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LE PRIX COURANT

LA LIGUE DES HOMMES D’AFFAIRES
ﬁ A ligue des hommes d’affaires de

Montréal a tenu son assemblée
annuelle mardi, dans la salle de lecture
du Board of Trade. M. Henry Miles
présidait. MM. Chs Chaput et F. W.
Evans ‘é¢taient a ses cotés.

Le rapport des travaux de lannée
dernicére a été soumis aux membres.
Ia Ligue g’est efforcée de répandre au
dehors la renommée de Montréal et de
lui attirer des visiteurs et des affaires.

A-—tPmtérienr; e offorts ont fendy a

'amélioration de nos rues, et au prog
greés de notre ville en général.  Ses puy
blications sur Montréal ont été appré-
ciées tres favorablement par les tou-
ristes.  Le rapport est considéré com-
me satisfaisant.

La Ligue continuera P'ezuvre entre-
prise ct la rendra parfaite encore.
Elle se propose de’ travailler plus acti-
vement au reerutement - de nouveaux
membsxes. . :
/Lv Board of Trade a le droit de
nommer deux des membres du conseil
exécutif de la Ligue et MM. Alex.
McFee et J. C. Holden restent dans

* ces fonctions.

: _\,'

La Ligue réélit aussi ses anciens of-
ficiers du hureau exécutif: MM. Hen-
ry Miles, président, Charles (haput,
vice-président, F. W. Evans, conseiller.

Les quinze membres du bureau con-
sultatif sont ensuite élus, huit par le
Board of Tradey et sept par la Ligue.
Ce sont les mémes que l'année  der-
niére: MM. 'hon. T.. Beaubien, E. H.
Bottercll, W. D. Lighthall, I’hon. J. D.
Rolland, Geo. T. Bell, H. A. Price, T.
L. Paton, Wm. Birks, -George Hague,
Robt. Munro, C. 8., J. Phillips, C. E.
E. Ussher, \. Lalonde, Walter Paul,
N. K. Hamilton.

M. J. C. Holden est élu trésorier.

due président a. communiqué i las-
semblée des lettres recues de Thon M.
Fielding. de M. Borden ot e Péchevin
Vallieres et encourageant la Ligue a
continuer ses travaux.

On a diseuté les moyvens dorganiser
dex excursions & Montréal au cours de
la =aison d'été ot particulierement pour
la féte de la St-Jean-Baptiste.

La Ligue prend aussi un vif intérot

a Texposition de Montréal qui s'orga-

nise pour I'an prochain.

Ilassemblée se ‘termine aprés avoir
voté des remerciements au Board of
Trade qui a fourni gracicusement la
salle de la réunion.

L’ho_mme qui annonce et qui dit ensui-

LE THE ET SA CULTURE

[Suite]

THE DE CHINE

Fn Chine depuis une période tres
reculée, le thé a été cultivé dans les
jardins et préparé pour I'usage, sensi-
blement ’aprés les mémes méthodes

qui sont employées de nos jours, quel-.

ques légéres modifications en matiére
de fermentation et de manipulations
avant ¢t¢ introduites a la demande e
Furopéens et des \méricains au cours
des deux ou  trois sieeles  derniers.
Somme toute, cependant. les méthodes
emplovées aujourd’hui en Chine sont
les mémes ggae celles qu'on employait
il v oa 3,00 Des millions d’acres
sont consacrés a%a culture et des mil-
lions de gens dépendent de la récolte
pour vivre. Enviren 48,713,885 li-
vres ont ¢té exportées en Angleterre et
en  Amérique, 'an  dernier, et  hien
qu'on ne puisse pas ohtenir de chiffre
sir, on estimé que la consommation
indigéne et le commerce avee 1’Asie
Centrale et la Russie représente a peu
pres dix fois ce chiffre. En Chine, le
thé est cultive par ce que nous appe-
lons les petits fermiers, les arbustes
sont plantés en-rangs séparés d’envi-

ron  quatre pieds ¢f sont Pobjet de
beaucoup de soins et d'arrosages. lia

premicre cueillette de petites quanti-
tées de jeunes feuilles les plus tendres
a lieu en avril et mai. une opération
délicate exigeant de Phabileté et du
savoir-faire.  Le thé de cette récolte
est connu sous le nom de thé de la pre-
miére récolte et il est de la meilleure
qualité, et c’est le thé de Chine qui at-
teint le plus haut prix.  La seconde
récolte a liew vers juin et juillet Jors-
que le feuillage a atteint son plein dé-
veloppement.  Pendant la troisiéme et
derniére récolte les feuilles, les petits
rameaux. les ¢otes et tout ce qui peut
tre enlevé sans indommager la plante
est récolté,
PREPARATION DU THE

Le thé n'est pas manufacturé a V'en-
Alroit ol il est réeolté.  Aprés avoir
¢té f16tric il est transporté aux hongs
ou factoreries o il est vendu.
que les achats du jour sont terminés.
les qualités sont toutes hien assortics.
<les feuilles sont légerement passéor—an

Lors-

kitties de 11-3 livre chaque fois, qui
détournent les  feuilles brunes ainsi
que les tiges; les feuilles qui restent
sont réunies ot passées au feu. (Clest
la le plus important de tous les proce-
dés, vu que 'apparence, le caractére et
'arome dépendent largement de I'ha-
bileté et du soin avec lesquels le the
est passé au feu. ('e passage au feu est
fait au dessus d’un feu au charbon de
hois.  Les feuilles sont éparpillées en

—couches minces, mises au-dessus dun

gril dans un panier profond qui ext
placé au-dessus-du feu et sont séchées,
avant de subir un roulage final. Lors-
que toutes les feuilles d’une méme qua-
lité ont été traitées suivant ce procédé
clles sont étendues sur des plateaux
leégers. chauffées et retournées de fa-
con a leur enlever toute humidité qui
pourrait s’v_trouver encore. Et lors-
(que le thé est parfaitement sec et d’une
couleur foncée uniforme, elles sont ‘em-
paquetées dans les caisses garnies de
plomb qui nous =ont familiéres.
THE VERT

La préparation du thé vert differe
de celle du thé noir, principalement en
ce quiil ne reste pas de feuilles a état
frais assez longtemps “pour permettre
a la fermentation de se produire. Les
feuilles sont légérement passées au feu
aussitot - cueillies; ensuite  elles sont
roulées, puix rapidement séchées dans
des bassines  au-dessus d'un  feu de
charbon de hois. 11 pourrait étre men-
tionné ici que pour la qualité, elle dé-
pend  en grande. partie  de habileté
avee laquelle ces opérations sont con-
duites.  Le thé vert est rouvent 1a-
quillé et coloré¢ artificiellement. afin
daméliorer son apparence, les qualités
Ping Suey peut-6tre plus que les an-
tres. La petite quantité de matieres
colorées emplovée n'est peut-étre pas
tres nuisible a la santé: le thé ui-
méme. toutefois, n'est/pas aussi savou-
reux que le thé noir. 'hyile essenti-
clle étant retenne dans les feuilles par
cette méthode de traitements.  Le the
Oolong -ext préparé de la mgme ma-
niere que le thé vert: senlement i1 est
pass¢ au feu sans étre enroulé et jl
nest pas maquillé. '

Tous les “genres e thé parfumés
=ont -parfumés avee certaines espeéces
de fleurs odorantex qui leur communi-

t pour— pouvoir
consacrer son temps a la préparation de
son annonce, est dans la méme situation
qu'un homme qui donne habituellement
a4 manger a son cheval, mais qui ne s’en
sert pas ou qui produi vapeur dans
une bouilloire sans en faire usage.

feu et ensuite gaquetées & Pabri de
Pair dans des compartiments & Dabri
de la Tumiére jusqu'a ce que la fermen:
tation commence. (Vest alors qu’il est
mis entre les mains des trieurs dans des

FTOCTIt T ATone.  Pour quelques gen-
res de thés parfumés de grands prix.
les fleurs sont _empaquetées en cou-
ches alternatives séparées du thé par
des feuilles de papier et chauffés hien
iégérement de fagon i ce. que leur a-

-



