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gé. Dans ce cas, cela Indiquera que les
goûts. lem besoins et les pouvoirs d'achat
ont changé. Souvent ces changements
se prmoduisenti si gradue'llemnent qu'ils solnt
Imnpea'r'epil hes; 'ep en dan t i la fon t une
granide différence en affaires et parfois
rédluisenit lî's perofits et les convertissenît
en î'tîa

Il est fac'lc de rénîêîlîer à une telle
conditonm. Soye-z actif. Si vous ôtes très

i desou d vos affaires, ai votre cliemi-
tà1l- s'loigmm' <le voits, faîtes uin exame'n

igîl. et voyez 011 Vous pouvez fai re tin
<'lii- 'm'nt. QuelIq ue'foi s une 1' égère alnié-
lioralioli 011 un pe'tit <'hangemient c'ondul-
rioit à des m'tsu Itats importantsI (tui miodi-
lier-ont les -oniditionis décourageantes et
<I's occasions se présenteront où de petits
chiangemeînts dle ce' caractère feront Par-
tir les affaires danis la direction opposée.

Il peut y avoir manq(ue d'esprit d'enitre-
prise' pou r fai re de la pîropîagande. GUeI-
(luefois le propriétaire s'occupe d'autre
chose et né(glige <'n partii'e sou commerce
régulier. Il peut se faire qu'il ait un
beau che<val cilui'l afimet à c'ondIuire, Il peut
a voir l nit aiutoumobile ou encore, Il
peult il'tre pllus ou moins amateur
d'un jeu det hialle. 'Tous c'es plaisirs sont
légit ilnies et (Iiîamîd on s*y livre modéré-
nlieuît. ils sonit Mîoiais Nais aucun
de c'es as>ort s. ni auc une (le ces m'éc'réa-
t ions lie devraient prendre toute l'atten-
tlion qitu (loit êt re si c'ompî lètemient ('on-
sac-rée aux a ffa are;i-s, r lorsque cla arn-.
i-e, le conmmiere~ nmanque d'inspiration et
de l'esprit dir progrès que, seuilleplroprié.
taire mut titi comimiuniquer'. Livrez-vouis
aux pîlatsir's ul'îîîî- muanière nmodérée et nie
l'ernivieî' pîas que v-us pîlaisirs gémi'nt vo-
t re 'omîmîemrce.

i e mianqlue ile pub>lic'ité est la enluse <le
beaueoînilî le raîllltîs e't dte dicotîrage-
nient. lAi tult fornme unt dléparte-
nment inîi, ortaniit dles affaires nmodernies et
'lie le'umt peas être négligée sans qu'il en
résulte una diozmmage' sérieux atu c'onfiner-
ce. Les ac'hete'urs dunme variété quel'on-
que de narli i riti'ilont là où les niiar-
<'hands omît asse'z desîrit dlent repîrise
Poli' faire' <le la pulici'té; on a vuf file
îîuliî'it vigoîîueuse et Judicieuse mar-
quer le poinît de séparation entre la f'ail-
lite e t le, s ui('s e t. dlans h-tien dles c'as,
cet te <niai lilité a fa it qu'un magasin qui
per'mdai it a immnédliatemniint coiimnencé àga-

-ni-er, <'t al produit enfin un beau profit.
F"aiites de Ili I)luliJliî:ité juichieuse, vi-

goluremse, con t inule. Aut lieu de îperdre
dans votre commeîrc'e. vous pourrez faire
aîilsi des affa ire m bl'lîmilamntes.

L e pulic h acheteur désire êt re flatté.
il aimn'V (ilu'îi lui inidique les endroits où
il ac'hètera certaines niarîchandises. Il aime
en te<nil me les mIiviýI i ells îles miagasi ns: liar
cimséîîail 'il t il lit les annmonces et va au
maigasin où la îulîlii'ité semble êt re la
plus conv~ainmcanlte et décrîi t les marehan-
<lises I <s pilis em<in a mnde. tVil pet it enu-
bellissnîî'mat (le votre magasin fera peut-
ét re beauc'oupî pour vous. Si on ne le

surveille pas avec soin. l'intérieur du ma-
gasin deviendra délabré et prendra un
air peu engageant. Personne n'aime à
aceîter dans un magasin malpropre et
poussiéreux et cette observation s'app>li-
que part iculièrement à une épicerie où
ami se procure une quantité considérable
de produits alimentaires. Maintenez cha-
que chose bien propre. Arrangez les mar-
chandises d'uine mani,ère attrayante. L'ef-
fort extra nécessité pour cela est peu de
chose et l'effet en est presque Incalcula-
ble. Les clients reviendront <lans un ma-
gamin pîropre, bien tenu et arrangé d'une
manière attrayante; tandis qu'ils ne re-
tourneront jarfais dans fin magasin qui
offre uine applarence oîîîîosée. L'infl uen-
ce (le ce détail est pîlus grande qu'elle
n'pli a l'ai' et depjuis de nombreuses an-
nées on n'y a jamais accordé la moindre
attention.

CONSERVATION DU LAIT EN
NATURE

Stérilisation. - Pasteurisation. - Réfri-
gération.

(Par M. %êae, Chtf die IAbogratoirre. à
1 Institut Paisteu-r).

De tout tem-îs on a en recoîi'rs à des
naoymn' vartéýs jxoau' nitttre le lailt à l'a-
bri des altérations: les progrès de la bac-
-t ,iM-mai-e (>it fac lit:' lei I.n.-vestigatAons
ibîs i<.téreîsoécs. NoTmbreux sont aujolur'
d'hui les -prodkùts qui p.'rmuettent d'e coli-
serve- le lait -pendant uin temps -plus oui
moimns long. On n'a que l'emibarras <lut
(.hoix pntre les anîûfeptiques pliae ou
snobas .puiELiatiu dans leur action. mais
toaldoa-ri dangereux pour de consoansna-

A côté dI.- ce-s nioyems que la science
ttairte et que la loi r6pie-ve. t-1 y en a
41autu-es que le'savant et le légilsiateur
préconisernt ou e-ncouîra'gent; <'e somnt les
proeédés qui -reposent sur ila mise en o-'<î-
vu-e des agen-ts physiques comme la cha-
leur (>u le froid.

J'eccami:iprai loi brièveiment les primeri-
îcs <le c-s- miéhodes lt. les r'ésult1ats pra-
taques qu'edlles foi'nissen-t.

1. - Stérilisation

lo Par l'Autoclave.-Lces ailftrations du
l-ait sont lusà des bactéries. Pour con-
serve'r le lui-t il suiffi-t donc de il'é'truire,
par la chaleur, les fiermen-ts vam-té's qu'il
rteuferne. Rien n'est plus simiple. Lat
bi t:'niogloglie nous entsei-gne que toits les
germnes baér-nssomit, débruifts à la teru-
pé'rat tire (le 234)0 F. agisa-nt pendant, quel-
quetýs uiii-n'îî'ues. Le lait chamffé à cettp
tempratim dans un auntoclave est donc
dlépoumirvii (le miicrobes; <"es.t di "lit Sté-

": et si l'omn prend la -préca il'tion de le
nîaý.in'tmî'br par une fermeture convenable
à -l'aibri des con4wilitations itîérieu-e., s

cOneevattou d>txnique peut être cois-
ré-e eomzne indé-finimem-t assurée.

S'il ne s'agiasait, par conîséquent, '
de gtýrt-Il-ser le lailt le problème d
(onservagtion n'of-frirait aucune dtifficqa*»

nmais le lait ainel 'tra"t n*ga 'plus se.; 1,
priétégs natgrel-lee; on lui reproche- >
goftt de cuit tarès pronom-cé; ia coil.
est altérée pair une caraméèli-sation p,
tietle du sucre de doit: I a perdu <ih<
digeatlb'ilité et il ne réagit plue sgous I.
tion de la paésu-re; de sorte q-ue la t;-
m"ité qu'il présenite aut point de vua-e la;u
rio-loglqiie est contrebalancée par 1#-s
Inconvénients qui résultent de la li'
de propiriétés physiologiques Importamnt'
Accueillt d'abord avec beaucoupi de fav'
poaur l'alimentation des enfants, Il a
combattu sur ce terrain dans ces demi.-
res années; Il ne faut pas oublier CCII'-
dant qu'il a rendu des services très i

préciables. et, qu'aujourd'hui encore, -
dehors de la qualité qu'il possède de pi""
voir supiporter les transports les lt-
longs. Il offre l'avantage de ne îas ei-
ser le consommateur, et surtout l'enfant'
à des accidents immédiats. Chaque fij-
par conséquent, qu'on ne possède lias il'
garantie suffisante sur l'origine d'un t;,':
destiné à l'alimentation des enfants, :
est Indispensable de le stériliser ina'
l'ébullition.

2o Par l'ébuiîition.-Lasté-rilisamtionIl
l'autoclave n'est pas à la portée de tg,,,'
le monde. Le lait stérilisé, et vendu t'-I

est une spécialité Industrielle et lîharua:
ceutique; le lait stérilisé par ébullii"?'-t
est un aliment que chaque ménagère i"-11
préparer, et. à ce point de vue, Il présc-a
te une importance hygiénique considéra'
ble.

La stérilisation liar l'ébullition 11-::
être considérée comme suffisante au lui'

d'e 15 a 2t0 min-utes d'e\.pol'tiol à lit i-
pé-ra-tuire de 2120.

Si le lait n'est lias destiné à être CA"
sommé immédiatement, il est Idssl:
hIe de boucher les récipuients. de lîr-1-

rencre des bouteilles capables de résisi'-
à la tenimpérat-u:re de 2120. avec de-;l
chons sortant de l'eau bouillante; ona
refroidit ensuite le pîlus ite possibe'
la pilus basse température dont on pîmi'--
disposer, afin d'éviter le développeain'-
des espèces résistantes à la chaleur (i!
quelques germes peuvenît résister à i
mode de stérilisation. Il ne faut lias ci
blier'non plus qu'il est très important:
le faire absorber aux enfants dans des 1-
tensibles toujours lattés à l'eau bouiill;i
te. ou tout au moins, à l'eau filtrée >
une bougie bien entretenue. Pour né,-
ger ce détail, en apparence lnsignifiîu
bien des personnes pierdent. sans s
douter, tout le bénéfice de l'opération

Le lait stérélisé pîar l'ébullition p
sente les Inîconvénients que J'ai sigma:
pour le lait 's-tfriliié à 23iu0, quolquifi
degré mîoindre; la caramélisation et
goût de cuit sont beaucoup moins il,
foncés,


