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la qualité, les prix, etc., placez votre
ordre sl vous avez besoin des marchan-
dises, sinon dites-le lul carrément ; les
excuses sont inutiles.

Tenez votre stock en bon ordre; sur-
tout arrangez blen vos vitrines, dont I'é-
talage devrait étre changé au moins une
fols par semaine. Tous les condiments,
les marchandises cuites au four, les ar-
ticles préparés ou préts A étre mangés,
devralent otre tenus dans des réciplents
bien fermés. Par votre exemple, enga-
gez vos commis A 8tre propres, attentifs,
exacts et obligeants,

Tenez vos chevaux et vos voltures de
livralson en bon état. Ils forment un im-
portant médium de publicité. J'ai en-
tendu une dame dire qu'elle désirait don-
ner sa clientdle & M. Un Tel—elle savalit
qu'il avait un beau magasin parce que
ses voltures avalent un sl bon aspect.

Réglez vos comptes aussi promptement
et exactement que vous payez vos com-
mis; cela évite les discussions et sou-
vent vous empéche de perdre des clients.
~ Beaucoup d'épiciers prospéres envoient
leur compte aux clients avec chaque
achat.

Encouragez les commandes en groupe
par téléphone pour les tournées régulie-
res de livraison, et non les commandes
par téléphone chaque fois qu'un client
s'apercoit qu'un article {insignifiant lui
manque. Cela économise du temps pen-
dant la matinée ol vous 8tes trés occu-
pé et vous permet de vous occuper per-
sonnellement de vos nombreux clients et
de disposer de beaucoup d'articles aux-
quels un subordonné ne penserait méme
pas. N'acceptez jamais un ordre pour
des marchandises que vous n'avez pas
en stock, sans donner des explications;
votre client peut avoir un second choix
de marchandises dont vous désirez \Vous
~ débarrasser,

Soyez en bons termes avec les mar-

chands vos voisins et particuliérement

les épiciers. Consultez-les sur les ques-
tions qui concernent vos intéréts com-
muns

Vous pouvez ainsi vous aider beaucoup
mutuellement dans I'achat et la vente des
marchandises et apprendre d conuvairre
les clients peu désirables, qui se font ti-
rer l'oreille pour payer.

L'ILE DE CEYLAN

(Suite).

Tout en parlant de la connaissance de-
puis longtemps acquise dans I'fle de Coy-
lan au sujet de la manufacture, une
bréve description des méthodes moder
nes de préparation pour le marché do
I'un de ses importants articles de vente
—Ile thé—fournira un contraste intéres-
sant et en outre fera ressortir les chan-
gements surprenants que l'invention et
I'entreprise des Oetcidentaux ont appor-
tés dans les terres du vieil Orient. Une
telle description répondra & de nombreu-
ses demandes d'informatoin concernant
les procédés de la préparation mécanique
du thé de Ceylan. )

LE PRIX COURANT

On peut dire dds le début que le monde
sclentifique n'a pas déclaré que la mé-
thode de préparation surannée A la main
est exempte de dangers pour les buveurs
de thé; car, blen que quelques germes
malfaisants résistent au froid qui va
jusqu'au degré zéro, on ne salit pas en-
core quelle est la quantite de chaleur
requise pour rendre ces menaces inof-
fensives. Cependant les procédés méca-
niques automatiques sont une preuve de
manufacture sanitaire. En outre, la ral-
son réelle de leur emploi est une raison
d'économie 11 est possible, grice A ces
procédég, d'obtenir de l'uniformité, des
qualités fixes et d'éliminer complate-
ment toute matiére étrangére. Le résul-
tat de tous ces procédés est du thé ab-
solument propre sous tous les rapports,
un thé correspondant au modale-typa
d'une propreté reconnue. La sQreté de
la santé d'un homme ne dépend pas,
quand il s'agit du thé préparé A la main,
de la prétention de n'importe quel hom-
me de science affirmant qu'une chaleur
de 212° F. est la mort des germes.

A Ceylan, qaund la feuille verte est ap-
portée A lamanufacture, elle est étendue
sur desrayons en jute tissé A malilles si
larges qu’elles permettent le passage de
I'air et cela a pout but de faire sécher
la feuille, mais sous une bonne lumi@-
re, une température chaude et une at-
mosphére séche. C'est un point critique
du procédé et il faut un expert pour dé-
terminer le moment exact ol la sdve et
I'humidité se sont’ évaporées au degré
voulu pour que les feuilles soient sou-
ples et molles et dans la condition con-
venable pour subir le procédé Qde torsion
du rouleau auquel les feuflles sont en)
voyées au moyen d'une chute. Ce rou-
leau exprime le tannin et toute I’humi-
dité qui peut exister en surplus;.en ou-
tre, il produit une forte torsion sur la
feuille. On peut le décrire de la manie-
re suivante: C’est une table avec une
trappe centrale & sa surface, cette der-
niére étant munie de coOtes cylindriques.
Au-dessus est une surface encore plus
petite  Ces deux surfaces se meuvent
en directions opposées, grice A une ma-
nievlle & mouvement excentrique. La
feuille sdéche est fournie & ce rouleau

“par Touverture d'une trémie située a la

surface supérieure, et roulée et tordue
entre les deux plateaux, et sort de la
machine en morceaux qui sont transpor-
tés A un “roll-breaker” ol ces morceaux
sont divisés, la petite et fine feuille pas-
sant & travers les malilles d'une trémie
métallique et retombant sur un tablier
situé en dessous. Le rollbreaker est for-
mé d'une série d'arbres de couche tour-
nant rapidement, ayant des dents qui
frappent les boules de thé qui sont trans-
portées dans les entonnoirs dans lesquels
ces arbres de couche tournent. Clest
cette machinerie tournante qui cnleve
Irs matidres étrangéres au thé de Cey-
lan et qui le conserve pur et non conta-
miné,

La feuille est ensuite transportée a
des cadres en bois et mise sous des toi-
les humides ol on les laisse fermenter
jusqu'd ce qu'elle prenne une teinte de
cuivre brillant, telle que celle qu’ont les
feuilles infusées et plus cette teinte est
brillante lorsque le thé est en infusion,
meilleur il est, déclarent les experts. Le
procédé du passage sous le cylindre pro-
voque la fermentation par la rupture de
la feuille. Et comme le caractdre du
thé dépend grandement du degré de fer-
mentation, on peut facilement compren-
dre que la méthode mécanique est la
meilleure,

Pour produire du thé vert, on arréte

la fermentation avant_que la couleyr
change. Pour obtenir du thé noir g
continue le procédé jusqu'a ce quo 1o
deur et l'apparence du thé indiquent 3
I'expert que le procédé a été ment ;oayg
loin Une trop grande fermentation ryi.
nerait le produit.

Le thé est ensuite transporté an des.
siccateur, pour y &tre soumis a 'action
du feu. LA, étendues par couche. iy

ces, sur des rayons en fil métalliqu. quj
glissent l'un sur l'autre, dans un: .
chine en forme de four, les feuilles wont
soumises au contact d'un courant Jair
chaud, & une température de 210 . 20
F., d'od. elles émergent entidrement ma
nufacturées, parfaitement sdches ot frj
ables, de couleur noire et d'un poid.
férieur environ de 75 pour cent au joids
qu'elles avaient en arrivant a la many
facture. L'opération entidre demandeun
jour. Les fecuilles sont alors
dans des cuves pour 8'y refroidir jen
dant le méme temps.

Elles sont alors prétes pour le triage
Ce triage est fait automatiquement par
le crible, machine formée d'une sérivde
trémies placées l'une au-dessus de !au
tre et én forme de rayons avec mailles
en fil métalligue Le rayon supéricur
a des mailles qui ne laissent passer que
les feuilles les plus grossiéres. lL.e. an
tres rayons ont chacun des mailles pius
petites que le ravon supérieur et natu
rellement arrétent les feuilles plus pe
tites. Ainsl, le thé se tamise et esttrié
suivant les grosseurs particuliéres l.os
cribles sont animés d'un mouvement
d’oscillation a4 grande vitesse par la va-
peur,

Le thé a maintenant acquis les noms
par lesquels il est connu dans le com
merce: Broken Orange Pekoe, Orange
Pekoe, Pekoe et Dust. De méme que
nous avons emprunté les noms de nos
vins, de méme les Anglais semblent
avoir emprunté les noms du thé au lan-
gage chinois et peut-étre pour la mi-ni-'
raison—non pas pour pouvoir cousrir.a
marchandise d'un faux pavillon, muis
parce que l'adoption de types familiors
A tous épargne une quantité d'explica
tions. A la longue, le vin ou le th¢ doit
gagner en faveur; et chacun de ces jiv
duits, malgré linférioritd dans laqu-ie
le place la désignation du type, a uu”
faveur universelle parce qu'il est bhou
non sophistiqué et d'une excellence 1
tréme.

placfes

|

Dans la mauvaise saison, la demur &
est forte pour la graisse a harnais ' .
chaudsure. La *“Protectorine” manu'
turée par la Uncle Sam Dressing Co "
Lanoraie, est une graisse qui assou; !
le cuir et le protége. La ‘“Protectoii
posséde en outre une jualité qui la ro |
précieuse pour les fermiers: elle zu
infailliblement les crevasses des ¢
des chevaux et du pis des vache-
amollit la corne des sabats des cheviis
Les fabricants en garantissent I'efficu
té et offrent de rembourser le prix .
chat de leur “Protectorine” en cas d!
succés. C'est un article que vous a7
tout intérét A offrir & vos clients

La Uncle Sam Dressing Co., manufar
ture aussi un trés bon cirage 2 r'hm:i
sures, le cirage “Coon” et une mine 1
podles “Favorite”, qui a obtenu la f:
veur des ménageéres qui en font usag:

Pour satisfaire votre clientéle et fair
de bons profits, vendez-lui les produi'-
de la Uncle Sam Dressing Co.

Le style d’annonce qui est naturel est
le style correct. Viser a I'effet ne cons
titue ni le bon style ni le bon sens.




