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de muguet; où on fera des -nSuds
coquets qui-relèveront les draperies

vé, on emploiera d'autres armes
qui coûtent beaucoup moi-ns. Nous
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ront le corsage, et se poser ont dans de cela,. un petit fari àn l'oeil-
... es-ctvuX

LE' CHOCOLATS FABRICA-
T10ON SE L SIICT NS

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 chocolat de qualité -supé-

-rieure,le pods des deux substances
est égal. tOu aromatise la comp osi-tion si l'on veut avec un centième
de vanille et un demi-centiéme -de
cannelle.-

Le cacao, on anglais, cocon, pro-
d.uit-du cacaoyeor, -nous. vient des
-A .tlee-Pmriie Centraleet-
dé l'Améri4ueë duSud. Leplus e
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côtes de Caraca dans le Venezue-
la. Le fruit ressemble pour la for-
me ail concombre; son enveloppe
extérieure, qui est très dure, cn
tipnt dé ROf à 4tf) avé co1fn-~
d'une pulpe rose dont le goùt rees-

d'eau. Les graines ou fèves sépa-
r-s ela *pulpe sont séchées au so-,

leil puis livrées au commerce.
Pour fabriquer le chocolat, il

faut d'abord griller la fève comme
on fait pour le café; le grillage dé
tache une enveloppe que l'on sépa-

velopl nuéqdneun osochaudTe très agréable et aussi très
o.1 0 umasante qnan-eM.e et -sucrée.-,

fegrilée-et sépare de l'en-
v est ensuite pilée dA un*-mortierdt -chaiuffé ýet énle
binsi*. en pâte grossière que l'on
met refroiisuun aued
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importune, mais .le hasard seul
nous avait amené on ce moment.

Aïs au dépourvu, il eut la bonne
grâce de nous dire, mais on nous
recommandant le' ecret, à quoi il
employait un paquet de farine, un
de chicorée bt un de terre d'ombie,
qui se trouvaient rangés et ouverts
à portée de son bras. Il préparait
sa pâte on ce moment: la farine est
blanche et les aex -au.tres Ingré-
diens sontbruns foncé..-

Le chocolat constitue un aliment
comuaplet dans toute l'acceptioà. du-
terme,_ agréable, nou rrissant, de

-facile digestion. Mais Pour qu'il en
soit ainsi, il faut nécessairement y
mettre le prix. Chez le fabricant
oui1e "marchan1àiè~--lrs

che, gra-oujours. le ms-i -
leur marché ur je consomma-
teur. Une demi livre de chocolat à
50 contins la livre est plus bienfai-
sante qu'une livre que l'on achète-
.25 co-ntins.

Dans ce que -no.us- avons- dit-pé-
céemment de sa fabrication on
conçoit que nous n'avonsvou

donée qu'une simple idées des
procédés, caraujotrd'huii, dans la
grande fabrication, tout se faitm-
'caniquement avec des machines
perfectionnées, mais ces appareils

ne font toujours que ce que f e

Arsavoir parliýiesfaijicýa-
i.ionÉ du cbooolat,-il nous.reste à
indiqiuer, l-ajunièa do-les.-recon-'
nàaitre7'O fait bouillir une once
de chocolat dans troià quàrté de

hPine'ea,.u et %iand -il est bieni
-yo-n-aisse refroidir; on filtre

sur un morceau de papier buvarl.

ne tarde pas à i'en préoccuper. Au
laei¶i scharine, on a'sigeafé

*M. Quentfn est priùcipalement
portraitiste ; c'est ' un-éléve de Gé-
rome. L'illustre miaître le recom-
mande chaleureuisement dans une

Que M. Quentin soit le bienvenu
au Canada. Et s'il se décide à de-
venir un. Français d'Amérique, la
ville de Montréal, nu 'ndu
tons pas, saura apprécier son talent
et tiendra à honneur de se l'appro-
prier.
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Le Journal of Commerc6 de Neiw-
York dît: M Valancey E. Fuller,
de la Laiterie Oaklands, Hiamilton,
Ont, vient d'expédier ici quelgues

harrtillfrtnaS uanTemiii
btBrie et autres fromûages mous,

les fiàire passer comme fromages
de plefe-crème .

-.latu& le irieurs passent
de s pécul ateur eff 4-culateurcela.
va bien, niais lomiii'ila arrivent
aukj~étaillants et aux consommia-
tours, qui le paient aussi cher que
du fromage de 1er choik, les récri-
intations commencent, et ceux
qui ont été trompés sesouviennent'
pendant longtemps de la mauvaise

-ln'y a qu'un remède àl cet état
de chose, c'est que la Société Lai-
tière exige de- ses patroins que les
bottes éoient marquées suivant leur
qualité:' De cetté manière les fro-
miagers hinnttos protogeront leurm
marques contre une concurrencc
déloyale, et maintiendront sur le

uina c plindr enuer sur laeropaserpiemnecis rog- laiîalité ceuix qui sont fab)riquésé. .en tion dje la fabrication -canadierrne.
que loh chauffe en Plaçant des et a lé goût franc agréable, du c rope, tl roe en durlai du M.-

braises~ ~ aluése esu.*O cacao. Sur le filtre,'il reste un dé- c6 èlr rueud Jresd ..braises allumées en dessous.'- On Fuller, dont î'uneds'lsble RPOT E ARNmêle la" pâte .dans une bassine pot brun. rouge (lui, séché, se ré- neh des plu bMlle RAPORT DoS PATRONS~chudve~I.qiatté~deuredilit fiiement en pnnidro ý; in vah s"MrAnefStLn- 1 vc AV E *1'AttTt'
nécessaire, la vanille et la canneîîè, 1h4bit est falcifié, il coule très er"poxïuîLeies. frL ls- "1lne et do e 8~ 26 000 à M. 1uuer'e--S 63 pàtro no --se-- .-eet-portentr- --Obroie -de-novea- -1 chaud- -et dontmee .ýu.liquide- . oiïéci ~ ve asbien vis-à-vis dix propriétaire, ilsl'on met dârns -dés moules de fer troublé, jaunâtre, d'un goût dou- faditpuceaeonsr-

bln _eR tablettes; étart efrui centtre- Il regt u eflr nd -lefurmptet ou r e tla es inte bonsrIt vcl fabricant.dies. on lseelpedaod pot visqueux qui nt se dessèche luscméet a otl o .bne eain vclun eile dnelptdai bori avec u ~ mn tqis rn e ne peut pas, commè 1. Fuller, en- Il arrivera-cependant des'circonis-paper qeuil porte a marue dvel un qe masseen trd prien iier., gager un fabricant . en France, tances où, mnalgré. la meilleur vo-fabiri prl'mrqe.- Plla umse trèscoîat.iintint devifer. Nous reviendrons prochainement lonté. les patrons seront expos6q,fabiu e Plré om et~n udejs le lhco a t de sui- r ce besoin d'instructeurs spé- Foit n*uargnf soi par -aci-Yai lecooal va hclt est épa ose, visqueuse. Pour les au- ejauxrwtll quJIU n àapre umavi at
bien entendu. Maýlheureusement, tres - falsifica. ions,. elles sor.t duvnclderifunrà1'tuslaabqe. lsedvotpa

la roentondupubicà oulirresor d chmiteanaysur trie laitière de la province, alors s'offenserasi l« fabricant le
tout avofr à bqn mâàrché sans s'in- mais toutes o r prue- ues. dé-. î d---;~ eu firenaieuer euctrar leurad'Iuiéter de-tavaéur réelle de la colent--de l''po ola farine --- TENI~ efiemex ucnrielu
marchandise, pour le chocolat qui nécessite leur ntroduction * eIoLead ehrhrl as
comme pore urseese orl aquer. Le'fromage canadien jouit d'une de l'accident, et d'y remédier san.,
même pIlus que pour tout autre, a - ~''-réputation des plus hautes sur le retard.. .- i, d'un autre côté, le fa-
Prov'oqué un nombre considérable LA SACCHARINEý marché-anglais, et nos fabricants bricant commet cquelqu'erreur

de flsifcatins ipossbles Dont tout intérêt à vieiller à ce (lue dans le pesaie- du lait, il ne fau-
.cacao, on en met le moiàs possible, Dans notre No. du 14 septembre, cette réputation ne soit pas miïse dra pas (lue es patrons crient' àti
qlue foi ps-du tout. Le sucre nous avons parlé de la saccharine -en question.- vole -Ueur s-nsxpluaio d'normeais(lue l'on emploie avec autant de et du danger que présente ce corps Le succès des fromag ee can n e lefariant en péecParcimonie que l'on peut est rem- qui pourrait si facilemîent se prêter nadiennes tient autant à 'xe-gat tl fbiat npéec

Plaé ar e a gucse.Mas i àne onamiatondu suele ai let.ce de leur fabrication, qu'aux dlu îropriétaite, suffira ptesque,
faut bien 'mettre quelque 'chos préjudiciable àla c!anté publique, fraudes' pratiquées par les froma- to4jours pour, rer ce. dféed
POur faire corps. La far-ine, -'e-~ Nous citions à1 ci suijet un rapport gers aiflrctfE c epitipratdn oue-i--Puis, les fèves etles pois moulus du Conseil d'ilygiè4e pe Paris. A ÇýSi ces derniers avaient honnête- cussion de ce ýeni'e. c'est de don-
ne coûtent pas cher, on » n'fourre 'à son tour, le Il reau d'Hygiène ment mis leurse fr .omages sur le ner -à celui qlui parait en fauté, le
volonté. Le cacao contient une de l'Etat de Ohio, dans uli récent ým.rcl1ff, s'ils n'avaient p as trm' bnéie e pa s prouvfi é.tif ~substance asse, huile ou beurre rapport, signale à î'attention î. pu- les acheteurs on verigant pour le colîtuirn't aprvé

de cacn i mne n fore de biueli inm z fllvlifoagsradsfrpnae-mi lerstpu q'parler. de la

gouttelettes, d'yeux, sur le liquide
quand on fait bouillir le bou cho-
dalat dans l'eau. E-h Lien, on imi-
tera cet-effet aveo, du saindoux, de
la inoëlle de boeuf, etc. Pour'trom-
p .er le guût, on forcera les aromeE;
'vanille et carinlfl a n1tt-

danger de falcificgtiôn dont est
menacé uit aliment' de première
nécessité et d'un usage' général
parsoi toutes les classes de la so-
ciété. Nous ne prétendons pas, que
le. mal existe encore au Camida,

mniRAm1flLnn~L sot nosible

maigres,etO.Omirs s r-"ui uuu.
magerles canadiennes toùt en étant gestion ici n'a titu'une portée res-
très ýstimée8, Lie seraient pas . ré- treinte, puisqui ne sie rapporte
térés aux fromages de nos voisins. (uâctepri d 'diitaSinus voulons fab'riquer des ition qui regarde la vente'des pro-
fr omae mirsede-agres, d uits. Op recotti mande maintenant

fabri uons-en, mais vendons-les decnirl1et e produits à
comme tels, et ntessayofls fas de un géranrt habile on affaires.comme celle-ci sont q;.un prix éle- 1 pour que notre èonseil d'li4'giène 1

LE PRIX COLTRANT

aze es a w1 .
aux bîats-urns une aemande dontI
tous les éléments étaient renversés.
Nos aniciennes ~ibofiate
lim'onades étaient faites ave du
subre et du jus de citron ou, au
-lieu de coUdi-ci, de l'acide citrique
et de l'essence de -citron. Dans
celle dont nous parlons, le sucre
est remplacé par l'a saccharine;-
l'acide citrique pur l'acide Vihos-
pharique et l'arome est fourni par
de l'éther butyrique, et le malheu-
reux public inconscient se rafrai-
chie avec ça 1

UN ARTISTE FRANÇAIS

Montréal .possède en ce moment
un leintre français d'un très graýnd
muérite-: M. René Quentin, qui V<
occup7pýste importank QQ-mmO

se. nuMé par lre gvuver--p.Maeu f.-nnd i-- Al -

Ceux u ubmaieuI ce jeuulange-
reux réussirontp9têrul A
mais ce quails réusn sans au-
cunî doute, c'est à déprécier tout
l'ensemble de la fabrication cana-
dienne.1

Ces réflexions -nous sont venues,
lorsque nous avons vu vendre .à
Montré al des fromicàés demi-crème
de 81 à 9c. Le fromage demi-crème
est coté à Liverpool- de .28 à 349.
par cwt., c'est-à-dire de 6 à 71c par
Iivre à Liverpool, et tout acheteur
qui paie à Mon tréal de'8i à 90 pour
une'qualité cotée de 6 à 71c à Li-
verpool, a évidemment l'intention
d'expédiera 9n froma5e demi-crème
.pdiur du- fro nigeUpleine-crtme-

Ces sortes de tranisactio! e'on
surtout dans les périodes de Larbles acheteurs sont moins 4ifflciles,

urlei qualités quau époqueAe-
baisse, le fromage monte, ils on

offre à 1 ou même. *c, au-dessous
dit cours, dans l'espoir de le re-
Vendre en spéculation à un autre
marchand.mes enueloppées l At1


