

li E P> 1? A'lI 0N 1 )1' - TI1-
1-ve thié n'est pats niai fi f eet tiré àt I'pli-

ý0dro<it oùt il est récolté. Apr'ès avoir
été flétrîi. il est t ra nsp orté au ix ongs

ou)f factoreries oùt il est -vendu.Los
queles achat jou par sont tertininés.
les q ulités ,(on t toutes ]lieiu assorties.

lsfeuilles, sont I<tér'iiu p' 'n
feul et enlsulite àîtueésL l'abîri dv
Plir dlans des compîa rt imîients à l'abri
d e la, ltmfilièr'e jusqu'à ce q1ue la ferîneuîl
ttin oli nmnence. C'est alors qu'il est
l'lis entre lesnmains îles trieurs' dans des

kitties (le 11-3 livre chaque fois, qui
détournent les feuilles brunes ainsi
(lue les tiges,; les feuilles qui restenît
sont réuies(. et passées au feu. C'es,-t
là le plus imiportant de tous les pi.ocè-
(lés, %-ii que l'apparence, le caractère et
l'arômie dépendent largement de 'liai-
b)ileté et (Ili soi n avec lesquels le thé.
est passé aut feu. (Ce pasàkage aut feu est
fait au dessus d'un feu au charbon dé
bois.,. lies fetuilles sont éparpillées en

coll ie um nis-es, au-dessus dII,
gril (lant.- uin panier profond qui est
placeé au-dessus. du feu et sont-séchées.
avant de subir un roulage final. Lors-
que toute's les feuilles (l'une mêmne qua-
lité ont été traitées suivant ce procédé
elles sont étendues sur des plateaux
légers. chauiffées et retournées -de fal-

1:011 à leur enlever toute humidité qui
1 ourrait s'y .trouiver encore. Et lors-
que le thé est parfaitement sec et d'une
coullcu foncée uniforme, elles sont »ein-
pîaquete, (dans les caisses garnies <le
idoinfli qui noues sont familières.

rrîE ýVERT
LaI 1)î-éjlrltiOîî (1lu thé ver-t diffère'(

de celle dul thé noi. p)rincipalenment cli
e qu'il ne( reste pas. de feuilles à l'état
fr'ais sz longrtenîpIIsàpour permnettre'
à la fermecntation de se p)rodui re. Le-
feulilles sont légèrement passées au feti
autsitôt cui Illies; ensuite elles éont
roulées, puis rapideinent séchées danîs
de, bassines, au-dessus d'uin feu di-
chIarbonki de bois. Il ourrait nteien-
tionné lci qlue pour la qualité, elle dé-

end(f grande_ partie (le l'habileté
avec laquelle ces, opérations sont c-on-
dîitites. Le thié vert est Fouvent *la-
quil lé et coloré artif ficiel leinent.. afini

<l'nié ioerson app a rence. les qual ités
PI>ng SuctV î4-ît-etre pI-ui que les, aui-
trs I ,a peiequantité de iaiée
c.oloréî',(s ecliploYée n'est petrit>s
trés iiisible et lae sauté: le thé luii-
il<'ifll. totef(ois-. Il*ltrt/j a ussi f;avoul-
l'eux qur: le t lié noir. 'Hmile essent i-
elle étaint rettcilil danîs le'; feuilles par'
t tex niétio<le dle traite-iîent.s. Le thé.

Oolonu i's v:t prépmaré (le la 1ll1l 1 lii-
hulère q le( le thé,~ vert .seullemient il <'51
passé ait1 feu sans être enroulé et il
il est ls mîaquil lé.

Tous lvs g 's de thli parfumells
sont iani ISa vec eritainles esj>èc-'
d<t fleurs odorantesqiii leur vit'<>ifl-
1 i l l ~1 1- l aîoîîa*». P'ouîr qeqe e
res (le thé, parfumés de grands prix.
les fleurs sont eijaueèsen cou-

l)5alIterniat ives séparées du thé pa r
<les feuilles de paia er et cha uffés, bienl
légèremient <le façon à 'e. que leur %i-


