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POUR LE COMMERCE D'EPICERIE
LES SOINS A D'ONNER AUXPRODUITS ALIMENTAIRES PERISSAB LES

Le public eanadien devient de plus en plus difficile. '"Butter Cups'', "Kisses'', <'te. dotivtît être niîk et% éta-
La grande ))ublieité qui s'est faite autour de la Loi lage en boites en ferblant' mni cli boruex. pourî ç%trv
sur les Aliments l'urs, al contribuée à créer une deman- protégés de l'air; les paquets <'origine devralitî êtr<
de pour (les aliments propres, sanitaires et hygiéni- emmagasinés dans lin endroit froid.
ques. Les p)roduits cuits tiu four. tels que''Jly eaîs.

Nous nî'ignorons pas que le commerce de détail du "Imperials", etc., n'exigent (titi peu d'atttention et ne
Canada s'efforce d'abandonner les méthodes désuètes demandent qu'à être maintenus dain iti î swv.
de tenir nombre de variétés de marchandises et les ma- Les températures chaudes n'ont qtue peu d'ffei sur
gasins d'épicerie sont jusqu'à un certain degré tenus eux. lies bonbons eristallisé-.s tels que bouîb<,îs àî la
d'une manière scientifique et moderne, crème et mélangés sont de bonne eoîevto en t<>is

Un les premiers pas faits dans cette voie est la fa- tempsm ùar la cristallisation bouche le h"nhmnni et le prob-
çon convenable dle tenir les marchandises périssables. tège contre les cnditions aitmosphériques.
Chacun sait que touts les produits d'alimentation sont Toslsbnnsax oi otetêettpr-
plus ou moins p)érissables. La façon dont on prend sables pendant les mois d'été et ne doivent pis être
soin de tels articles détermine la différence entre le tenus longtemps en stock. Toits les bonbons de-vraient
succès et la faillite. Elle établit la ligne de démarca- recmltenprtésdsoi.
tion entre l'épicier ayant une grosse clientèle, toujours Toit les lbonIbons durs sont susceptibles de' devenîir
satisfaite. et croissante et celui qui, usant des vieilles colans pendant les mois d 'été. Dans ce cais, il serait
méthodes, est peuit-être capable (l'écarter temporaire- bi elssuode iéaeetd ur
ment le désastre en raison le sa réputation passée, bt l e aio<rrlbéaeetd ur rtné
mais s'achemine petit à petit vers la ruine. (Cela n'ajoute pas à i 'tpparence, mais cela epéhele

Nous savons que la plupart des marchands-détail- hootii (le redevenir vollant et empêche souvent le
lants nec sont pas in(différents à ces conditions et qu'ils mnarchandl <le faire une perte sérieuse.
ne deiâandeût qu'à suivre la voie du progrès, aussi Les conserves
comprennent-ils àisément combien il est important que
les produits qu'ils offrent au <consommnateur soient dans Les <'onserves sont probablement le-s moins p<*tissa-
une condition fraîche, saine et appét issanîte. Les sîîgges- bics <IVent re les produits d 'épicerie, si elles sont con-
tions par lesquelles nous allons nous e-ffore-er le donner Ve' tiabicment tenues. Dit blé en conserve qui avaiit été
les méthodes à la portée le tous les tnai'liands pour le' préparé vingt-cinq ans auparavant fut ouve'rt e*t tous

t~ ~ l(, raitniin <lUS iiieli4t érals se'ront. peu- les experts furent unanimes à le t rouver parfa itemntt
sois-!oisbieni aduih e u'ns le<rt crs. fraiis I )e fait il était eni bien ineillen r état 'tii' ne
Nous nc parlerons pas <les soin., et a,îîoirtt'r aix pro*- 1.'eft été dii blé séparé (le sa tige de<puis d"îîx mi t ris

du its strnef etîmett fraiis t els i< le's viandî<es. le' beurre. .1'''i' rs.

les oeufs. les frutit s. <'ear les tna relia iî<s <'olnnuis- 1)'ati - part. il est r<'e<uîîi tit ue touts les prou iji1 t aili -
sent le caractère e'xtrêeenit périssable <le telles mar- itent aires eni e<rnservi- sont pélrissables si oit iui, leur
<l11iaîli<se aet< p 'il est boit de< faire pour pré- Jonu n. les Soins qu'il fanit. <t les points siv:'f fitle.
venîir l<'îr îlétéri<ratmiontiitel. vraui<nt être tntés et les siîggestimns observées:

La poudre à pâte Le's prodhuits ail imettairîes ei cnserve <loivet vire
La poudre à Pâte T

'oitt' irejeil la an<vî ee généraIle. la poudre à
pâité' se détériore av<.< I 'Lge. var ]l forc'e dii gaz <'on-

teiti f'lits la ~iiîi''pi'uluîî< partie' <le sa puissance ci
quielquet<s nmois. P>our r et te< ra ison. il est préférable <le
ti l'i tetnir emi st<>(k trop lotngtemnps.

Les produits en boutele
les prodluits cii boute'illes .et tontd's les nîaîrchîand<l-

ses à base <l'eau gèlent si oit tic prend< pas soin <le les
protéger durant les temîps froids. lia gelée cause
beaucoup de dommages à ces prodtuits et entraîne le
bris des bouteilles.

En plaçant les produits cil bouteilles sur vos rayons.
nî'enlevez pas le papier qui les enveloppe, sinon à un
tout petit nombre. Ces emballages ne sont pas placés
seulement pour conserver propres les étiquettes, tnais
aussi pour protéger les produits (le la lumière qui. avec
le temps leur cause une détérioration matérielle.

Les bonbons
Il y a peu de difficulté à tenir les bonbons pendant

les mois d'hiver, mais pendant l'été. ils exigent des
soins spéciaux. les ehioeolaîts dloivenit être conservés
(laits un endroit froid," une place sèce et dans les
empaquetages d 'origine, autant que possible. Autre-
ment, le beurre dle cacao fondra et viendlra a la surface
des chocolats, leur dlonnant une apparence grisâtre et
molle. Les bonbons durs, tels que "Stick Candies",

ses doivenît être dipiée << telle maniere, qui' l'air
lnîî-ts eircuilur <entre elles et qut'il soit Po.sîl<'i fi- lo's
inspecter prompteme'nt pour découvrir les siintenwiîts

u,<,sihes.Si quielqut'uin nîe sor't pas d<'s auitr< it ue
boîte avant une fissure, la moisissure s'étcndlra aoix it-
tr<'ýj brdtes et la rouille mangera le mîétal et cii niovo-

"<"ila corruption. Pour cette raison. (lès qu oiau-

ra découvert une boîte avec une fissure. on devra I'i.
sole'r <le suite et essuyer les autres boîtes.

Une caisse de marchandise qui est cemmagasitée sur
titi plancher humide absorbera l'humidité et le bais les
boîtes se rouillera vite et se corrompra.

Empêchez les produits conservés <le se geler si lat
chose est possible. Une boîte gelée bombe et suinte.
Si les marchandises gèlent par accident, il faut les lé'--
geler graduellement dans une températurec basse et sè-
chle d'environ 40 degrés Fahrenheit. Après ciu'vlles
auront été dégelées complètement, les; caisses devront
toutes être ouvertes et les b)oîtes en ferblane essiîvecs
soigneusement. Si l'action dut dlégel est faite trop pré-
cipitaminent. la force de la con1traction caumera quel-
quefois une fissure.

Si ces; précautions sont prises, ni verra que les pr'o-
duuits 2plés n'auront pas souffert de détérioration,
mais il set-ait dlangereux (le laisser' ces proaduit,; geler
une seconde fois.
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