
LE PRIX COURANT

tablir à travers tire sorte di'entonnolr coln
t( fl4Lft de lai prlace on petits morceaux.

La pratique qui consistait à jeter des
petits 1lors (le glace dans les bidona de
dômne doit être condam'nés parce que
Me blocs s'ento4iient d'une enveiloppe d1i,

crè-tmt (tii, elle, se refroddit trop, tandis
que le reste dle la nasse ne bênéfide en
rien de la présence die cette glace. Ait
<ntraire. la pairtie trop refroidie donne
un heuire qui offre moins de qualit,1.
moins dle résistalrce à la ehateufr.

i Ul t.roduct ion le la machine fri-gori fi-
que diauns le.i 'laiteriies a permis une utili-
sation phins rationnelle du froid d'ans le
traitement (le la crème et la fabrication
dut beurre.

Tout d'abcord, on a employé -le ré-frigé-
rairt à sauplure et, -parfois, le réfrigéirant
à deux eaux, la partie su-pérleuire rece.
vaut blýaii du puits et la partie Intérieure
Ca saumurettc (ie la machine à glace.

Fin outre, la cave à crème a été trains-
forniée en un looe.l lé, muni des appa
reils de refroidissement, tambour, mu-
rette. tuyaux à ailetttes. etc., et ainsi li
fermentation de la c-rème peut se faire
niorniaký-ieiu't. puisque non seulement ce
liquide a été refroidi au degré voulu. malil
qu'*eu outre Il est conservé dans un loal
oit lit temp>ratuîre est réglable, à volonté.
On a donc pui cond'uire parfaitement la
fabi ation d'été gràce à cette installation
et aussi pare que lac glace intervenait
dans 1" barattage pour abaisser. s'il y
avait lieu. la température de la i'ême dont
la init-ation dlevait atteindre un dertain
degré.

lA de-laitagre à Veau mélangée le glace.
surtout à a fin le l'opéralion. produisait
le' premier effet. Mais cet em.ploi de la
gl.t4. in nie iéduite en -men-us morceaux.
piésetit divers Inonîwénients dont le
plus gramnd était l'action de ces corps so-
lides. iÇ angles plue ou moins vifs, sur le
bois de la baratte. l en résultait que
l'emploi de !a glace ne -pouvait se recoin.
mander que dans les barattes à peu prèà
neuves.

t1ii nt>,.î eaui perfectionnement a ét-5
enfin apporté dans ce détai <le la fabri.
cat ion: il consiste à employer au barat
tage. non plus de lit glaee pilé4., mais d ý
Peau iamenée à 41 à 42.8 degrés F. pair
un courant de saumure passant sans cei.
sl dlans !'a machine fri'gorIi.qute.

C'est la suppression de la fabrication
de la glace pour de baraittage, la supplies-
sioîî de cette manutention ennuyeuse du
d-émnoulage, cassage, etc., la suppresicm.
surtout, de l'action nuisible des mer
ceaux (le glaice sur les Parois In'térieuresc
(lu toni-n eau.

L'inetalation est fort simnple et peu
coOlteuse. Elle se combine de ta faiçon
la 'p-ls avantageuse avec l'emploi du
filtre à eau.

UTn baic de 132 gali'ons environ est
,Placé au-dessus des barattes. On y fait
arriver l'-(au d'a'limienitation ou de d4lai-
tage aut moyen d'une prise directeilnent

faite sur le tuyau d'amenée
rattes. qui correspond lut-ns
tuyau de l'a poulpe et non ai
réservoir.

On dispose un ro'binet- à
ituyau de vtdwnge eau' cebo
dernier, nous placerons de
ailettes en cuivre étamé,
convSnable, et de 6 à 7 pou<
tire, pou-r les aLlee.

Faisons une prise desa
tuyau alimentant le bassin
die lai glaece et almni nous a
ra.nt continu .paaaant dans
aux à ailiettes (aller et Tet
trant ensuite -par son propri
refout'eme-t"- de l~a pompe d
voir à saumure de -la maebi
refroidi et chassé à nouveai
bassin à eau froide.

Lors du début du travail,
convient de vider conmp't
sin. d'y laisser venir iuaqu,
des tuyaux à ailetties die1
près de 44 gallons, et de f
la machline 'pour le rrold
<ette quantité d'eau qui suffi
aut premier barattage ou, to
donnera au beurrier ýla!*atit-i
35 à 40 minoutes.

Un robinet alimets-ra la
de puits et un, autred*eet
venant du bassin ci-desus..
rier aura à volonté à sac il
mnoyen de raffermier plue
b-uirre et eu'tout de le déïs
mieilleu 'es coniditionz.

Je recommande vivement
pourrvues d'une machime fr
ionLpiéter leur 1.nataMilation
,lification apportée dans i
PRides' s'en trouveront bien.
sea melilileur, -tout en éta
dans mie assez grande mese

t L'industriýe du beurre).

LA CONSOMMATION D

dans les ba- tient aur le ma.rchié. La ronsiîl
me ave le dirn$nué da 30 à 40 P. c.., I-le:.

rec te bassin- fiers s'étant retiée du niar.ý
cet*'e eaiow. Dans le cmunc-r

lettesi' et un confiserie, la olom'plainte au s.
Minf. Dans ol: tmp dure a x'éduit la prodliîc ., 1
uce tutYaUiX à colat d'une manière sérieuse.:
de longueur de luoxe étant natu:rellement I., 1):

esd'e diamè- à se ressentir de la dUiffiulté n':
Les qualités les plus lnférieti'.,i-:

ure sur e colets, dit-on, ne demandenct
le taib"Moeioî coie relativement faible dle (Il

Roll un I* on emploie souvent des surrétc',. -

les 'dieu][ tuY- cacao se vendant d'après un iprn .-
Dur) et Ten* nable, ces succédanlés dvvc*

d poid Ou le mpine employés. On vend nioitici.
ans de 1rémO* colat sucré et, comme dans le
ne, PMUr être cacao en pouldre, les distribut'c: -

Ià Ütsavers le détaillants ont un stock liot,;:c,. i

ont ac4eté l'année dernè,. à .*;,'p''c:
le matin, il "booe9'. La saison des confi9eli -

ment l'e bia. ne continuera Pas beamucoup Pli. ,
à ta hauteur temps, de sorte que ce déboudc ..

l'eau. frilc!e. cacao continue à être limité. I.-
suire marcher tin de la 'Trinité sont Plu., f."*
lasenient de comme à Bahiia, le marché est da-
ra largement condition chaotique Le riche st
ut au moins, quil con-trôle le cacao d'Afrique ni-
de d'aittend re en oeuvre pour aoutenir abta''.'

bartt d'au cette spécialité, mais avec 1"'
br attide d'eau en magasin à Lisbonne, les pr~. .'

AerIdle per- nù sont pas brillantes Pour '

Alelio leur dans cette ligne. L'EUrope. avet ii

u -mooins on l approvisionnement menaçant lu iii.,

iter dans ls n déiepsaceheter. La spéiil

est cause des hauts prix non jui l! c.

athx toMeg cacao. prix qui ont été atteints
&ateie dernière. L'Allemagne est auj.',,

igorcette duto u-ne des nations qui consommnt

nir cetelo de cacao et Il n'est sans dou,', i.'-

cair le travail Prenant que Haim.bourg aitloins
nt empbfié dans la manipulation de la bi,-
uitsi.plèfiê caotier, bien que New-York ne>-

resté beaucoup en arrière dans
P. Dornic. dea haussiers.

Le t8jbîeau suivant Indique l
ment des prix du cacao -pendant I

dernières années, 'la hausse se 1011-.
U CACAO en octobre 1907:

On lit ce qui suit dans le "New York
Journal cf Commnerce and Commnercial
Bulletin":.

,Le marché du cacao, qui était à la veille
de subir un léger mouvement de spécula-.
tion quand le krach finaincier se produl.
oit, a subi un réajustement brusque au
point die v-ue deos .prii. -D -a certaine cas.
comme par exemple pour la TinIcek, il y
a ou uné baisée dans l'espace de moilIns
de quare mol de plus de 4p hCL
baie du cacaoyer qui s vendait 26 cents
trouve maintenant peu d'acheteurs à 15
cents et, d'après les lindlcs.tou actuelles,
un niveau de prix encore -plus bas seraj
atteint. iSous cie rawpport, on. purrait rie-
mnarquer que les -fèves de cacaoyer cotées
maintenant à 15 cents se sont, vendues
Il cents, I'l y a deux ans.

Les courtiers en cacao disent que les
conditions les plus extravaga.ntes enis-

Bahia ......
caracas..
Arriba ....
Grenade..-
Surinam ...
La Trinité. ..

Février Octobre Févrie'r
1908 1907 1907

16 mi1 161.
17 26 819 26 '4
15 L%1 17
il 251 1_.
là 25J 18

Plus grand sera le nombre de gens qui
sauront qu'un homme est en affaires et

qui auront connaissance du genre il artt'
clos qu'il vend, mieux marcheront ses
affaires. La publicit6 est le moyen le Dlul
court et le meilleur de fournir cette-Ilm..
formation au public. La publicité fans

les jouihaux constitue la meilleure pbî

c.ité, parce qu'elle communique ces In*'
formations à plus de gens, à un '$Oot
moindre que n'importe quel autre ecnre
de publicité. C'est là un fait qu'un peu
t obftrvatlon établira incontestable rc' nt


