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LE PRIX

COURANT

1

de muguet; on en fera des nceuds

coquets qui-reléveront les draperies
bes ulle;

ront le corsage, et se poseront dans

vé, on emploiera d’autres aromes
qui cottent beaucoup moins. Nous

ne tarde pas & 8’en préoccuper. Au
sujet de la saccharine, on a'signalé

2

|, . :
les faire passer comme fromgges
de pleihe-créme. :

avons-vuun-jour, it yatongtemps
de cela, un petit fabricant a 1’cen-

es-cheveux:

B>

LE CHOCOLAT, SA FABRICA-

TION
Le chocolat -est une préparation
alimentaire, aussi salutaire qu’a-
gréable, et qui est composé de ca-
cao et de sucre, broyés par des pro-
cédés ‘manuels ou mécaniques.
Dans le chiocolat .de qualité-supé-
-rieure,le poids des deux substances
est égal. On aromatise la composi-
tion si 'on veut avec un centiéme
de vanille et un demi-centidme ‘de
cannelle. .

Le cacao, en anglais, cocoa, pro-
duit-du cacaoyer, nous vient des
~Antilles,-de-I’Amérique Centrale et
de ’Amérique du Sud. Le plus es-
cotes de Caracas dans le Venezue-
la. Le fruit ressemble pour la for-
me au concombre; son enveloppe
extérieure, qui est trés dure, con-

£l (e .:‘l EVES envelopnees

importune,” mais.le hasard seul
nous avait amené en ce moment.
1Pri [ yileut la bonne
grice de nous dire, mais en nous
recommandant le secret, 4 quoi il
employait un paquet de farine, un
de chicorée et un de terre d’ombre,
qui se trouvaient rangés et ouverts
d portée de son bras. Il préparait
ga pite en ce moment: la farine est
blanche et les deux autres ingré-
diens sont -bruns foncé...

complet dans toute ’acception. du
terme, agréable, nourrissant, de
Hfacile digestion. Mais pour qu'il en
goit ains, il faut nécessairencent y
mettre le prix. Chez le fabricant

{ou le marchandhonméte, Te plus

vre; motre-visite-était-unre surprise|

Le chocolat constitue un aliment |

aux Etats-Unis une demande dont
tous les éléments étaient renversés.
08 anciennes et bienfaisantes
limonades étaient faites avec du
subre et du jus de citron ou, au
Tieu de celui-ci, de 1'acide citrique
et de l'essence de citron. Dans
celle dont nous parlons, le sucre
est remplacé par la saccharine,
l’acide citrique pur I’acide phos-
pharique et I’arome est fourni par
de I’éther butyrique, et le malheu-
reux public inconscient se rafrai--
chis avec ¢a | : 5
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UN ARTISTE FRANGAIS
Montréal possdde en ce moment
un peintre francais d’un yrés grand
mérite.: M. René Quentin, qui g
occupé un poste important comme

50 centins la livre est plus bienfai-

25 centins.

-cher vendu sera toujours le m:il-
leur marché pour }e consomma- |
teur. Une demi livre de chocolat a

sante qu’une livre que 1’on achéte-

is en Algérie,

professeur nommé par_le” gouver-|

Ceux qui
mais ce qu'ils réussiront sans au-
cun doute, c’est A déprécier tout
I’ensemble de la fabrication cana-
dienne:' . .

Ces réflexions nous sont venues,
lorsque nous avons vu vendre i
Montréal des fromagés demi-créme
de 8% 49¢c. Le fromage demi-créme
est coté & Liverpool de 28 a 34s.

vre & Liverpool, et tout acheteur
qui paie & Montréal de 8% & 9¢ pour
une qualité cotée de 6 & 74c & Li-
verpool, a évidemment  'intention
d’expédier
pour du fronfage pleine-créme.-

Ces sortes de transactio
surtout dans les périodes de Rausse,
les acheteurs sont moins difficiles
sur les

baisse, le fromage monte, ils en

M. Quentin est principalement
portraitiste ; c’est jun.éléve de Gé-
rome. L’illustre maitre le recom-
mande chaleureusement dans une

loneua-lettre nr‘rnss/\n A M. Louis
OHEROZCHTO—AUTESS 00—

offre 4 1 ou méme. $c'au-dessous
du cours, dans l'espoir de le re-
vendre en spéculation & un autre
marchand. '

MW
reux réussiront peut-étre une fois,

f)_nr cwt., c’est-d-dire de 6 & 74c par .
i

s&n fromage demi-créme

se‘font

tiualités qu'aux époques de

b
nchewnt, surtout luw\lu’uu leuren— —

d’une pulpe rose dont le goit res-
_semble- assez-4-la—chair du melon
d’éau. Les graines ou feves sépa-
rées de la pulpe sont séchéesau so-
leil puis livrées au commerce.
Pour fabriquer le chocolat, il
faut d’abord griller la féve comme
on fait pour le café; le grillage dé
tache une enveloppe que I'on sépa-
veloppe infuséd donne une boisson
- chaude trés agréable et aussi trés

pgrillée et séparée de I’en-
velgpe est ensuite pilée dans un
mortier de. fer chauffé et réduite
@insi' en pate grossidre que l'on
met refroidir sur une plaque ,de

marbre, puis que ’on broie avec“s"‘‘le*"hf’""}"-"1”**{"‘1"’_113

un C{Iindre en fer, sur la pierre
que I'on chauffe en plagant des
brajses allumées en dessous. - On
méle la” pate dans une bassine
haude avec-la-quantité-de-suere

nécessaire, la vanille et la cannelle,
--on..broie-de-nouveau-a chaud et

'on met dans des moules de fe

_pnourrissante.quand.elle est sucrée.

Dans ce que nous avons- dit pré-
cédemment de sa fabrication on
congolt que nous n'avons voulu
donnée qu’une simple idées des
procédés, car aujoird’hui, dans la
grande fabrication, tout se fait mé-
scanlquement avec des machines
perfectionnées, mais ces appareils
ne fout toujours que ce que fag

. wi " aielR
reils nrimitifa
IeHS8 =

Frechette. ’ ]
Que M. Quentin soit le bienvenu
au Canada. Lt 8'il se décide & de-
venir un Frangais d’Amérique, la
ville de Montréal, nous n’en dou-
tons pas, saura apprécier son talent
et tiendra A honneur de se ’appro-

prier.-
. PPt ———e =

- Tant ,(1\19 _les 1nf¢rieurs passent
de spécu

va bien, mais lorsqu’ils arrivent
auX détaillants et aux consomma-
teurs, qui Je paient aussi cher que
du fromage de ler choix, les récri-
minations commencent, et ceux
qui ont été trompés se souviennent’
pendant longtemps de la mauvaise

ateur‘é"ﬂ*s‘p’é'culnteur! cela.

Aprés avolr pnrlg des falsglca-
vons du chogolat, il nous reste a
indiquer la manidre de_les recon-
naitre;On fait bouillir une once
de chocolat dans trois quarts de
chopine d’eau, et quand il est bien
délayé on laisse refroidir ; on filtre
sur un morceau de papier buvard,

VAR]ONS LA FABRICATION

Le Journal of Commerce de New-
York dit: ** M. Valancey E. Fuller,
de la Laiterie Oaklands, Hamilton,
Ont, vient d'expédier ici quelques
“échantillons e fromage Camem-
bert, Brie et autres fromages mous,
que les experts déclarent égaler en

qualité gu'on leur a vendue

de chose, c'est que la Société Lai-
tiére exige de ses patrons que les
boites sotent-marquées suivant leur
qualité, De cetté manilre leg fro-
magers honnétes protdgeront leurs
marques contre une concurrence
déloyale, et maintiendront sur le

meare

A Hiquide
passe rapidement ; il est
et a lé goQit franc, agréable, du
cacao. Sur le filtre, il reste un dé-
pot brun rouge qui, séché, se ré-
duit facile 3

reuge-clair | 4.

ualité ceux qui sont fabriqués.en
Earope, Ils proviennent du lait du
cé dbre troupeau de Jerseys de M.
Fuller, dont i'une des plus belle
vache est “Mary Anne of St Lam-

tion de la fabrication canadierme.
: -~
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RAPPORTS DES PATRONS
AVEC LES FABRTCANT

Il n'y a qu'un remdde A cet état

marché-nnglaid-la—bonneréputn—

N\

chocolat est falcifié, il coule tres

troublé, jaunitre, d’'un gott dou-

lentement et donne un liguide.

Bert,” pour laquells tIest—offert
$26,000 4 M. Fuller.” o
I Voild un exemplé d suivre ; mais
ik faudrait pour cela des instruc-

o an £forornt
blan stableties—étant-refroi=

. dies. on les enveloppe d’abord avec
une feuille d’étain, puis avec un
* papler qui porte la marque de la
fabrique.
__Voild en”
fait le chocolat, le vrai chocolat,
bien entendu. Malheureusement,
la propention du public 3 vouloir
tout avoir 4 bon marché sans g’in-
quiéter de 1a valeur réelle de la
marchandise, pour le chocolat
comme pour Jes autres effets et
méme plus que pour tout autre, a
provoqué un nombre considérable
de falsifications impossibles. Du
Cacao, on en met le moins possible,
quelc{ue fois pas-du tout. Le sucre
que l'on emploie avec autant de
parcimonie que l'on peut est rem-
placé par de la glucose. Mais il
faut bien mettre quelque chose
bour faire corps. La farine, 1'em=
buls, les féves et.les pois moulus
lie colitent pas cher, on en fourre 4
volonté. Le cacao contient une
gubstance grasse, huile ou beurre
€ cacao qui

monte en forme de
te—en—iorme-—de

ceftre. Il reste surle-filtre-un-dé
pot visqueux qui ne se desséche
que lentement et qui se prend en
une masse trés difficile 4 diviser.
Plus le chacolatgontient de fari-
' ne ou d’empois. ﬁ
est épa sse, visqueuse. Pour lesau-
tres - falsifica ions, elles sort du
ressort du - chimiste analyseur,
mais toutes oy présque-toutes. dé-

coulent—de 1'employ de la farine]

qui nécessite leur \ntroduction
pour le masquer. '

LA SACCHARINE /

Dans notre No. du 14 septembre,
nous avons parlé de la saccharine
et du danger que présente ce corps
rqui pourrait si facilement se préter
d"une contamination du sucte si

réjudiciable 4 la eanté publique.

ous citions 4 cé sujet un rapport
du Conseil d’Hygiéne pe Paris. A
son tour, le Bureau d’Hygléne
de I’Etat de Ohio, dans un ricent
rapport, signale 4 l'attention. pu-
blhigue 'imminence de ce nouveau

us la décoction |

teurs compétents car tout Te monde |
ne peut pas, comme M. Fuller, en-
gager un fabricant . en France:
Nous reviendrons prochainement
sur ce besoin d’instructeurs spé-

trie laitiére de la province.

VA
———ATTENTIONS

Le fromage canadien jouit d’une
réputation des plus hautes sur le
marché-anglais, et nos fabricants
‘ont tout intérét 4 vieiller 4 ce que
cetle réputation ne soit pas mise
en question. . )

Le succés des fromageries can-
nadiennes tient autant 3 l'excel-
lei.ce de leur fabrication, qu'aux
fraudes pratiquées par les froma-
gers américains. ~ miemes

Si ces derniers avaient honnéte-
ment mis leurs fromages sur le
march®, s'ils n’avaient sus trom-+
'pé les acheteurs en vendant pour
fromages gras des fromages-démi-

reiaux, que rergqvvernemem—gru*—d—
vincial devrait fournir 3 l'indus-

®

bien vis-d-vis du propriétaire, ils
- ; >

Il arriveracependant des ' circons-
tances o, malgré la meilleur vo-
lonté. les%)atrons seront exposés,
soit par négiigence; soit par acci-
ent a4 apporter du mauvais lait &
la fabrique. Ils ne devront pas
alors s'offenser si lg’ fabricant lc
leur fait remarquer et leur demande
de faire micux. Au contraire leur
deyoir sera de rechercher la causc
de I'accident, et d'y remédier eans
retard. Si, d’un autre cové, le fa-
bricant commet quelqu’erreur
dans le pesage-du lait, il ne fau-
dra pas que les patrons crient; au -
voleur, sans plus d’informations.
Une explication entre les -plai-

du propriCtaire, suflira presque
toujours pour régler le différend.

cussion de ce genre, c’est de don-
ner d celui qui paruit en faute, le

le contggire n'est pas prouvé.
Il ne reste plus qu’d parler_de la

) g—
81 les. patrons -se--eomportent -

gnants et le fubricant, en présence " -

bénéfice de Ia bonne foi, tant que -

a—&u-reﬂt——}rrem-[nc—to-(qvu. TS quwe dé
bonnes relations avec le fabricant.

Le point important-dans toute-dis——

gouttelettes, d’yeux, sur le liquide
quand on fait bouillir le bou cho-
Calat dans I'eau, Eh Lien, on imi-
tera cet-effet aveo du saindoux, de
la moélle de beeuf, ete. Pourtrom-
ber le guait, on forcera les aromes;
" Vanille Anne 0

comme celle.ci sont d'un prix éle-

——

dar‘llger de faleification dont est
menacé un aliment de premiere
nécessité et d'un usage général
parmi toutes les classes de la so-
ciété. Nous ne prétendons pas que
le_mal existe encore au Canada,

maigres, et méme maigres, fes fro-
magerles canadiennes tout en étant |
trés bstimcées, ne seraient pas oré-|
férés aux fromages de nos voisins. |

Si nous voulons fabriquer. des|
fromages maigres et demi-ma gres, |
fabriquons-en, mais vendons-les

|

'comme tels, et n’essayons pas de,

gesti nde [a Tabrique. Le mot de
gestion ici n'a qu’une portée res-
treinte, puisquil ne ge rapporte
qu'd cette partie de l'administra-
tion qui regarde la vente des pro- .
duits. On recommande maintenant
de confier la vente des produits a
un gérant habile en affaires.

plutdt,{mais il suffit gu il soit goseible
pour que notre Conseil d’ ygiéne




