
,0 plaisir s'é-6

Sutôyos' les

Ilautri
tro,:s'

mieuz
ou anu

iremnmvuael'au-

~àUqlIun, 'Sra1t-i
ktQ4 nulinIVn

i Prt -e Part"-

E , ir les Trans.d

travar duport de
ré rese et« e

6S '*de'-, mtte -,:un aux
Srilps -tMpasr: des-

'~u 6 owl sit pa
r~ir~ùh' éIfAI$ PU

'eGnoreoù cnstufr

'n ~ttojorsdebout
raV& i - ,F-pas dpuils

i est -1qnleC- ccun von-
âî ter'Ioù il- se-

.1 es celu. e ' Les buveurs dé thé Japon devraient prie
pemnent qui 'wn- toâte leur attenition - 9 la 'question -des Thés

'a .P. B ýn Verts,. feuilIe,. naturelle, unn 'colorési de
*î por ne4... .- ey a),.qui, sont: sur. le marché. en'concur

'rence avec les Japons. Ces nouveaux-thés
:on t l'aantage d'être.absolument purs, san:

ro'~qi'e"âi ulco nque. Ilà' donnenitla mme liqueur,
cUler jane, pal ue e 'pnmt

Mon plis"éliieeto tdo'uble oce.
si~ét~jà]'n ' Il___

un-miotde La Rock, 0i# Tobacco Co, de. Québec voit
o e pécla itéqý acueillies: avec faveur par le

t~~~ »W ~ ~ e Saojo m e dedétail, comme Parlcos-
~or z~ueait ,at4ur. »toutleý monde y trouve, son,fOiqt'

uita'tîo de bon lecnomtu fumer Un bn ta ,,1e
~- 42" -marchénd à vnre .'un -bon tabac'~rss

-~~ êu~p 1 4e, iéqlita-tout.eî élan.ucb~~dê'is <Rbes îécln~prft", n
î' .' i.

fa

VI

Ôo mmo lés, car Ils ap pô'dtout tous à
Montr.a giu tÏgamc considérable.'

"Inutile-dý'jouter quilcovien-
daidese. mettre> sans- délai -à- la,

préparation- deun.iplan générial ýpoui.
l'éqipeentcomletdesquais qui

dQivnt trepouvusd'entrepts

deet t .d parl e-i t. pour
arriver 'à, diminuer le, eoùt de la
-mantti' , n 'la facM*ilitant.ý J'aiý
dem anM, es our derniers, *à X.

'Kennedy. de préparer mrplan'. gé-
niéral de. 0M .travaux que j'exami-
nerai -et -que -je, soumettrai à mes
collègues.
"iJe croique nous sommes arrivés

au jour où il 'nu -faudra ad opte-un-
piïn.d'ensemble. Le pays l'aàttendý

-etdésire due nous tombionsred'aceord.k
"'errnettez. moi dez vous priler ide

ne ýpo4ut Voôue rrêter 'à'u"n p.lan'par-
tiel sans avi-rsni esugges-
tion s que e -vous -ai -faites plus haut.
J'ai: déjà donné mon approbatiQu au

projt-decoùsrnlr unélévateur'
dane ý le. ýport.- Vous ne maez a

encore -commniiqué 'vos' intentioù.ey
',mais je'*ri qu'il . serait, bon. de
prendre 'en considération.ce que je,
vôns suggère."1

Les deux-'dernièroe phrases-sont
un1e indication dont la Commission
ferai t 'bien dA ne pas. oublier- la si-
guificatidn..

Cmenil est regrettable que le
gouvernement n'aitpas entrepris
lui-même les t.ravaux du Port!f
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Le fomag vrimen desaison est

ie. edasl petite
'VI tiruyére".' en allemand,

fabrication du gruyre ë La v'ille de
àréleiz' marquaiti ses prôd!41tà de

son. blason, d'ue"' -grue» et-perce-
vait on 4change-un- droit- de''balance 1"'

seétendit:4'abor.d sul plta de
Hautes-AlIpes, ;entre*. Fribourg' et

Veveyt pals dans toute la' Suisse,
a&insi -que dans lés ale n'ua
du Doubsie-dé lIn: 4êlaaýêe.---

dissements- de Baint-Cla'udedé trions
le-Saun'ier et -de Poignyqe sot
concentrées. on, Francé, esfîd
tièrfis,.plus de 200 PrôdÉtrjcéà";de
erÔmages4 dec gruyke. A- lui-__seul,

'le département -du Jura l'roduit en
.moyenne 6. millions de kilogrammes'
de gruy,èré, pour une valeur ittei-
gnaint plus de -7 millions de frances.
.Le-fromage de gruyère est un fro-

'mage de lait de vaches, un. fromage,
dit de. c3haudière, .c'est-à-dire .dont

-le caillé subit, avant d'être mis en
forme, mun- degré de. cuisson,. qui lui

ýcomuique consistance et qualités
spéciales. . -

Prenant. eommo chalet modèle
l'Boole Pratique de fromagerie de
Poligny, fondée par l'Etat et. le i
département'.du Jura, nous. allons
si- l'on, le -yeot bien, visiter' rapide'
<lement une fromagerie de gruyè*o;
8itèt reçu et 'pesé, le'lait est porté
à la'saied'écrémage, qui consiste
soustraire une partie de:la crtme-
pour en faire du beurre et qui. se
fait,' soit, par simple repos,. ou,
mieu*t,.à l'aide-de machinEa dites ,
écrémeuses centrifuge..Ps -l e
lai -écrémé est coulé, sur un -tamis,

cdans ue ch4udière où l'on portel'e
Iiquide à une température comiprise -
entre 27et' ý40o. La'> pâte alé

état .~cute t~>iseenmoule, le'
fiomag' -est'fab'riquié, Il -est -porté. à-

A a calve eétaglé.-gratduellenieut-
Un on romge degruyèdit

ditM~ 6ur~upréeizerune pt
unie,. sans 'crevassesi, fde, couleur
jaunio- claii,. et"',dont -: l'es "'-yeux," ;
élairsemdi ýn ontý pas plus de6à, 8

millimtie dé'. diamètre ; à l'inté-
rieu.r, ces. 'yeux".'--doilvent "être '-bril-
la ',quoiqile légèremient hu4es

'Là pet6- dloit ,être "moelleuse, fine,
s'casr fail-nt entre le pouce

etl'ndxet fondre 'dans la'bouche
après "quelq>ues- instants d'échauffe
.Aenit, ci laissant- une. saveurï l éé


