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ASSOCIATION DES MARCHANDS-DE-
TAILLEURS DE NOUVEAUTES DE
MONTREAL

e

- Conférence intéressante de M. A. H.
Hardy

M. A. H. Hardy a fait, le jeudl 6 no-
vembre, A 1'assemblée des marchandsdé-
tailleurs de nouveautés, une trés intéres-
sante conférence. Son travail, quil a inti-
tulé: “La Crise BEconomique des Etats-
Unis, se3 causes et les lecons A en reti-
rer”, est certainement un des plus ins-
tructifs qui alent été lus cet automne de-
vant un auditoire.

Le conférencier a traité son sujet —
trés aride en lul-méme—avec une rare
habileté, et, ce qui plus est, 11 a su e
présenter d'une maniere agnéable. La
principale cause de la crise, dit-ll, est la
grande extension prise par le commerce
américaln, Tindustrie américaine, au
couns deg deux dernires années surtout.
La formation de grandes assoclations, qui
se sont empanées des capitaux, ont méme
emprunté au peuple en vendant des ac-
tions en garantles desquelles elles n'a-
vaient rien 2 offrir, y est aussi pour quel-
que chose. Le président Roosevelt, en
g'attaquant a ces colosses de la finance,
du commerce ou de l'industrie, a provo
qué la crise dont le Canada s'est ressen-
ti fortement sang cepgndant en souffrir
autant que sa volsine.

Dans cette crise du marché américain
qui a eu un retentissement 4 Montréa!,

aucune banque francaise n'a &t& Inquié-
tée; le commerce frangais, au lieu de pé-
ricliter comme partout ailleurs, n'a fait
que progresser.

M. Hardy fait remarquer que la prodi-
galité des familles et des commercants
n'a pas été une des moindres causes de
cette pénible phase par laguelle a passé
l'industrie américaine.

Dans la province de Québec, dit-il, on
a été moins éprouvé que partout ailleurs,
A cause de l'esprit d'économie que nous
devons A nos ancétres frangals.

Certes la nation américaine commande
l'admiration du monde, elle détermine les
hausses et les baisses du marché mon-
dial.

Mais défions-nous de ses défauts; du
“bluff” qui, une fois découvert, inspire
de la défiance. Soyons honnétes, don-
nons comme capital néel ce qui est et
non pas un capital purement nominal.
Puis inspirons-nous des vertus économi-
ques du peuple francais. Comme le com-
mercant frangais cherchons a dépenser
moins que nous ne gagnons.

Emprnutons au peuple américain ses
qualités et laissons lui ses défauts,

Assurons-nous le concours dévoué do
nos compagnes. La femme peut beau-
coup qlus qu'on ne croit, par une sage
&conomie domestique, contribuer a {'aug-
mentation du budget familial.

Le conférencier termina par quelques
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mots de remerciements A {'adresee de-son
auditoire.

MM. J. A. Beaudry, secrétaire de U'As-
soclation des Marchands-Détailleurs ,J.
O. Garean, E. J. S. Watson, Lariviere, La-
niet, le président, Martineau, J. D.—Cou-
ture et plusieurs autres firent quelques
remarques pour remercier le conféren-
cler. A la demande de M. Gareau, M. La-
rividre a promis de répéter, le 2 décem-
bre prochain, la conférence qu’il a de)a
prononcée devant les membres de la
Chambre de Commerce.

Parmi les personnes présentes, anous
avons remarqué: MM. P. A. Laniel, pré-
sident; J. A. Beaudry, secrétaire; A. Ma-
lo, A. Guay, L. M. Soucy, Bruneau, Char-
bonnean, E. P. Lalonde, H. Geddes, J.
Watson, Lariviere, Dubuc, Colpron, A.
Dubuc, Morin, Michaud, Brunet, A. Pa-
quette, Bellean, Havard, W. U. Bolvin, J.
L. Rock, Aug. Dionne, Martel, Blouin, Boi-
leua, Doré, Colette, A. Landreville, A.
Beaulieu, J. Martin, Lucier, M. Dubreull,
A. St-Plerre, J. B. Lanctot, C. Lasalle, J.
D. Couture, J. E. Lafond, Thomas Oakes,
J. O. Larue, J. M. Quinn, Desjardins et
autres.

LAIT CONDENSE

En Europe, le lait condensé est peu.-

utilisé, parce que l'approvisionmement en
lajt frals y est facile. Emn Amérique, ol
les lieux de production laitiére se trou-
vent distants parfois de plus de 400 mil-
les des centres de consommation, on se
voit fréquemment obligé de réduire le
volume, afin de diminuer les frais de
transport, ce qui s'obtient par la conden-
sation du volume au quart. Ceci se prar
tique déja depuis une cinquante d'anmées,
mais seulement depuis la guerre civile,
qui fut cause de son introduction dans
tous les ménages. Par la suite, cette in-
dustrie s'implanta en Suisse. Si avecun
outillage convenable il est facile d'obte-
nir las concentration du lait, on ne réalise
pas toujours des produits de qualités

-uniformes, vu les variations saisonnie-

res que présentent les laits; c'est la rai-
son pour laquelle les fabriques vendant
des produits présentant quelque umifor-
mité~sont rares.

On prépare diverses sortes de laits
concentrés:

lo Le lait cond-ensé sucré: le plus
connu et le plus ancien. Om {'obtient

en pasteurisant le lait entre 185 et 203

degrés F., puis, lorsqu’il est encore trés

chaud, on y ajoute du suore raffiné pul-
vérisé finement, dans la proportion de 16
de sucre pour 50 litres (11 gallons) de
fait. On introduit le tout dans un appa-
reil vacuum: on produit un vide de 600
mm.; on évapore jusqu'a ce que le poids
total soit néduit & 40 p. c. de celui du
lait employé; on déverse le produit ain-
s! obtenu dans des cruches en fer-blanc
refroidies & 104 degnrés F. par un bain
d'eau froide, puis on le dévense dans des

-tonmeaux (boulangerie, etc.) ou dansd. :

boites métalliques de 165 4 1-2 litre
capacité (détaillants). Quand la fal.:.
cation a été convenablement faite, le .-
duit se conserve trés bilen, sams stér:
sation cpxéailabde grice a ia eaturnu--x
du sucre. -

20° Le lait concentré non sucré: il ..
prépare de la méme facon que le préc.-
dent, c'est-adire par évaporation dans
vide; on déverse ensuite immédiateme .t
le produit dans des boftes métalliqu. -
soudées, de 1-3 A 4 1-2 litres de lait, s'.-
rilisées par aprés dans des appareils sp.
claux ol elles sont secowées d'une facon
permanente; ce faishnt, on le déshydra'.
encore; il s'épalssit donc; on empéche
ains| la séparation de la créme, ce qui
lul donne les apparences de celleci, an
point qu'il est vendu sous le nom e

-crédme évaponée. Omn surveille ensuite

les boftes pendant 2 2 4 semaines a lu
température d'incubation, afin de contro-
ter sl elles sont parfaitement stérilisé~.
avant de les mettre en caisse et de les
lancer dans le commerce.

3o Le lait orQ condensé, ou mieux I¢
lait pasteurisé condensé: c'est le lait
préalablement pasteurisé A 160.6 degrss
F. pour étre évaporé ensuite dans le vid:
jusqu’a réduction de volume A 25-30 p ¢
puis refroidi fortement et rapidement.
Il se comserve difficilement et doit étr:
consommé en un court délai. Il s'em
plole dans les restaurants, dans les fu-
briques de c¢hocolat, dans ies boulange
ries et surtout en patisserie pour la con
fection des crdmes A la glace. ——— -

La majeure partie des laits condens.s
est exportée dans le centre de 1'Amér-
que, ol Jeur vente est facile et de hon
rapport. Leur fabrication doit étre so
gnée pour éviter des pertes parfois fort
considérables, ce que est arrivé a unc
exploitation dont le sucre se séparait du
lait condens%, constituant ainsi un lai’
invendable.

H. R. Brédo.

-(Revue Générale du Lait).

NOUVEAU CUIR ARTIFICIEL

Les algues, la poussieére, le poil de ch
vre et la mousse irlandaise forment w
composé, grice A un procédé chimiqn
tenu secret et qu'un chimiste de Londr:-
John Campbell, prétend &tre un produ’
parfait que l'on peut substituer au cu'r
au caoutchouc durci, a et au ma
bre. Parmi les choses pour lesquelles’
composé est bon, se trouvent les couve
tures de meubles, les cadres de tableau
les moulures ornementales, les cloisot>
en imitation de bois, les courroies po
machines, 1a tapisserie, les bobines de -
latures de coton, les tableaux de dis’
bution d'électricité, les parquets, les!
les pour jeu de golf, les plumes-fontai:
le marbre de toutes les couleurs, les é
quiers, les reliures de livres et les : -
gnes en imitation d'ivoire.
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