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pains. On en fait de I'huile que 1'on vend
comme huile d'amandes douces. l.e tour-
teau, qui seul conserve le goit et 1'odeur
amers, caractéristiques de cette amande.
sert & préparer l'essence d'amande ameére
véritable qu'on ne doit pas confondre avec
I'essence artificielle ou
bane.

essence de Mir-

Les amandes douces cassées sont em-
ployées dans la confiserie, les flots pour
la fabrication des dragées: les neugats,
le pain d'épice, les macarons el autres
sortes de hiscuits
grand débouché,

leur  procurent un

On utilise la coque d'amande pour des
infusions qui servent a la honification
des eaux-de-vie ordinaires: on les emploie
aussi dans la fabrication des imitations
de vins de liqueurs.

Avelines ou noisettes.—I.'aveline ost
une grosse variété de noisette. Vous con-
naissez tous le noisetier. cet arbrissein
que I'on rencontre dans les bois, au hord
des routes, avec des tiges droites et 1i-
meuses: I'écorce des jeunes hranches o

‘grisdtre, celle des plus grosses ('un hrun
" luisant, ses fleurs males sont en chaton.

On connait de nombreuses variétés e
noisetier. IXn Provence on I'appelle ave-
linier,

les plus grosses avelines viennent (e
La Cadiere, pros de Toulon, elles sont.
trés grosses, d'un brun rougeatre. lenr
coque est dure et épaisse. 'amunde est
d'un blane de cire.

Les avelines du Piémont sont plus pe-
tites ,drrondies, d'un jaune pale; vers le
sommet, elles sont légérement. chargées
d'un’court duvet hlanchatre: I coque est
mince, I'amande pleine. bien nourric o
recouverte d'une pellicule gris pale,

Les noisettes de Sicile sent petites:
celles du Languedoc sont rondes et blan-
ches: on en rencontie anssi une antye va-
riété qui sont rondes et rosées.

Les avelines sont servies comne des-
sert; avec les amandes, les figues of o
raisin sec. elles comportent les Yquatre
mendiants.”

La patisserie en emploje beaucoup ponr

V]vs macarons, les petits fours., comne pa-

te d'amande: pour les nongats. la_confi-
serie en fait une assez grande consommi-
tion. On en
douce non siceative.

Pistache.—T.a
noix

retire aussi une huile tros

pistache est une petite
oblongue, souvent un peu

brou

conrhe,
d'un tendre,

lézdrement

rougeatre,
tres
d'une

rugueuse,
coque

aromatique :
divisant facile-
ment en deux parties et enfin d'une aman-
de. Ta pistache telle qu'on la connait dans
le commerce,

blanche se

recouverte d'une pellicnle
violette, vert pale a I'intérieur. d'nun eont
agréable et délicat.

On distingue plusieurs sortes de pista-
ches: 1a plus recherchée est celle de €1ci-
le. elle est petite, sa pellicule est violetfe.
sa chair duin vert foneé, Sa principale
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Notre manufacture se vante maintenant
d’avoir 'outillage le plus moderne au Ca-

nada pour la fabrication du Catsup. Nous

avons aussi un des meilleurs Préparateurs

de Catsup sur le continent.

L’automne dernier nous avons acheté des
tonnes et des tonnes des plus belles Tomates
“Rose.” Elles ont été lavées, échaudées, pe-
lées et épépinées, puis ont subi le procédé
qui consiste a en faire un Catsup de To-

mates Marque “ Crest.”

Rien du gofit déli-

cieux de la tomate mfire n'en est parti et le
meélange des épices et condiments fait par
notre préparateur lui a donné un piquant
< & ‘b.> 1 »‘ Al ¢ ."\ T ] ’).
appetissant qui ne peut pas ctre cgale

Mis en grandes bouteilles de 14 oz, avec
une fermeture a vis, c'est I'un des empaque-
tages les plus attrayants qui aient jamais

¢té mis sur le marché

. Nous garantissons sa

pureté, et la propreté absolue de notre ma-
nufacture et de nos méthodes met ses quali-
lités sanitaires hors de doute.

FEmballé en caisses de deux doz., $1.00
par doz. f. 0. b., Montréal.

TIE OZO CO, LIMITID,
MONTREAL.

qualité étant la couleur verte de 'aman-
de, les pistaches de Syrie et de Perse,
dont I'intérieur est jaune verdatre assez
pale ne sont pas appréciées.

La pistache est servie dans le Midi avec
les amandes et autres tfruits de dessert;
on en récolte en Provence, mais cette cul-
ture n'est pas étendue a cause de la diffi-
culté de la décortiquer: le fruit adhérent
a la coque est presque impossible a déta-
cher.

On emploie surtout la pistache dans la
confiserie, pour la fabrication des nou-
gats, des dragées, des pates d'amande a
la pistache, ete. Enfin, dans la cuisine,
elle sert encore & la parure des galanti-
nes et antres préparations de luxe.

Prunes et pruneaux.—Ia prune ('En-
te ou prune d'Agen est récoltée dans le
département du Lot-det-Garonne et les ar-
rondissements limitrophes des départe-
ments voisins. L'arbre qui la produit est
le prunier "Robhe de Sergent”, connu égu-
lement sous le nom de “Peau de Serpent.”
C'est un arbre trés vigoureux, robuste, trées
fertile, qui se plait dans les terrains pro-
pres & la vigne. Cette prune est un fruit
moyen, allongé, en forme de poire, cou-
leur d’'un violet rosé, saupowdré de hlanc
lilaciné, il marit en aolt et septembre.

‘La récolte se fait en secouant les ar-
bres, les fruits muars sont recueillis sur
des toiles: on -les rentre pour les cuire
ou les sécher au four. Pour cetle opéra-
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