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marchands de plaisirs, tantét commerce
de laxe quand ils se disent oubloyers
da roi et de la reine, tantét commerce
sacré poar la fabrication des hosties et
du pain a chanter, tantét commerce de
1&jouissance populaire pour les fétes et
lrardons qui se tenaient devant les porte:z
des églises.

l.es trois rédactions des statuts, a une |,

époque ou ils étaient rares, s'expliquent
et se complétent entre elles; on y voit
le désir d'exposer les réglements en ter
mes plus précis. Pour étre oubloyer, il
fallait cinqg ans d'apprentissage; le bie-
vet codtant 10 livres, dont moiti% au roi,
moitié a la confrérie de Saint-Michel,
patron du métier. Le chef-d'oeavre con-
sistait en un millier de meules ou plai
sirs & faire en un jour; plus tard on exl
geﬁ 500 grandes oublies, 360 gaufres di-
tes supplications et 200 estries ou ai
sirs; bonne partout Jla communaut? s'ef-
forgait de se conserver le métier et in
terdisait d'employer des étrangers, soit
dans les boutiques, soit pour la vente a1
dehors. On défendait aux oubloyers de
r«cheter les “aubuns” de confrérie
sorte de présents offerts gn quantité qui
lear seralent revenas eu mauvais et qui,
¢lant binis, ne devalent pas éhe reven
das. Chaque mai're ne devait avoir
ou'un fourneaa daus les fites et pardon:
et I'établir & de1x toi-es de diztance I'un
de l'autre. ’
Vaied les eris d s oablozers ot Latis
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LB PATISS'ER
L oy, poar wm tas de frivas

P Gantier, Geibaure o M3 2
Tois Ies moting je voir - o -
Foctawdor. gosteaan, nos " ¢

LTONBLIRAILY
U om e gl s s o Bloas
Ley prtins er toate seion,
Fas ne dois estie o hiicz, »
Car J'ea cais, c'est hier la rai:cn,

L3 CRIEUR DE BRICC ES

A ma biioche chalant!
Qaztie pains poar un toainoi -,
Je geigne pea de moanoys,
Bt si vay tousjours parlant.

LE CRIEUR DE PATES CHAUDS

Petits patés chauds, t13s cleoud;
A qui.l'aura, je les vead:!
Je les donne poir I'erzent:
Allggrement.
Ou sont-ils ces petits patés?
Via clairet a dix deiors,
A six deniers le peot,
,A T'eyzeigne du boarrean!
Poar l'arge il .
Je les vends, jo les doanne,

LE PRIX COURANT

Médaille & Or
FParis rgoo.

Vernis de
haut grade

Poli Diamond, Noir Peerless, Boulevard
Russet, Noir et Tan Eureka,
Liquide et PAte combinés Diamond

Manufacturés au canad;.
Demandez nos prix.

American Dressing Go.

MONTREAL.

The Archambault Oyster Co,
194% Rue St-Gharles Borromée.
MONTREAL.

TEL BELL EST 1765,
TEL."MARCHANDS 363,

La maison la plns importante du continent dans
le commerce de~ Hultres.

Réputée pour ga courtoisie envers la clientéle et
a promptitude de ses livraisons.

Téléphone Bell Main 3109

DION & CIE,

604 Rue St-Paul, Montréal

MARCHANDS DE

Beurre, Fromage, (Eufs

Kt autres Produits de la Ferme.

Negoclants en toute espece de Fournitures
de Beurreries et Fromageries.

R FERENCES:
BANQUE DES MARCHANDS DU CANADA

PURETE. ODORANTE]

Unc hotte de 25¢ vaudra $1.00 des prépara-
lions a'cooliques ordinaires généralement ven-
dues. Lesexirnits liquides contientent de 50 &
3) pour cent d’alcool on de produitsde goudron.

“Klle + st pure, hautem.nt concentrée et est
moins sujette & perdre son arOme que les es-
sences A base d'alcoo'.” — Dr. . A. Pyne, Auva-
lyste du Dominion.

“IWANTA” MANUFACTURING CO.
HAMILTON, CAN.
Agents demandés partout.

LE CRIEUR DE GAUFRES

Tartelettes friandes et la belle gauf)
Et la belle gaufre!

Faut-il de la sauce verde
Arde-biche!

Beaux cache-museaux tout chauds,
Bien rissolés!

Je les donue, je les vends.

Les statuts défendent le jeu de dés.

“prix d'argent, ce qu'ils appellent -

gent sec,” mais ils permettent de jo .4
le métier, c'est-a-dire toute la cargai ..
G'oublies et méme le coffin ou coffre., i
lez contenait. Quand le joueur mall. |
reux avait tout perdu, il ne pouvait ...
cheter son cofin a prix d'argent, m.is
seulement le regagner avec des oubli s
=i la chance lui devenait favorable. Py
ciiptions bizarres et probablement 1y
tiles, qui dénotent la simplicité de o
snciens reglements. On cherchait
i enrayer la fureur du jeu.

Cependant les associés, les patissicr-
de graisse “adipementarié” qui se con
fondaient plus particuliérement avec les
l'oulangers, reconnaissent a leur
I'utilité d"avoir des statuts pour protigss—"—
leur métier, et, tout en restant en com
munauté avec les oubloyers, ils préscn
tent en 1440, a4 l'approbation da prévo
de Paris, Ambroise de Poré, des statnts
1é6digés par eux seuls et spécialement
appliqués a leur fabrication. _

LLa patisserie de I'3poqae était loarde
ncus poarrions méme dire giossiére o
presque toute A base de fromaege. -
genre de patisserie ne troaveraic pin:
«ujoard’hui d'amatears. Parmi ics g
teaax les plas renommés se tioviif
les talmouses de Saint-Denis. i1 y oo
cralement les dairioles d'Amieis i
(taient des espéces de taites riolCes v
Gobieres, flans a la créme, les poipaiin
qai étaient des flans a1 fromage I
c.ctadez. D'autres patisseries poricien
Ce; noms bizarres: les 1ainsolie: iv-
cudenries-aux-dés, patisserie qui se joaail
wax dis, les flaons qui étaient dorizine
salic-tromeiae; les toartes de godivend
le: patis de requeste et de béatilles. le:
fluncss, les ratons, les virolez,
seinasea 1ltx.

Les beignets étaieat connus dep.ii- e
Niie siecle, oa en faisait a la mo¢ile 1
l.ceaf, oiax ceafsy de brochet, au 17 a1
c:illé, & la courge, aux figuaes, eic. 1.0d
tabriquait des tartes aux raves. oW
coarges, aux fleurs de sireau.

De toutes.ces ‘patisseries d'autrefui-il
en reste bien peu qui existent encoi: ¢
celles que l'on confectionne encore i
6t: bien transformées oua sont pei .-l
nises. Le golit s'est raffiné. Il fauw ot
jourd’hui pour nos estomacs fatig.
nos palais blasis de la patisserie [ !
Iégere et des entremets d3licats i
maitresses de maison, ainsi (i te le- i
siniéres. doivent connaitre en allar 1
enars de Caisine on A I'Fenle de
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