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morceaux de bois, doivent étre exposées
a lair dans un endroit sec ou elles s’ém-
parent du peu d’humidité qui se trouve
dans l'air et clles redeviennent souples
et malléables, sans perdre aucune de
leurs qualités natureles.
) PomMmEs. — Pour cette préparation,
les pommes sont pelées a la machine, le
ceeur est enlevé et elles sont coupées en
tranches ou en quartiers. De méme que
les poires et plus que celles-ci, les pom-
mes noirecissent a lair et cette colora-
tion ne disparait pas avec le séchage.
I/opération du blanchiment s’impose
encore-plus pour ce fruit, qui, sl était
brun ou d’une coloration foncée, per-
drait beaucoup pour la vente.

Aprés le blanchiment, les tranches
de pommes sont mises sur des claies
et introduites dans l’évaporateur. La
temperature du courant, d’air peut étre
portée & 203° sans atteindre 212°, tem-
pérature a laquelle ces fruits subiraicnt
une cuisson qui en dénaturerait le gofit.

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

Les épluchures et 1el)uts ainsi que
les fruits mal venus, déformés ou mal
épluchés, sont de méme séghés, pour
servir sous le nom de pormes amirales
a faire des boissons.

(‘erises.—On prépare aussi les ce-
rises «e cette facon; on peut les conser-
ver avee leurs queues; dans ce cas, on
doit en former des bouquets; on les
place sur les claies pour les introduire
dans I'évaporateur, la durée du séchage
est de quatre a cinq heures a une tem-
pérature de 176° & 194° Fahr.

- Personnel

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

M. Verdon connaissant & fond la ligne
de l'épicerie et possédant de nombreux
amis aura nous en sommes certains un
grand succes.
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Fabricants de Sacs d'Epiceries
BOITES EN CARTON SOLIDE

Et nous faisons une spéclalité
de la BOITE PLIANTE.

74 Avenué Renaud

QUEBEC

et .
Cacoa ‘‘ Perfection "
Etiquette Feuille d’Erable
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NOUVEAU "PROCEDES DE FABﬁI—CA-
TION DU BEURRE

Un américain, M. Taylor, a fait
breveter, méme en France, un nouveau
procédé de fabrication du beurre qu’il a
soumis au IFranklin Institute, et au
sujet duquel il a été fait un rapport
trés élogieux, que nous analyserons
sonnndlremont dit V'Industrie Laitiére.

[1 est basé sur un moyen simple d’ef-
fectuer rapidement, et par des procédeés
peu coiiteux, la séparation des partj-
cules grasses de la créme douce, de la
solution aqueuse contenant en dissolu-
tion les protéides, le sucre et les sels or-
ganiques.

(‘e moven est un véritable filtrage de
la créme; on y emploie de fortes feuil-
les de papier brouillard blane, placées
sur un lit de matiéres absorbantee tel-
les que des toiles épaisses, tendues au-
dessus de vases plus ou moins profonds.

Lia créme donce est versée sur ces fil-
tres  perméables aux constituants
aqueux de la créme, mais imperméabhles
pour les parties grasses qui y forment
bient6t une couche superficiclle d’en-
viron 6 millimétres dépaisseur ; les
coussins absorbants qui soutiennent la
feuille absorbent, par attraction capil-

~ laire, les constituants aqueux et Ja plu-

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 :
’absorption demande de trois a quatre
heures. (‘e beurre peut étre consomm¢
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.

[’inventeur remarque que son sy
téme demande beaucoun moins de la-
beur que le barattage; le seul travail
étant le lavage des coussinets qui du-
rent plus de six mois, méme avec un
travail quotidien. La créme est micuy
utilisée; elle donne 3 4 4 0/0 de plus
de beurre que le barattage; pris frai-.
le beurre ainsi obtenu est d’un goiit
trés agréable: conservé et salé, il reste
doux beaucoup plus longtemps.
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SIROP DE SUGRE DE GANNE

En Barils, demi-barils et canistres de 2 lbs, 3 IEs, 5 lbs, 10 lbs.

Nous avons un trés beau lot de Sirop de

CLAIR, DOUX ET CONSISTANT.

Sucre de Canne de choix,

Pour Prix et Echantillons, Ecrivez a

The Dominion Molasses Co., Limited

Hallf'ax Nouvells Ecosse.

’$?$$$$f$$$$$$$$$$$$$$$$$$$$$$$$$3$$$$$$$$$$$$$$$$$$%'$$%"$

é‘$$%’$$$%’$%’%’$$$%’$%’

1



