
LE PRIX COURANT

morceaux de bois, doivent être exposées
à l'air dans un endroit sec où elles s'ein-
parent du peu d'humidité qui se trouve
dans l'air et elles redeviennent souples
et malléables, sans perdre aucune de
leurs qualités natureles.

PlOMMEs. - Pour cette préparation,
les pommes sont pelées à la machine, le
cœur est enlevé et elles sont coupées en
tranches ou en quartiers. De même que
les poires et plus que celles-ci, les .pom-
mes noircissent à l'air et cette colora-
tion ne disparaît pas avec le séchage.
lopération lu blanchiment s'impose
encore-plus pour ce fruit, qui, s'il était
brun ou d'une coloration foncée, per-
drait beaucoup pour la vente.

Après le blanchiment, les tranches
de pommes sont mises sur des claies
et introduites dans l'évaporateur. La
température du courant d'air peut être
portée à 203° sans atteindre 212°, tem-
pérature à laquelle ces fruits subiraient
une cuisson qui en dénaturerait le goût.

Les tranches ou quartiers de pom-
mes ainsi évaporés sont employés pour
les compotes et pour la pâtisserie. Ils
sont plus avantageux que les fruits
frais.

Les épluchures et rebuts, ainsi que
les fruits mal venus, déformés ou mal
épluchés, sont de même séqhis, pour
servir sous le nom de poânlmes amirales
à faire des boissons.

(anisîEs.-On prépare aussi les ce-
rises de cette façon ; on peut les conser-
ver avec leurs queues; dans ce cas, on
doit en former des bouquets; on les
place sur les claies pour les introduire
dans l'évaporateur, la durée du séchage
est de quatre à cinq heures à une temn-
pérature de 1760 à 1940 Fahr.

Personnel

M. E. Verdon qui a été employé pen-
dant de nombreuses années par -la mai-
son F. X. St-CharIes & Cle, de la rue St-
Laurent, vient d'entrer en qualité de
voyageur chez MM. Demers, Fletcher &
Cie.

M. Verdon connaissant à fond la ltgne
de l'épicerie et possédant de nombreux
amis aura nous en sommes certains un
grand succès.
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NOUVEAU 'PROCEDES DE FABRICA-
TION DU BEURRE

fnr1  américain, M. Taylor, a fait
breveter, même en France, un nouveau
p.rocédé de fab'rication du beurre qu'il a
soumis au Franklin Institule, et au
sujet duquel il a été fait un rapport
très élogieux, que nous analyserons
sommairement, dit l'industrie LâitèU

Il est basé sur un moyen simple d'ef-
feetuer rapidement, et par des procédés
peu coûteux, la séparation des parti-
cules grasses de la crème douce, de la
solution aqueuse contenant en dissolu-
tion les protéides, le sucre et les sels or-
ganiques.

Ce moven est un véritable filtrage de
la crème; on y emploie de fortes feuil-
les de papier brouillard blanc, placées
sur un lit <le matières absorbantes, tel-
les que <les toiles épaisses, tendues au-
dessus (le vases plus ou moins profonds.

La crème donce est versée sur ces fil-
tres perméables aux constituants
aqueux de la crème, mais imperméables
pour les parties grasses qui y forncôt
bientôt une couche superficielle d'eun-
viron 6 millimètres dépaisseur ; les
coussins absorbants qui soutiennent la
feuille absorbent, par attraction cal)il-
laire. les constituants aqueux et la plii
grande partie de la caséine.

On -place les vases pendant une nuit
dans un lieu frais, et le matin on peut
recueillir le beurre sur les feuilles :
l'absorption demande de trois à quatre
heures. Ce beurre peut être consomn
immédiatement, sans autre pétrissage.
et est fort agréable. Si on veut le con-
server ou le saler, il faut le travailler
comme celui qui sort de la baratte.

L'inventeur remarque que son sys-
tème demande beaucoun moins de la-
beur que le barattage; le seul travail
étant le lavage des coussinets qui du-
rent plus de six mois, môme avec un
travail quotidien. La crème est mieux
utilisée; elle donne 3 à 4 0/0 de plus
de beurre que le barattage; pris frai-.
le beurre ainsi obtenu est d'un gout
très agréable: conservé et salé, il reste
doux beaucoup plus longtemps.

Nous avonS un très beau lot de Sirop de
Sucre de Canne de choix,SIROP UL.SE DLE tGAN-NE CLAIR,.DOUX ET CONSISTANT.

En barils, demi-barils et canistres de 2 lbs, 3 lbs, 5 lbs, 1o lbs.

Pour Prix et Echantillons, Ecrivez à

The Dominion Molasses Co., Limted e
H-talifax, Nouvelle- Ecosse.


