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temps ¢t d’énergie, lesquels pourralent
avoir confribué @ vous faire réussir. Sou-
ven! dans une heure od votre esprit erre
s out. vous gaspillez plus 1'énergie
ment:te que dans un intervalle de temps
éeal employé 2 un bon travail honnéte.
Avez du contréle sur vous-méme et ne
perdez pas de vue votre but principal.

L'ESPRIT CONSERVATEUR EN AF.
FAIRES
I'n erand nombre d'annonceurs sem-
hient se faire une idée erronée de ce
g1est P'esprit conservateur. Avoir l'es-
i+it conservateur signifie en réalité évi-
wr la témérité dans les entreprises et la
speculation ; malheureusement 1'expres-
slon ost souvent employée comme excuse
peur des méthodes surannées. Toute
maison d'affaires a l'esprit conservateur
qu refuse d'adopter des systdmes dou-
oy et qui dirige ses affaires suivant
dv < méthodes légitimes, en se confor-
mant aux changemeénts de conditions et
er s tenant toujours au niveau des cir-
constances.
- Un.annonceur & Tesprit conservateur
iest pas celui qui s’en tient A dire dans
= annonces qu'il est dans les affaires
=i insinuer que c'est peut-&tre lui qui
«'Tre s meilleurs avantages sur terre;
to~tcelii qui offre ses marchandises au
p:tlic d'une  maniére ouverte, convain-
confeodéerivant leurs qualités et disant
in ol elles méritent la considération
+~ wheteurs.  Un annonceur a 1'esprit
fei~ovateur peut étre celui qui emploie
“rands espaces pour ses annonces
- .a's centaines de publications; mais
" aussi celul qui sait que chaque in-
nelaire qu'il emploie lui rapporte des

pienisoct qui fait rendre A-.chague dol-

“pensé en publicité des bénéfices
‘ionnés. C'est une bonne chose
Vesprit conservateur. Mais ne
v imaginez pas que vous étes dou?
" esprit simplement parce que vous
‘top engoué de vos idées pour adop-

s méthodes modérnes.
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DECES DE M. TETREAULT

—_—

'S apprenons le décés, survenu a

‘_ ‘i, de M .Napoléon Tétreault, de
“al. Né en 1842, a St-Jacques le

" M. Tétreault était devenu ua
‘-t-incipapx marchands de Chatham,
ville dont il a été échevin. M.

anlt s'était fixé plus tard a Mont-

v il faisait le commerce des chaus-

- ¢n gros. Le défunt laisse dix en-

P2y
! .y a, aujourd’hui, autant de chances
* Jamaig de faire de I'argent au moyen
‘ne publicité judicieuse—comme ques-
n de fait, Il y en a davantage.

LE PRIX COURANT
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Notre manufacture se vante maintenant
d’avoir P'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 ges
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 e faire un Catsup de To-

mates Marque *‘ Crest."”

Rien du gofit déli-

cieux de la tomate mfire n’en est parti et le
mélange des épices et condiments fait par
notre préparateur lui a donné un piquant
appétissant qui ne peut pas dtre égalés

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

Emballé en caisses de deux doz., $r1.00
par doz. f. o. b., Montréal.

THE 0OZO CO, LIMITED,
MONTREAL.

CONSERVATION DES SUBSTANCES
ALIMENTAIRES

Conférence de M. Léon Arnou

Beaucoup de procédés sont employss
pour la conservation des substances ali-
mentaires, 1'essentiel pour que ces pro-
cédés soient applicables c¢'est que les
preduits conservés gardent leurs quali-
tés, leur saveur et soient aptes a la con-
sommation. <

Voici les principales maniéres intéres-
santes pour nous:

lo Par. les antiseptiques: l'acide sul-
fureux ou le bisulfite de chaux, le borax
ou l'acide borique et enfin l'acide salyci-
lique. Sauf pour les premiéres substan-

ces, l'acide sulfureux ou le bisulfite de
chaux, les autres sont nocives et 1'usage
n'en est pas toléré.

20 Par le sucre; les confitures, fruits
confits, compotes de fruits, sirops, etc.,
obtiennent la faculté de se conserver
grace a leur cuisson avec le sucre.

30 Par I'éLullition ou procédé Appert,
les substances sont dans ce cas soustrai-
tes a l'influence de l'air, par la cuisson
en vases hermétiques.

40 Par le sel marin, employé pour le
heurre, les viandes et les poissons ; ce
procédé le plus simple, est en usage de-
puis les temps les plus reculés.

50 Enfin par l'acide acétique ou le vi-
naigre; il sert 4 la conservation de fruits



