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M. A. H. Hardy a fait, le jeudi 6 no-
vembre, à lassemblée des mairchands-dé-
tailleurs de nouveautés, une très, intére-
sautie conférence. Son travail, quii a ii-
tulé: " La Crise Economique des Etats>
Unis, ses causes et 'des leçons à en reti-
rer", est certainement un des pluis ins-
tructifs qui aient été lus cet automne de.
vant uin auditoire.

Le conférencier a traité son roujet' -

très aride en iui-mé'me-avec une rare
habileté, et, ce qui (plus est, ~l ai su l
présenter d'une manière agréable. La
principaile cause de la crise, dit-il, est la
grande extension prise par Je commerce
américain, ]'industrie américaine, au
cours des deux dernières années surtout.
La formaition de grandes associations, qui
se sont empariées des caipitaux, ont même
e'mprunté au. peuple en vendant des ac-
tions en garanties desquelles elles n'a-
vaient -rien à offrir, y est aussi pour quel-
que chose. Le président Roosevelt, en
s'attaquant à ces colosses de la finance,
du commerce ou de -]'industrie, a provo-
qué lai crise dont le Canada s'es,'ressen-
ti fortement snsl cependant en souffri-r
autant que sa voisine.,

Dans cette crise du marché américain
qui a eu -un retentissement à Montréal,
aucune banque fi-an çàlàéi-néUlT-e
téc; de comnmerce français, au lieu de pé-
ricliter comme partout ailleurs, n'a fait
que sprogres&er.

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

Dans la iprovince de Québec, dit-il, on
a été moins éprouivé que partout aidieuri,
à cause de -l'esprit d'économie que nous
devons à nos ancêtres français.

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

Mals défions-nouG de ses défauts; du
"bluff" qud, une fois découvert, inspire
de la défiance. Soyons honnêtes, don-
non-s comme capital réel ce qui est et
non pas un capital 'purement nominal.
Puis Inspirons-nouis des vertus économi-
ques du peuple français. Commne le com-
merçant français cherchons à dépenser
moins que noue ne gagnons.

Emiprn*utons au peuiple américain des
qualités et laissons lui ses défauts.

Assurononous de concours dévoué do
nos compagnes. La femme peut beau-
coup qilus qu'on ne croit, par une sage
économie domestique, contribuer à d'aug-
mentation du 'budget familial.

le conférencier terminai par quelques

mots de verse clemente à l'adress de son
auditoire.

MM. J. A.. Besiudry, secrétaire de l'As-
sociation dea Marchande-Détalileurs ,J.
O. Gareau. E. J. S. Wsitson, Larivière, La-

ture et plusieurs autres fi-rent quelques
remarques pour remercier Ip conféren-
cier. A dla deinsinde de M. flsreau,, M. La-
rivière a ipromis de répéter, le 2 d'écem-
bre prochain, da conférence qu'il a deès
prononcée devant les meaýbre de la
Chambre de Commerce.

Parmi les personnes présentes, nous
avons remarqué: MM. P. A. Laniel, pré-
sident; J. A. Beaud-ry, seorétaire; A. Ma-
lo, A. G'uay, L. M. Soucy, Bru'neau, Char-
bon neaiu, E. P. Laonde, H. Geddes, J.
Watson, Lerivière, Dubue, Coîpron, A.
Dubue, Morn, Michaud, Br'unet, A. Pa-
quette, Belleau, Ha'vard, W. U. Bolvin, J.
L. Rock, Aug. Dionne, Martel, Blouin, Boi-
icua, Doré, Caette, A. Landreville, A.,
Beaullen, J. Martiun, Lucler, M. Dubreul,
A. St-Pierre, J. B. Lanctôt, C. Lasalile, J.
D. Couture, J. E. Latond, Thomaa Oakes,
J. O. Laire, J. M. Quinn, Desjardins et
autres.

LAIT CONDENSE

En Europe, le lait condensé est peu-
utilisé, parce qiqe l'napprovlsioiement en
lait frais y est facile. »ln Amérique, où
les lieux de production laitière Be trou-
vent distants iparfois 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 pra-
tique déjà depuis une cinquante d'années,
mais seulement depuis la guerre ci-vile,
qui fut cause de son Introduction dans
tous les ménages. Par da suite, cette In-
dustrie s'implanta en Suisse. Si avec un
outillage convenable l est f aclile d'obte-
nir lai concentration du Malt, on -ne réalise
pas toujours des produits de qualités
uniformes, vu des variations saisoan tA-
i-es que présentent les laits; c'est la rai-
son pour laquelle les fabriques vendant
des produits présentant quelque unifor-
mité-sont rares.

On prépare diverses sortes de laits
concentrés:

le Lie 'lait condensé sucré: le e~us
connu et le plus ancien. On l'obtient
en pasteurisint de lait entre 185 et 203
degrés F., puis, dorsqu'ld est encore très
chaud, on y ajoute du sucre raffiné pul-
'virisé finement, dans la proportion de 16
de suere pour 50 kitres (11 gallons) de
lait. On introduit de tout dane un appa-
ril vacuum-. on produit un' vide de 600
min.; on évapore jusqu'à ce que le poids
total soit réduit à 4A> p. c. de celui du
lait employé; on dé verse le produit ain-
el obtenu dans des crucdhes en fe-blanc
refroidies à 104 degrés F. pair un bain
-d'eau froide, puis on le déverse dans des

toonu'eii (oulangere, 'etc.) ou dans ~
boites 'métalliques de 1-6 à 1-2 litre
capacité (détaritit). Quand la fal.
cation a été convenablement faite, lep'
duit se conserve très 'bien, sains stéîi,
eatimii pr"eable, <rAe à la saturati,,'î
du oele. -

2W' Le lait concentré -non sucré: i'l
prépare de la même façon que le pré"
dent, c'est-à-d'ire p)ar évaporation dans:.
vide; on déverse ensuite lsrnnédiatemt 't,

Je produit dane des boites unétalliqui..
soudées, de 1-3 à 4 1-2 WMres de ladt, s
rilisées par après dane d'es aippareiL tie.'
claux où 'eles sont secouées d'une f aç<",
Pei-maiate; ce faisItnt, on le diésbydr.i',
encore; il s'épaisst donc; on empéch'
ainsi la séparation de la crème, ce qui
lui donne les apparences. de oeilleci. «1,
voint qu'Il est vendu sous le nom ]-
-crème évaporée. Ou eurveile ensti rit.

les boltes -pendant 2 à 4 semaines à la
'température d'incubation, afin die-cont r-
der«o el dles sont parfaitementséilé-
avant de les mnettr'e en caisse et de les
lancer dans le commerce.

30 Le lait ci-f condensé, ou mieux 1

lait PasteuTnisé condensé: c'est le lait
préalablement ipasteuirisé A 160.6 degri..
F. pour être évaporé ensuite dans le vido
Jusqu'à réduction de volume à 26-30 p r
puis refroidi fortement et rapidement.
Il se conserve difficilement et doit t r'
consommé en un court délai. Il s'eni
ploie dans les restaurants, dans les fa.
briques de C'ocolat, dans les boulange
ries et surtout en pàtlssbrie pour la coni
ifection des erbmes A Iq- glac.- -_

La majeu-re partie des luita condeisý*ý
est exportée dans le centre de i'Amér n
que, où Jeur vente est facile et de h)on
rapport. L-keur fabrication doit être s'>
guée pour -éviter des 'pertes parfois f o'i
considérables, ce que est arrivé à un'
exploitation dont le sucre se séparait dii
lait condensà, constituant ainsi un lai'
In vendajble.

H. R. l3rédo.
(Revue Générale du Lait).

NOUVEAU CUIR ARTIFICIEL

les algues, la (poussière, le poil de <h;
vre et la mousse Irlandaise forment i'

composé, grâce à un' procédié chiniiqi;
tenu secret et -qu'un chimiste de Lond r'
John Campbell, pi-étend être un prodi
parfait que l'on 'Peut substituer au ci
au caouitchouc durci, a(ii& et au mi'
bre. Parmi les choses pour lesquelles'
composé est -bon, se trouvent les cou Vut

tures de meubles, des cadres de taibleaui
les moulures ornementales, les cloii>l.-

eni imitation de bols, les courroies po
machi-nes, -la tapisserie, des bobines de'
datures, de coton, des tableaux de dis'
bution d'électricité, les 'parquets, desi «
les pour jeu de golf, des plumes-fontai'
'le marbre de toutes les couleurs, des éu
quiegs lea reliures de ilies et les
gnes en imitation d'ivoire.


