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tions simplement comme suit :

Le Prix Courant, Montréal.
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Sadine Praieh of Sdin & I Hulle !

E Douarnenez & Royan; les pé-
cheurs sardiniers s'élancent, &
chaque marée du soir, & la con-
quéte de ces petites lames d’ar-

gent qui s’'appellent sardines.

Plusieurs millers de barques aux voi-
les de feu, d’azur, ou seulement blan-
ches comme des ailes de mouettes, bon-
dissent légérement sur les vages et
quittent le littoral pour I'enrichir avec
cette péche, francaise par excellence.

Sur un total de trois & quatre mille
bateaux, le chiffre est variable suivant
la richesse annuelle des bancs de sar-

| dines; les pécheurs bretons arrivent

avec un total de deux mille cinq cents

~barques, audacieuses ef actives; car

les meilleurs centres sardiniers parais-
sent se circonscrire entre Douarnenez
Audierne et Concarneau.

Les sardines, poissons migrateurs,
arrivent chaque printemps en vue des
cltes francaises. On a pas étudié sé-
rieusement les lois qui régissent les
voyages de ‘la  clupea *sarding, non

scientifique de'ce petit poisson qui,dans

le langage populaire, prend les déno-
minations de “cradeau ”, de .“royan”
ou de “ galice ”, suivant les régions du
nord, du centre ou de la Gascogne.

Les marins ont seulement remarqué
que lesbancs sardiniers suivaient géné-
ralement un cours paralléle au “Gulf-
Stream ”, et ceci nous donune I'expli-
cation de I'abondance des poissons sur
le littoral armoricain. Tout le monde
sait en effet, que le merveilleux fleuve
de mer chaude enlace la Bretagne, de
Roscoff au golfe du Morbihan, attiédis-
sant la température, faisant pousser
les primeurs, les fraises et jusqu’a la
vigne de Saint-Gildas, de Rhuis, dans
ces régions du nord-ouest.

Tandis que les sardines s'éloignent
des ports, & mesure que l'on descend
vers le Midi, elle se rapprochent des

gréves bretonnes réchauffées -par le
bienfaisant “ Gulf-Stream ”. Voiei
pourquoi la péche est plus fructueuse
a Douarnenez qu’a Royan, par exem-
ple. Les barques n’ont pas besoin d’ac-
complir un long voyage pour revenir
chargées de poisson. :
Peu & peu I'industrie sardiniére, au-
trefois disséminée du Portugal & Au-

.dierne, s'est centralisée dans trois ou

quatre ports bretons.

Mais ceci nous améne & parler de la
sardine & I'huile et de sa transforma-
tion de poisson frais en poisson confit.

L'INVENTEUR DE LA SARDINE A L’'HUILE

L’invention de la sardine & T’huile
est toute récente, un demi-siécle & pei-
ne. Autrefois on ne connaissait que la
sardine fraiche et frite et la sardine
pressée et salée. Ce mode de cunserva-
tion ne manquait pas de barbarie. On
encaquait purement et simplement les
poissons dans un lit de saumure, et,
avec des pressoirs primitifs & vis de
bois, on pressait la sardine de fagon &
chasser toutes les bullesd’air. On em-
péchait ainsi toute fermentation ulté-
rieure, et cette nouriture médiocre
était exclusivement consommée par
les marins et les paysans des environs.

L’idée méme de frire la sardine frai-
che dans du beurre ou de I'huile est
assez récente. Un bon vieil auteur du
X1ive siécle, Ménagier, relate grave-
ment qu'il & mangé “ des sardines ef-
fondrées, cuites en eaux et mengées &
la moustarde ”.

En somme, il s'agissait 14 de vulgaire
poisson bouilli relevé d'un condiment
et nous imaginons aisément qu’avec un
pareil traitement la sardine £t “ effon-
drée ”. :

11 faut arriver au. milieu du sidcl
dernier, & M. Carayon ou Careillon (les
deux orthographes m’ont été données),
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pour saluer en lui l'inventeur de la
sardine & I'huile. ,
Comment arriva-t-il & cette innova-
tion ? Lh'istoire demeure muette, mais
il est bien permis d’y suppléer.  Sans
doute ce premier industriel eut I'idée

~ - de frire légérement la sardine dans

I'huile, le beurre ou la graisse, ensuite
de la protéger dans des boites soudées,
et, pour éliminer l'air et conserver &
I'aliment sa souplesse, il ]a baigna dans
I'huile. Toute I'invention est la, mais
encore fallait-il la mettre au point.
Quoi qu’il en soit, le premier inven-
teur devait mourir ruiné, et ses fils
sont actuellement éleveurs en Améri-
~—que, n'ayant pu continuer de perfec-
tionner la belle industrie dont leur
pere avait doté la France. :

Icise place une anecdote si jolie, que
Jje m’empresse de la transcrire, sous la
dictée d’'un grand industriel qui m’a
obligeamment aidé dans mes études.

M. Carayon, homme simple autant
qu’inventif, avait remarqué parmi ses
ouvriers un contremaitre intelligent
dont la conversation et les observa-
tions intéressantes le captivaient. On
était tout au début de la découverte

.et il convenait d’ouvrir I'eeil sur toutes
les modifications susceptibles d’amener
la sardine & I'huile & sa perfection.

Un jour que le patron avait invité
son contremaitre & déjeuner, la bonne
servit au convives des sardines frai-
ches frites dans le fameux beurre de
Bretagne. Elles étaient parfaites, car
Lemarchand, le contremaitres, en fit

* des compliments & la domestique.
Pourtant tout le temps de ce diner, il
paraissait soucieux et demeurait les
yeux fixés sur son assiette. La légende
veut que, doué d'un grand appétit et

~d'une grande curiosité, il ait mangé
plusieurs douzaines de sardines. A la
fin-du repas, n’y tenant plus, il court
b._‘la. cuisine et demande & la cuisi-
niére : _

“Comment fuites-vous done, pour
nous servir des sardines sans arédtes et
aussi jolies qu'au sortir de I'eau ?

Clest trés facile, répond cette femme
et, joignant l'action & la parole, elle
prenddes ‘poissons frais, leur incise
légérement la queue et, tranchant la
téte, d'une brusque secousse Fetire
I'aréte.

Lemarchand rentre chez lui et répe-
te I'opération. -

Huit-jours aprés, dans le plus grand
secret, il prenait un brevet et trouvait
un commanditaire & Bordeaux.

Aujourd’hui ses fils sont -plusieurs
fois millionnaires par l'invention de
la sardine & I'huile sans arétes ce qui
est le simtnum de la commodité pour
les gourmets et les-gens pressés.

LES PECHEURS JARDINIERS (p. F. N.)

A cette nouvelle industrie il fallait
son armée active de -pécheurs et sa
réserve d’ouvriers qui, travaillant au
moment de la saison, cherchent d’au-
tres occupations pendant I'hiver. .

Autrefois quelques centaines d’hom-
mes suffisaient & pourvoir les marchés
de "poissons frais ; mais maintenant
que chaque usine consomme des mil-

lions et des millions (e sardines, il a‘|.

fallu développer les port sardiniers, et
la population s'en est d’autant accrue.

Le seul port de Douarnenez compte
environ six mille pécheurs ; Concar-
neau arrive au méme chiffre ; Audier-
ne, Kerity, Doélan et les ports de '0-
céan, encore quelques milliers. Le total
est assez imposant, et ce n’est pas ex-
agéré de dire que dans les bonnes
années cinquante mille personnes vi-
vent de la sardine.

Les pécheurs forment une popula-
tion d’un pittoresque spécial. Il faut
avoir vécu plusieurs semaines au mi-
lieu de ces braves gens pour savoir
tout ce qu'il y a de courage. de téna-
cité, de hardiesse et aussi, faut-il
I'écrire ? de défauts chez un marin de
Douarnenez ou de Concarneau.

Sans doute nos pauvres pécheurs
aiment trop la bouteille ; mais, ceci
concédé, examinons leurs qualités es-
sentielles d’endurance, rde calme cou-
rage et de résignation, et voyons . s'ils
méritent d’étre traités sévérement.

Il est admis qu’'un pécheur peut ga-
gner ‘de mille & douze -cents francs
($200 & $240) par saison de péche ;
un patron de barque, le double. Sil’'on
ajoute au gain du pére de famille le
produit des journées de sa femme et
de ses enfants qui s’emploient aux
sardineries ; si I'on songe encore qu'a
chaque marée il est distribué & chaque
homme un peu de poisson pour sa
consommation particuliére; que,d’au-
tre part, presque tous cultivent des
pommes de terre et des légumes, on
conviendra que ces braves gens ne
sont pas & plaindre dans un pays
comme la Bretagne, ou la vie est peu
cofiteuse. :

Le probléme économique des nom-
breuses familles est ici facilement ré-
solu. Douze et quatorze enfants ne
sont pas rare, sans que l'indigence
gensuive. En effet, les fils dés leurs
douze ans, s’engagent comme mousses,
ou comme apprentis aux usines ; les
filles, vers le méme fge, débutent & la
fabrique de filets ou dans les friteries.

Il y a donc peu de pauvres ; mais
par contre, jusqu’ici, les petits enfants
abandonnés par leurs parents occupés
en mer ou dans les friteries s'élévent

comme ils peuvent, c'est-d-dire fort
mal. :

L'année derniére seulement, un im-
portant asile tenu par des religieuses
a commencé de recueillir ces méchants -
gamins, querelleurs, morveux, cou-
reurs et indomptables. =

Il faut avoir parcouru les rues de
Tréboul. Douarnenez ou Concarneau
pour se faire une idée de I'efironterie
de ces polissons, toujours la pierre & la
main, toujours en bataille et toujours
dangereux pour les promeneurs.

Le samedi soir seulement, les pé-
cheurs viennent mouiller dans le port,
et rien n’est curieux comme le specta-
cle de ces milliers de barques réunies
dans le grand port de Douarnenez.

Jambes nues et en tricot bleu. les
hommes procédent & la toilette de leurs
barques. On lave les embarcations &
grande eau, et bientdt le port semble
d’argent, tant les écailles de sardines
miroitent entre les flots. Les longs et

" 1égers filets bleus et verts .sont atta-

chés & la vergue du grand mét, et ils'
balancent mollement comme des fu-
‘mées bleuétres. A marée basse, les
marins descendant sur le sable et visi-
tent les coques de leurs petits navires.

Partout dans-la nuit descendante,
flambent des feux de bois qui chauf-
fent le goudron, et avec des torches
embrasées les matelots briillent 'ancien
coaltar qui s'allume -en flamme de
punch. Tout & I'heure, avec de gros
‘pinceaux, ils badigeonneront la quille
et les bordages. L'activité des pé-
cheurs parait prodigieuse. Sous vos
yeux six & sept mille hommes courent,
sautent, frottent, lavent, rabotent, ha-
lent ; et ils crient, appellent, chantent
et s'injurient avec une verve égale.

. Pendant ce temps, sur les jetées, les
femmes pérorent, en tricotant un bas
qui semble tissé par Pénélope, car on
n’en voit jamais la fin, pas plus dail-
leurs que les comérages en langue verte
de ces dames. Heureusement qu’elles
parlent en breton. .,

Le dimanche matin, Douarnenez
change de caractére. o

La population, essentiellement reli-
gieuse, envahit les églises, et rien n'est
touchant comme de voir ces matelots
de nature exubérante, défiler grave-
ment avec leur femmes et leurs en-
fants. Les hommes sont correctement
vétus de drap bleu et coiffé uniforme-
ment de bérets basques. Leurs femn-
mes portent 16 chale orné de dentelles.
et la fine coiffe de mousseline. Ils ont
fort bon air, et il serait & souhaiter
pour eux que les offices puissent les
retenir la plus grande partie de ce jour
de repos. i :

Malheureusement les cabarets attl-
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reront les plus vieux d’entre eux d’a-
bord, les jeunes ensuite ; et jusqu’a la
marée du soir il boiront.

. Contrairement & la plupart des pé-

cheurs répandus sur le littoral de Fran-'

ce, et qui tous habitent des chaumiéres
_ou des maisonnettes modestes, entou-
rées de quelques meétres de potager, le
marin sardinier demeure dans de vastes
et puantes casernes ou il posséde tout
au plus deux ou ‘trois chambres pour
six 4 dix personnes, parents et en-
fants. ‘ :

La municipalité a fait de vaillants
efforts pour assainir ces cloaques,
donner de l'eau et de l'air ; mais il

torial, comme les autres, empéche le
fil de pourrir et de fermenter par
suite des immersions fréquentes et
des séchages au soleil.

Les jeux de filets, pour pécher la
sardine, montent & deux et trois mille
francs ($400 et $600).

Les appts, la rogue, les paniers, les

_tonneaux atteignent quatre & cing

cents francs ($80 & $100).

Il S'ensuit qu'un patron pécheur:

doit disposer d'un petit capital de
quatre mille francs ($800), pour ga-
gner deux mille quatre cents francs
($480) par année; et encore, sur cette
somme, doit-il prélever les frais pour

ches, doit posséder un jeu de filets
dont les mailles varient de'deux milli-
métres.

C'est-a-dire que les diamétres au-
ront trente-six millimétres pour les
petites sardines et augmenteront pro-
gressivement jusqua soixante-dix
millimétres, format nécessaire pour
les grosses sardines dites de dérive.

Il faut, pour comprendre cette né-
cessité, se rappeler que ces petits pois-
sons s'attrapent par les ouies. Les
usiniers' refusent les sardines écor-
chées’au ventre, lesquelles se corrom-
pent vite. Par conséquent, pour faire
la, meilleure besogne, on emploie des

faudra jeter bas ces baraques et tra-
cer un jour des rues claires et aérées.

Vous représentez-vous un peu I'état
d’esprit de ces hommes au retour du
large salin et pur? Si frustres que
soient leurs sensations, ces marins,
épris d’espace et d’air, éprouvent une
répulsion & vivre dans ces cloaques.

Ils y viennent seulement reposer et
sont amenés & fréquenter les joyeuses |-

et bruyantes guinguettes du port.
AVEC QUOI PECHE-T-ON LA SARDINE ?

L'industrie locale fabrique les ba- -

teaux de péche. Les chantiers de
Douarnenez ont une légitime réputa-
tion, et trés loin, dans les ports de la
Manche et de 1'Océan, on parle avec
admiration des embarcations bre-
tonnes.
. Ces barques longues, étroites, non
pontées, avec seulement une fausse
cale, sont dessinées pour la vitesse.
On leur demande avant tout d'étre
légéres & la lame, faciles & gouverner
et dun gréement assez simple pour
n'exiger qu'un minimum de modifica-
tions. Il reste encore la question
economique. Ces bateaux ne peuvent
et ne doivent pas cofiter beaucoup,
~ car ils sont toujours la propriété des
patrons pécheurs, et en aucun cas les
“armateurs ne fournissent leurs engins
de péche aux marins.

Qu’est-ce que peut bien cofiter une
embarcation gréée ? ; :

La coque seule, suivant la qualité

du bois, vaut de huit & neuf cents

franes ($160 & $180).

Les cordages, les mits en sapin du

Nord, les rames, la menuiserie du
‘bord, peuvent yaloir, suivant la taille
du batean, sept & neuf cents francs
(5140 3 $180). ‘

Les voiles doublées et cousues va-
lent respectivement six & sept et huit
cents francs ($120 & $140 et $160.00),
Suivant qu’elles sont en coton, en lin
U en chanvre; ce qui est préférable.

La voilure. est passée au,cachou,
ol sa teinte rouge. Ce produit tinc-

°

avaries, remplacements de -mdts, de
filets. Enfin son bateau ne dure ja-
mais bien longtemps. Ajoutons que le
sardinier risque & chaque sortie son
capital tout entier. Chaque année, sur
la totalité des partants, on compte
six & sept naufrages, et quarante ma-
telots dorment dans la grande tombe.
verte. -

LA FABRICATION DES FILETS

Dans la nomenclature des premiers

débours, les jeux de filets entrent pour-

la plus grosse part, et, en effet, ils

sont I'ime méme de la péche.” Un:

mauvais bateau, des voiles percées et
d’excellents filets suffisent.
On les fabrique & Kermabon, dans

'usine de M. Boillot, qui travaille sans

cesse & les améliorer. Chaque filet
vaut de soixante-dix & cent francs
($14 & $20), suivant sa dimension. Ils
sont tissés mécaniquement. ‘Les ma-
chines, mues par la vapeur, forment &

la fois trois cent cinquante ‘mailles,-

ayant chacune quarante-quatre milli-
métres de diamétre. -On peut donc
dire que chaque métier produit le tra-
vail de trois cent cinquante ouvriéres,
puisque trois cent cinquante navettes
opérent & la fois.

Autrefois il fallait vingt-cinq ou-
vriéres, travaillant pendant un mois
et dix heures par jour, pour produire
un filet & sardines de la longueur ré-
glementaire, soit quarante-cing meé-
tres (50 verges). ‘

En comptant chaque journée a un
franc vingt-cing ($0.25¢), chiffre bien
modique, qui est une moyenne & I'u-
sine, on arriverait au total d’un mil-
lier de francs ($200). Le méme engin,
fabriqué mécaniquement, ne dépasse

_pas quatre-vingt francs ($16.00). Ja-

dis, les femmes et les filles des pé-
cheurs passaient leur vie & tricoter les
filets nécessaires, et encore les marins
devaient-ils se contenter d'un ou-
tillage imparfait.

Aujourd’hui, un bateau bien armsé,
qui veut accomplir les meilleures pé-

mailles appropriées & la grosseur des

tétes.

L'usine de Kermabon -regoit: son fil.. ...

de coton de Roubaix ou de Lille. Il
arrive embobiné.

Une premiére ouvriére place la bo-
bine creuse sur un tour mfi par la
vapeur, et elle charge des roues mé-
tallique creuses. Chacune de ces ron-
delles, chargées de fil, servira une
navette mécanique.

Pour une machine de trois cent cin-
quante mailles, il y a donc sept cents
fils qui se croisent pour former les
nceuds.

Une femme surveille ce clavier. Le
mouvement de la machine, grice & un
excentrique, dessine la forme d’'un V
un peu courbé & ses extrémités. En
somme, c'est le mouvement d'une
main munie d’une navette. Un coup
sec termine le V, courbe et serre le
nceud. Il arrive parfois que cette
secousse utile brise des fils. C'est a la

_machiniste de débrayer instantané-

ment et de réparer le dommage en
renouant le fil brisé.

Il faut dix-huit mois d’apprentis-
sage pour faire une bonne machiniste
qui doit avoir un ceil exercé et une .
promptitude de décision extraordi-
naire. Chaque machine est munie
d'un compteur automatique qui mar-
que la longueur de fil dépensé dans
une journée de travail. Certaines
usines payent leurs ouvriers au metre
dépensé; M. Boillot pense que cest 1a
une mauvaise pratique. La machiniste,
dans ce cas, -active le mouvement de
son métier au détriment de la solidité
des noeuds. . -

Le filet, lorsquil a atteint la lon-
gueur de quarant-cing métres, passe
aux mains des ramondeuses. Ces ou-

_vridres réparent les mailles manquées

ou les nceuds défaits. Pour cela elles
accrochent & une haute poutre le filet
et examinent soigneusement le" tissu.
De 13, le filet est trempé dans I'ap-
prét qui lui donnera de la tenue et
empécheratle coton de pourrir.
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Plus tard, les acquéreurs le teindront
en bleu, en vert et méme en rouge
cachou, suivant la mode et le gotit du
patron. £

Cette opération s’accomplit jour-
nellement dans les rues de Douarnenez
ou de Concarneau. i

Une grosse marmite chauffée par
des fagots contient la teinture, tan,
- cachou, indigo. Le filet, accroché & la
fenétre d’'un deuxiéme étage, descend
progressivement dans le liquide, et les
pécheurs, avec des bitons, brassent les
fils pour les pénétrer de solution' colo-
rante. Ensuite on suspend encore le
filet & sa croisée, et il ondule 1égére-

sous-marin, se reléve et vient flotter
inutile. Les remous le replient sur
lui-méme; le vent le fait voyager.
Enfin nous admettons que Ihabile
marin a obtenu un mur de 150 pds de
long, sur 7 & 8 pds de haut environ.
11 gagit maintenant d’appéter le pois-
son. '

Pour bénévole que soit la sardine,
sauf de trés rares exceptions, frayeur,
chasse de marsouins, elle ne viendra
pas donner d'elle-méme dans les
mailles. Il faut & sa voraciré légen-
daire un appéit, la rogue, On appelle
de ce nom une préparation & base de
laitance de morue. La ville norvé-

ment, comme une vapeur bleue.

Partout, au coin des venelles, dans
les carrefours, vous verrez ainsi des
filets bleus ou verts, fraichement teints,
se balancer sur vos tétes. :

On m’a assuré que l'on colorait en
couleur d'eaw les filets pour aveugler
le poisson, ce qui signifie que la sar-
dine, ne distinguant pas les mailles,
va donner de la téte dans le pitge.

COMMENT PECHE-T-ON LA SARDINE ?

Les pécheurs appareillent & la ma-
rée du soir, et c’est un spectacle fée-
rique de voir cette caravane d’un
millier de barques & deux méts
dresser sur le ciel occidental les voiles
rouges de feu, ou blanches, ou vertes,
ou bigarrées. Ailes déployées, comme
de grands oiseaux de mer, les bateaux
g'élancent du port vers la pleine mer.

Toute la nnit les barques vont
voguer vers les bancs de sardines,
et au petit jour, deux ou trois heures
du matin pendant I'été, les marins se
réveilleront de leur sommeil, confié

_trop souvent & la garde du mousse,
~ pour descendre le filet & I'eau.

Cet appareil, d’'une légéreté ex-
tréme,—car. il n'est bordé que par
une mince corde dans le bas, avec des
litges flotteurs. dans le haut, — est
coulé peu & peu & la brassée suivant
une ligne droite ou légérement courbe.

Il faut un long apprentissage pour
savoir dresser un filet.

D’abord il convient de choisir le
numéro de la maille. Suivant la sai-
son, les sardines de haute mer ou de
gréve changent de grosseur. Si l'on
descend un filet fin, les poissons trop
gros buteront sans se prendre ; le dia-
métre est-il trop large, les petites
lames d’argent traverseront impuné-
I'engin. b

L’habileté du patron consiste done
& discerner le meilleur filet & em-

 ployer; ensuite il s'agit pour lui de
connaitre merveilleusement les vents,
les courants, lesjremous. Le léger
tissu des mailles, au woindre courant

gienne de Bergen fournit presque-

toute la rogue des pécheurs. Ils l'a-
chétent fort ’cher,’prés de $20.00 les
140 & 150 lbs.

En rade de Concarneau, d’Audierne
et de Douarnenez, stationnent presque
toujours des voiliers portant & la
corne d’artimon le drapeau rouge
barré d'un X. Ce sont les bricks qui
apportent les tonneaux de rogue pré-
parés avec la morue de Norvége.

Les Terreneuvas ont bien essayé
de préparer de la laitance ; mais jus-
qu’ici la rogue frangaise ne posséde
pas la tenue et la saveur de la prépa-
ration de Bergen. :

Le patron pécheur ouvre donc un
barril du précieux appét, et il 'égréne
en avant du filet, ¢’est-a-dire du coté
opposé au poisson. La forte saveur
de cette nourriture dout elles sont
friandes se répand dans I'eau, et, peu
apres, des williers de sardines se
jettent dans les mailles pour arriver
plus vite & cet appat qui les tente.

I1 ne reste plus qu’'a relever le filet
et & dégager dextrement les petites
lames djargent fichées dans ces collets
primitifs. Voici pourquoi chaque
bateau est monté par sept hommes,
quelquefois davantage. Il sagit de
retirer des mailles ces milliers de
petits poissons sans abimer leur peau
fragile. Les grosses mains des marins
ont' des souplesses et une célérité
magiques pour ce travail. ;

Puis I'on recommence l'opération
jusqu'd ce que la péche soit jugée
suffisante. e

A ce moment, en un clin d’ceil, les

voiles sont hissées. et 1'on force I'al--

lure pour arriver de bonne heure au
port. :

Nous disions, & propos de la cons-
truction des barques, qu'on cherchait
avant tout la vitesse. Vous allez
comprendre la raison décisive des
exigences des pécheurs. ;

Chaque jour, & chaque marée, de
véritables régates se courent entre
les divers patrons avee, pour enjeu, le

bien-étre. En effet, plusieurs motifs
militent en faveur d'une prompte
rentrée. S .

D’abord, pendant les chaleurs de
I'été, le poisson se: corrompt vite,
Combien de fois des équipages déso-
1és ont-ils été obligés de jeter & Ia
mer des péches superbes! '

Ensuite, et ceci est le point essen-
tiel, la valeur de la sardine est toute
relative. Un pécheur vendra $1.40
le mille et tel autre $4.00, et cela a
quelques heures de différence.

Deux sortes d’acquéreurs s'offrent
aux patrons: les mareyeurs et les
usiniers. Les mareyeurs sont des

~commissionnaires qui regoivent &

chaque marée des ordres par dépé-
ches, leur enjoignant d’expédier cin-
quante ou cent mille sardines fraiches
pour étre débitées aux halles des
grandes villes. - Ces négociants sont
assujettis aux heures des trains dits
de marée, et d’autre part, colite que
coiite, ils doivent trouver, au moment
voulu, le poisson nécessaire & leur
expgdition. Aussi les premiers arri-
vés d'entre les bateaux vendent-ils
leurs sardines un prix bien plus élevé.
Le mareyeur paye toujours plus cher
que l'usinier, seulement son offre varie
dans des proportions imprévues. Il
achéte peu ou beaucoup, d'olt une
incertitude pour les pécheurs qui ris-
quent fort de voir leur poisson in-
vendu. Les sardineries, elles, au con-
traire, consomment des quantités
effrayantes de sardines, et cela régu-
li¢rement pendant toute la saison.

Mais le négociant chargé de négo-

" cier les achats est trés économe. Il sait

bien vite le prix du cours et s’y tient
ferme:

Pourtant, toujours, les premiers
arrivés vendront 40 & 60c de plus le
mille de sardines, parce qu'une ques-
tion se pose: la péche d’awjourd’hui

-est-elle bonne ? Nul ne le sait. Peut-

étre la flotte sardiniére revient-elle
presque & vide. Ce serait un grand
ennui pour le fabricant qui doit
occuper le plus possible son personnel
d’ouvriers. D’autre part, la concur-
rence exige qu’on enléve tout le pois-
son disponible pour produire beau-
coup et satisfaire aux commandes
qu’il regoit. i

Ainsi, les patrons pécheurs qui arri-
vent bons premiers dans cette course
sont-ils récompensés comme ils le
méritent. “A la marée du soir, dit Ia
Revue Mame & laquelle nous emprun-
tons cet article, ils repartiront sur les
flots mystérieux imprégnés d'or et de
pourpre. Shto

Chaque retour pour eux, est une
victoire.—CHARLES GENIAUX,
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_E gruyére est un fromage trés
apprécié, que I'on consomme vo-
lontiers en toute saison. Sinous
parlions du gruyére ?

C'est gn Suisse, dans la petite ville
‘de “ Gruyeére,” enallemand “ Greierz”,
gituée & 20 milles de Fribourg, qu’a
pris naissance la fabrication du gru-
yére. La ville de Greierz marquait ses
produits de son blason, d’une “grue”,

et percevait en échange un droit de

balance. : :
Plus tard, la’fabrication du gruyére
s'étendit d’abord sur le plateau des
Hautes-Alpes, entre Fribourg et Ve-
vey, puis dans toute la Suisse, ainsi
gue dans les vallées du Jura, du Doubs
e ’Ain, de la Savoie.

Actuellement, I'industrie du gruyére
occupe dans I'Est de la France une
~place considérable dans l'agriculture
. des pays jurassiens, et I'on peut dire
~que, dans la montagne du Jura, elle
est, avee l'exploitation des foréts, la
seule richesse du pays. Six départe-
ments dont cinq situés sur la frontisre,
sont les producteurs principaux de ce
fromage : le Doubs, le Jura, I’Ain, la
Savoie, la Haute-Savoie et la. Haute-
Sabne ; mais on en fabrique également,
en petite quantité, dans beaucoﬁp

d’autres départements frangais et jus- -

que dans le Calvados.

.En France, la_production, d’aprés
les -stutistiques décennales, a été de
prés de 35.000.000 lbs. en 1882, et de
40.000.000 1bs en 1892. On peut esti-
mer quactuellement elle attemnt de
40.000.000 & 50.000.000 de 1lbs, ayant,
au prix moyen de 12¢ la b pris dans
les fromageries, une valeur totale d’en-
viron $6.000.000.

Le gruyére est un fromage & pate
séche, cuit et pressé, & fermentation
lente. Son poids est toujours considé-
. rable. En Franche-Comté un fromage
gése;en moyenne 70 & 80 lbs ; mais en

uisse 'emmenthal pése en général

200 lbs ce qui, & raison d’un rendement:

moyen de 10 p.c. représente 2000 lbs
de lait. Dans ces conditions, il est bien
évident que les producteurs de lait bt
df, au début, s'associer pour fabriquer.
Ces associations sontceque I'on appelle

les fruitiéres. Actuellement, elles ten-

dent de plus en plus & disparaitre pour
étre remplacées par des sociétés de
vente du lait, fournissant ce dernier &

. un laitier qui fabrique et fait fabriquer
pour son compte, et 'opération devient
de plus en plus.industrielle.

<

Lra Fabri@a’&ion du Gdzugépe

La fabrication est délicate et exige
un praticien soigneux et exercé, sur-
tout étant donné qu'on opére sur de
grandes quantités de lait & la fois. En
insistant plus spécialement sur la pra-
tique, nous diviserons .1’étude de la
fabrication du gruyére en quatre par-
ties :

Théorie générale de la fabrication ;

L'aisy et la présure ;

Travail mécanique;

~ Travail en caves. -

Théorie générale de la fabrication.—

‘Dans lindustrie du gruyére, comme

dans. toute industrie le but qu'on se
propose est de transformer une matiére
premiére déterminée—ici le lait—en
un produit également bien déterminé,
qui est le fromage marchand, cest-a-
dire ayant la valeur commerciale maxi-
ma. Or, ce que le commerce demande,

-ce qu'il paie plus cher, c’est le fromage

ayant non seulement une péite fine, un
bon golit, mais aussi, et surtout, ayant
une ouverture développée, c'est-a-dire

-possédant des yeusw ou trous de gros-.

seur voulue (en général, il faut pour
le gruyére des yeux gros comme de
petites cerises) et réguliérement répar-

| tis. C’est méme la nature de l'ouver-

ture qui influe le plus sur le prix de
vente : trop faible comme trop déve-
loppée, elle entraine une dépréciation
du produit ; il faut done se tenir dans
une juste mesure, et nous verrons que
toute la fabrication doit étre dirigée
de maniére & satisfaire & ces exigences
du commerce, du reste un peu variables
suivant les pays et les acheteurs.

Ces deux qualités, ouverture et bon
gofit, sont le résultat de deux fermen-
tations d'ailleurs & peu prés simulta-
nées ; I'une est vraisemblablement la
fermentation lactique du sucre de lait
englobé dans le caillé, produisant dans
la pite -par dégagement gazeux, les
yeux .du fromage ; 'autre celle qui
donne le bon goiit, est une fermenta-
tion de la caséine probablement due
& des tyrothriz. Nous verrons qu'on
obtient cette double fermentation par
un véritable ensemencement préalable
de germes microbiens. :

On peut, de plus, distinguer dans
fabrication : le travail mécanique et le
travail de fermentation.

Le premier, qui se fait dans la chau-
diére et sous la presse, a un double
but : il faut, en effet, obtenir un caillé
de consistance moyenne, de maniére &
ce que le fromage ait une péte assez

élastique pour résister a la pression
desgaz dégagés pendant la maturation,
sinon, au lieu d’avoir des yeux bien
- sphériques, bien dépouillés, on obtien-
drait $oit des yeux irréguliers, éraillés,
soit des fissures transversales, des lui-
nures. De plus, il faut qu'il reste dans
le giteau sorti de la presse une quan-
tité de petit lait, c’est-a-dire de matiére
fermentescible (fermentation lactique
de l'ouverture), ni trop grande, ni trop
faible. S'il y en a trop, ce qui peut
arriver, soit parce que le grain du
caillé est trop gros soit parce qu'étant
de grosseur voulue, il est mal ressuyé,
la fermentation sera trop active, les
_yeux seront trop grands dans le pre-
‘mier cas (fromages gonflées), trop nom-
breux dans le second (fromages char-
g¢és ou multipliés). S'il en reste insuf-
fisamment, le grain et la pate seront
trop secs d’ou fermentation nulle et
absence d’yeux (fromages morts).’

Le travail mécanique a done surtout
une trés grande influence sur la fer-
mentation productrice de I'ouverture
c'est-a-dire sur celle qui a la plus gran-
de importance au point de vue com-
mercial. C’est pour toutes les raisons-
qui précedent qu’il faut employer un
lait trés frais, ni trop gras ni trop’
maigre, d’une richesse mdyenne en
matiére grasse de 3.3 p.c. d'ou la né-
cessité d’écrémer, d’'une acidité égale-
ment moyenne (de 17 a. 19 degrés &
l1acidimétre Dornic). La coagulation
doit 8tre assez rapide sans exagération;
elle a lieu, en général, & 32 degrés et
dure de 30 & 40 minutes.

Une fois la coagulation terminée, il
faut diviser le caillé en petits mor-
ceaux, afin de faciliter le départ du
petit-lait ; c'est le travail au tranche-
caillé suivi du brassage et dé la cuis-
son qu'on doit orienter toujours dans
le méme but, et qu'il . fait modifier
pendant le cours méme de la fabrica-
tion, suivant I'état du grain & chaque
instant. Cette expulsion du petit lait
est évidemment activée quand on aug-
mente, par la division du caillé, les
surfaces de purgeage ; mais, si on opere
trop vite, le caillé, encore peu consis-
tant, se réduit en bouillie, en poussiére
(fromage mille trous) ; si 'on va trop
lentement, la surface externe du grain
se durcit trop et- empéche ensuite le
petit-lait intérieur de sortir. De méme
dans le brassage, qui a simplement
pour but de maintenir le caillé en sus-
pension dans le petit lait ; enfin, la
cuisson a pour effet de rétracter encore
le grain. A lafin de ces opérations,
celui-ci a la grosseur d’un grain de blé,

il est élastique et craque légérement
sous la dent. et

Apéds avoir expulsé le petit-lait{inté-
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rieur au grain, il faut purger la pite
de celui qui baigne le caillé ; c'est &
quoi sert la mise du fromage sous pres-
se, et 13 encore, il faut se tenir dans un
juste milieu, pour éviter soit l'exagé-
ration, soit I'insuffisance de fermenta-
tion.

¥ " Le travail dé fermentaion qui, ainsi |,

qu’'on vient de le voir, dépend étroite-
ment du travail mécanique, en inten-
- sité du moins, peut du reste étre con-
duit par un certain nombre de prati-
ques qui constituent le travail des ca-
ves et servent & corriger au besoin des
accidents du travail mécanique,
Travail mécanique.—La fabrication
du gruyére se fait dans des chaudiéres
dont il existe trois types différents.
- La chaudiére & vapeur constituée
Par une cuve en cuivre rouge avec un
- faux rond dans lequel on envoie un
courant de vapeur. Ce modéle est du
reste trés peu employé, car il ne peut
Iétre que quand il y a un générateur
de vapeur. ‘
La chaudiére suisse & foyer mobile
- dans laquelle ce dernier, monté sur
roues se meut dans un caniveau sou-
terrain horizontal et peut-étre placé
soit sous la chaudiére & lait, soit sous
une chaudiére & eau située & coté de

la premiére ; cest le modéle exclusive-

ment employé dans la Suisse allemande
pour la fabrication de I’'Emmenthal.

La chaudiére mobile & foyer fixe;
dans ce modéle, la chaudiére propre-
ment dite est suspendue & une potence
et peut’ tourner dans un plan horizon-
tal autour de celle-ci : c’est le type a
peu prés exclusif dans le Jura frangais
et dans la Suisse romande, notamment
dans les cantons de Vaud, Genéve et
Neuchatel. ,

Le travail mécanique peut se divi-
ser en trois parties : la coagulation, le
travail du ecaillé, la pression.

Généralement, on mélange la traite
du matin aveo la traite de la veille au
soir, éerémée ‘aprés douze heures de
repos dans de larges bacs ou rondots
maintenus au frais dans la chambre
& lait. : ,

Le mélange est chauffé dans la chau-
diére & une température moyenne de
32 degrés C., et remué de temps en
temps avec une poche en bois. Le chauf-
fage demande 5 & 10 minutes ; quand

beaucoup de fromageries frangaises, on
mesure & ce moment l'acidité du lait
chaud et de la présure, puis on fait
Vessai de cette dernidre. La présure
diluée est alors versée dans lelait que
Lon agite fortement afin d’éviter qu'il
. e soit saisi par la présure au point
ol celle-ci tombe, car dans ce cas le
coagulum obtenu aurait une consistan-

ce irréguliére, d'ott production d’érail-
lure ou de mille trous. ‘Aprés une ou
deux minutes d'agitation, on calme les
mouvements du liquide et on laisse en
repos en recouvrant la chaudiére d’un
couvercle en bois pour diminuer le re-
froidissement.

Au bout de 25 & 30 minutes, quand
le coagulum est déja formé, on décaille
la partie superficielle qui, étant en con-
tact avec l'air, s'est plus refroidie et
donne un caillé plus mou : sans cette
précaution, celui-ci se réduirait en
poussiére pendant le travail au tran-
che-caillé. PourI'éviter, on enldve avec
une couche interne plus chaude..

Le coagulum est & point quand, en-

laissant tomber & poche dedans, celle-
ci 8’y tient droite verticalement. De

plus en enfongant le doigt sous le caillé’

et en le retirant de bas en haut, il se
forme dans le coagulum une fente ou
boutonniére & lévres nettes, laissant
exsuder un liquide jaunétre opalescent.
Enfin, quant on enfonce horizontale-
ment la poche dans le caillé, puis qu’on
la souléve lentement, celui-ci se fend
nettement & I'extérieur, suivant le bord
de l'instrument.

Le travail au tranche-caillé commen-
ce de suite. Celui-ci est constitué par
une armature en fer en forme de T, sur
laquelle sont fixés, paralldlement & la
branche médiane et de chaque coté,

quatre & six fils de laiton de 1 métre

environ de long, distant de 0 m. 25.

- L'extrémité qui frotte au fond de la

chaudiére est recouverte d'une lame
de corne ; le tout est fixé & un manche

en bois, Le fromager découpe avec cet

instrument le caillé suivant deux di-
rections perpendiculaires, en prismes
vesticaux plus ou moins réguliers, que
I'on brise ensuite en remuant trés régu-

“lidrement, et toujours suivant le méme

diameétre et dans le méme sens, le caillé
au moyen de deux poches en bois. On
reprend ensuite le tranche-caillé, avec
lequel Fouvrier brasse & peu prés cir-
culairement la masse, de maniére &
diviser réguliérement les morceaux de
caillé. Pour éviter que le liquide ne
tourne dans la chaudiére d’une ma-
niére trop unifcrme, on adapte sur
le bord interne de la paroi un dis-
que brisecourant, formé d’une lame de

tole verticale, dirigée dans le sens du
‘il est terminé, on arréte le feu ; dans{-

rayon de la cuve. La vitesse du tran-
che-caillé est peu & peu accélérée, et
I'opération dure'en:moyenne 25 mi-
nutes, :

Suit un repos d’environ 5 minutes
puis on prend le brassoir. Celui:ci se
compose d'une tige' en bois formant
manche, & l'extrémité de laquelle, sur

une longueur de 0 m. 60, sont implan- -

tés par leurs extrémités de gros fils de

fer courbés en demi ellipses et formant
des ellipsoides concentriques. L'instru-
ment se mannie circulairement, & peu
prés comme le tranche-caillé, et I'opé-
ration se divise comme suit ;

Durée,
: Minutes,
Brassage avant la cuisson........... 10 4 15
Brassage pendant la cuisson......... 35
Brassage aprés la cuisson............ 20 4 20

Durée totale environ 1h. 15

~ Plusle bfa.ssage est énergique, plus
le caillé se purge, et on modifie la vi-
tesse suivant la consistance de celui-ci.

Quant & la cuisson, elle a lieu & une
température de 56 degrés centigrades
en moyenne, la température qui a lége-
rement baissé depuis la coagulation et
n’est plus guére que de 30 & 31 degrés
doit monter lentement jusqu'a 36 de-
grés, surtout au début, afin de ne pas
saisir le grain extérieurement. Quand
la cuisson est terminée et tout en con-
tinuant & brassser, on ajoute un peu
de petit-lait froid ou méme d’eau, afin
que la température ne soit plus guére
que de 48 & 50 degrés au moment de
la sortie du caillé. Celle-ci s'opére

‘quand le grain est & point, ce que I'on

reconnait comme suit :

Le fromager prend une poignée de
caillé qu'il presse assez fortement dans
la main ; le petit ghteau ainsi formé
doit se briser par son propre poids,
quand on le tient par un des bords,
sinon l'expulsion du petit-lait est in-
compldte. Le grain s'est asséché, il est
devenu élastique comme du caoutchouc
il doit étre d’'une grosseur réguliére,
égale & celle d'un grain de blé, on dit
alors qu'il est fait.

Quand on est arrivé &.ce point, on
enléve le brise-courant et on donmne le
tour, ¢'est-d-dire qu’on imprime & toute
la'masse un mouvement circulaire ré-
gulier, en donnant au brassoir un mou-
vement accéléré en cercles de rayons
de croissants et en évitant les oscilla-
tions du liquide. De cette fagon, le.
caillé se rassemble au fond de la chau-
diére, les plus gros grains se trouvant,
gréce & la force centrifuge, sur les
bords, et les plus fins, la poussiére, au
centre ; c'est également dans cet ordge
que les. grains doivent é&tre répartis
dans le fromage, c'est-d-dire que la

-masse de caillé doit 8tre enlevée et mise

telle quelle sous presse. _
Pour:cela, on se sert d’une toile dite
risette analogue & la toile d’emballage
mais plus forte et plus serrée, ayant
environ 1% verge de c6té, et d'une lame
d’acier deé 53 pes de long sur 8 pes de
large et 3 pes d’épaisseur, on enroule
deux ou trois fois autour de la baguette
I'un des bords préalablement . mouillé
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Agents pour le Royaume-Uni

J. & W. J. COURTENAY,

C. F. HODGES,
14 Tooley Street, S.E., Londres, Ang.

Gérant Général.

The Farmers'Co-operatve Pecking Co

of Brantford, Limited.

Lard Fumé,
Jamb()ns,
Etc.

Cette compagnie prépare son Lard Fumé (bacon) et ses Jambons d’apres le procédé adopté
en Irlande et qui a rendu le Lard Fumé d’Irlande, célébre dans le monde entier.

Le Lard Fumé d’Irlande commande les plus hauts prix sur les marchés anglais, et nous
garantissons une préparation et une qualité égales sous tous les rapports, )

Les consommateurs reconnaitront immédiatement I'aréme du Lard Fumé ainsi préparé.

Le Lard Fumé et les Jambons sont étampés avec la marque de commerce de la compagnie.

| COMMERCE

ENREGISTREE

Saindoux

Nous garantissons que notre Saindoux est absolument
pur et nous sommes convaincus que tous ceux qui emploieront
notre Saindoux répéteront leurs commandes.

La Compagnie manufacture leé variétés suivantes de Lard Fumé (Bacon) et de Jambons:

Bacon pour déjetiner  Long Clear Bacon . Sa@ndoux en Ti‘erces

Short Roll Bacon Long Rib Bacon . g Saindouxen Tinettes de 50 lbs
Long Roll Bacon Square Cut S8houlders Sa,!ndoux en Seat}x - de 20 1bs

Back ou Windsor Bacon Shoulder Butts Saindoux en Canistres de 51bs

Wiltshire Bacon Mess Pork _ Saindoux en Canistres de 8 Ibs
Cumberland Bacon = ' '
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de la toile. L'enlévement du fromage
nécessite deux ouvriers, quoique, au-
trefois surtout, le fromager seul faisait
I'opération en s'attachant & la ceinture
l'autre bord de la toile. Avec deux
hommes, en opére comme suit : I'un
tient le hord libre, 'autre les extrémi-
- tés de la baguette qu'il ploie en cercle
puis se penchant sur la chaudiére, il
enfonce la baguette dans le liquide en
rasant la paroi puis le fond, et lara-
méne vers lui en la faisant passer sous
~ le caillé entrainant par suite la toile.
Les quatre coins de celle-ci, qui émer-
gent, sont noués deux par deux et ser-
vent & sortir le fromage, soit & bras

soit au moyen d'un treuil ou d’'une’

qui doit succéder & celui de la veille’
Travail des caves.—Dans les bonnes
fromageries, on posséde toujours deux
caves, I'une, dite cave froide, ou la
température est d’environ 12 degrés
avec humidité de 80 & 90 p.c.; l'autre
dite cave chaude, ou la température
est de 20 degrés et 'humidité de 95 p.c.

Si.l'on mettait le fromage, au sortir
de la, presse, dans une cave chaude, la
fermentation serait trop violente, et
le fromage, dont la pate serait encore
insuffisamment élastique, deviendrait
lamé et pourrait éclater. D’autre part
la. cave chaude est nécessaire pour ob-
tenir une fermentation suffisante et
rapide. Il suffit d’empécher cette der-

aprés un dernier frottage, la pidce i la
cave froide, ol elle reste jusqua la
vente. >

Les gruyéres sont emballés dans des
tonneaux ou des cuveaux en bois qui,
peuvent en contenir jusqu'a neuf. Ils
sont posés & plat, les uns sur les autres

-simplement séparés par de minces

planchettes, les plus larges étant au
milieu du tonneau et les plus étroits
au fond, afin d’éviter le ballottement.
Par dessus on enfonce & force un cou-
vercle que I'on maintient enclouant,
le long de la paroi de la cuve, une ba-
guette flexible de noisetier. ;
On compte, en général, sur un ren-
dement en fromage mir de 8.5 49 p.c.

— moufle. Le tout est porté dans le
moule préalablement disposé sur la
table de la presse.

Nous n’entrerons pas dans le détail
des presses. Il existe encore, dans les
fromageries de montagne, les anciens
modéles chargés avec des pierres. Les
systémes perfectionnés comprennent
toujours une table inclinée, bordée
d’'une rainnre pour l'écoulement du

~petit-lait, et un levier sur lequel peut
se déplacer un poids en fonte, ce qui
permet de faire varier la pression. Sur
la table on place un plateau circulaire
en bois appelé foncet, on le surmonte
du moule ; enfin celui-ci, est recouvert
d'un deuxiéme foncet sur lequel agit
le levier. Les moulessont formés d’'une
lame de hétre ou de noyer enroulée en

‘cercle de diamétre variable. La hau-
teur. est de 5 pouces pour les gruyéres
de Comté, elle atteint jusqua 7 pes
pour 'Emmenthal. -

Le fromage étant mis dansle moule
on rabat par dessus les coins de la toile
et on donne la pression, d’abord pen-
dant une dizaine de minutes. Durant
ce temps, comme il est resté au fond
de la chaudiére une petite quantité de
caillé formé de grains en poussiére, on
va la rechercher (d’ol le nom de recher-
chon qu'on lui donne) comme précé-

~ demment avec une toile plus petite :
la grosseur du recherchon ne doit pas
dépasser celle du poing. 'On l'ajoute
au milieu du gteau, déja formé.

La pression doit étre de 800 & 1000
lbs pour un fromage de 100 lbs. Au
bout d'un quart d’heure environ, on
retourne le fromage, en changeant de
toile au besoin. ' Pour une piece mise
en moule vers 10 heures le matin, il y
a encore trois retournements: I'un vers
2 ou 3 heures de l'aprés-midi; un
deuxiéme vers 6 ou 7 heures ; enfin
un troisi¢éme le lendemain vers 7 heu-
res du matin. La durée de la pression
est de 24 heures, c'est-a-dire qu’on
démoule pour porter en caves, un peu

__‘avant de sortirde chaudiére,le fromage

niére de devenir trop forte ; c'est &
quoi servent la cave froide et les sala-
ges. :
Le fromage, sur lequel on a marqué
la date de fabrication & I’encre, est
d’abord placé dans un cuvier renfcr-
mant une saumure & 20 degrés Bau-
mé, ou il reste seulement 24 heures en
général ; dans les fromageries suisses,
ce séjour en saumure dure jusqu'd 3
jours ;- puis.il.est placé & sec sur des
foncets trés propres, sur les étagéres

de la cave froide. Les salages ont lieu..

tous les deux jours alternativement
pour une face chaque fois ;. ils consis-
tent & projeter sur la surface de la pie-
ce une petite poignée de gros sel blanc.
Les grains absorbent I'humidité du
fromage et fondent en formant de pe-
tites taches blanches, si bien qu'au
bout de 6 heures environ, chaque grain
est remplacé par une goutelette d’eau
salée. C'est alors qu’a lieu le frottage ;
la surface salé est frottée ainsi que le

talon, c’est-a-dire le tour avec un chif="

fon de laine imbibé d’eau salée.

Par suite de ce traitement, la fer-
mentation se déclare lentement, le fro-
mage durcit extérieurenient et se cou-
vre d’'une crofite brun jaunétre, capa-
ble de résister & la pression amenée
par la fermentation ultérieure ; de
petits yeux se forment en faible nom-
bre, mais le fromage ne doit pas son-
ner, c'est-d-dire que, quand on 'aus-
culte, il sonne d’autant plus, que les
yeux sont plus développés ; il rend un
son sourd quand on le frappe.

Pour se rendre compte de la qualité
de la péte et de I'ouverture, on enléve
avec une sonde un cylindre de froma-
ge ; ce cylindre doit présenter trois

_yeux bien distincts, bien dépousillés ; 1a

pite doit étre onctueuse au toucher,
fondre dans la bouche en laissant une
odeur et une saveur fines.

- Quand on juge que la maturation

est assez avancée, ce qui alieu au bout -

de deux mois et demi & trois mois de
séjour en cave chaude, on renvoie,

-connue de Chi

de lait traité, auquel il faut ajouter
une certaine quantité de beurre finet,
soit du serat, soit du beurre de bréches.

Enfin les frais.de fabrications sont
évalués en moyenne & un vingtiéme de
cent par livre de lait traité, ce qui re-
met le prix de ce dernier & 1 175¢ en-
viron la livre. '

Eap & détacher

L’eau de haricots est, parait-il un mer-
veilleux liquide & détacher : elle enléverait
les taches des tissus sans nuire nullement
aux couleurs. Pour la préparer on fait cuire
des haricots bien secs dans une quantité suf-.
fisante d’eau, mais sans les .saler, et, quand
ils sont bien attendris, on décante ’eau de la
cuisson. C’est seulement quand celle-ci est .

‘refroidie que Pon y trempe les étoffes ou sim-

plement I’endroit qui est taché, et I’on gratte
sans employer de savon. Aprés ce lavage, on
rince 4 P’eau tiéde, on égoutte en serrant lé-
%érement, on fait sécher et enfin on-repasse.

n nous affirme que des taches de graisse,
de vin. rouge, et méme des taches d’encre,
quand elles ne remontent pas trop loin, ne
sauraient résister 4 ce traitement. Au moyen
d’un lavage & ’ean de haricots tiéde, on're- :
donne 1’éclat du neuf aux étoffes de soie, de
laine ou de coton, qu’elles soient noires. ou
de couleur. 4

Les Produits Gillet;t

I1 n’y a pas de doute que nos lecteurs sont
familiers avec les articles manufacturés par
la E. W. Gillett Co de Toronto, qui est une
suceursale de la maison du méme nom bien
0 et qui fait un chiffre d’af-
faires considérable au Canada.

Les principaux articles produits par cette
maison sont RoyaL YEasr, GILLETT’S Pow-
DERED LYE, MAGI10 BAKING POWDER, IMPERIAL
BaxiNg PowpeR et GILLETT’S CREAM TARTAR.

Ses voyageurs rapportent que ces marchan-
dises ont une vente croissante dans toute la
Province ‘de ‘Québec. Ses clients peuvent
étre certains que les marchandises manufac-
turées par cette compaguie sont dignes de
confiance et parfaites sous tous les rapports.

Nous remarquons que chacun des paquets
de ces préparations donne les directions et
autres renseignements aussi bien en frangals
qu’en anglais.

Durant les deux derniére années, des cen-
taines de tonnes de RovAL YEasr et de fortes
quantités des autres articles de cette maison
ont été exportés en Afrique pour P'usage de
Parmée anglaise. e

La Compagnie invite, une fois pour toutes,
tous les marchands de cette Province qu!
iraient & Toronto, & aller visiter sa manu-
facture.



NOUS FABRIQUONS LES CELEBRES VINS

- Golden Diana,

Niagara et Catawba,
Aussi Is

Vieux Sherry Spécial,
Port Fruité,
_Bon Vieux Port,
Concord Sec, et .
Claret St-Julien,

Et si vous voulez avoir le meilleur
vin de raisin sur le marché et qui
vous donne le plus de satisfaction,
voyez a ce que votre prochain ordle
soit donné &

THE ONTARIO GRAPE GROWING
AND WINE MW'FG C0., Limited,
ST. CATHARINES, ONT. =

Ecrlvez et demandez nos prix.

_VINS...

HAMILTON WHIP .GO.

Fabricants do BEAUX
en BALEINE et

FO U ETS PEAU- CRUE

LANIERES DE TOUTES DESCRIPTIONS
Seuls manufacturiers brevetés des célébres
Fouets en Peau Crue; ‘* MONARCH *’ ot ‘“ NAPOLEON"’

Spécinlités . Beaux fouets en baleine et peau crue doublés de caout-
* chouc vulcanisé.,Fouets anglais en Houx.

113, 121, 123 MARY ST., HAMILTON, Casson.

Représentants de 'Est; W. L. Haldimand & Son, rue 8t-Dizier, Montréul; Qué.
Représentants de 1'Ouest : MacKenzie Bros., P.O. Bolle 579, Winnipeg, Mnu

i _ S R~ Bk ke 2 £
Fouets & bon marché de toute description.
Cela vous palera d’attendre notre voyageur.
Bureau, Manufacture et EntrepoOts : :

72 WELLINGTON ST. N., HAMILTON, Ont.

MANUFACTURIERS DE

!J .. TALLDAN & SON

T—

| Pieces Coulées e
! Cuivre «Bronze Phosphoreux

METAL BABBITT
ET SOUDURES

M L

Grusses Pitces Couldes : Une Spema,htﬁ

S
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‘ai souvent entendu dire: “De-

puis ‘Papparition du phylloxera,

I'on ne troave plus d’eau-de-vie

naturelle, on nous vend des mé-

langes d’alcool et d’eau colorés avec
du caramel pour du cognac.”

Nous avons montré de quelles pré-
cautions s'entoure le négociant lors-
qu’il achéte des eaux-de-vie aux pro-
priétaires. Nous avons dit aussi que
la plupart d’entre eux avaient des
distilleries et brfilaient eux-mémes
les vins afin d’étre sfirs de leur mar-
chandise.

* Une maison trés importante de Co-
gnac a établi plus de quatre-vingts
chaudiéres sur différents points de la
zone des bons bois, et cet exemple a
été suivi par des maisons de moindre
importance, mais qui tiennent, elles
aussi, & la réputation de leur marque.
D’apres les statistiques de production
et de consommation, il est facile d’éta-
blir que de grandes réserves ont été
emmagasinées aux époques des récol-
tes abondantes, comme en 1875 par
exemple, ou la récolte des deux Cha-
rentes avait été de 14 millions d’hec-
tolitres de vin, alors que les expédi-
tions, soit sous forme d’eau-de-vie,
n'ont été que de 5 millions d’hecto-
litres.

Malgré cela, 'on continuera & dire:
Il est impossible d’avoir de véritable
eau de-vie. S

Eh bien! ce que 'on dit aujourd’hui,
on l'a dit & une épeque ou l'on était
-loin de songer au phylloxera. Je
trouve, dans un livre publié par M.
‘Malepeyre, le passage suivant :

“ L'eau-de-vie, & quelque titre qu'on
la prenne, n’étant autre chose qu'un
mélange d’alcool et d’ean combinés en
diverses proportions avec un peu
d’huile douce de vin, il serait infini-
ment commode de n’employer dans la
fabrication des liqueurs que du trois-
six réduit au titre voulu parle mouil-
lage. On y trouverait, outre I'écono-
mie, 'avantage d’avoir toujours des
eaux-de-vie parfaitement blanches, au
degré que l'on désirerait et de faire
soi-méme la manipulation que font
tous les marchands d'eau-de-vie qui
vendent powr du cognac de Ueau-de-
vie factice préparée de cette maniére.”

Or, en 1851, 'eau-de-vie valait 52
francs I'hectolitre troisiéme bois mar-
quant 65°,

“ Nous ajouterons, dit M. Male-
peyre, quon ne prépare pas a Co-

Falsifieations du ¢ognac

gnac la milliéme partie de I'eau-d--
vie qui est vendue sous ce nom.

En 1851, I'arrondissement de Co-
gnac avait expédié 366,000 hectoli-
tres d’eau-de-vie, ce qui donnerait 366
millions d’hectolitres d’eau-de-vie con-
sommée sous le nom de cognac &
cette époque, sur lesquels 365 mil-
lions d’hectolitres auraient été fabri-
qués par les fraudeurs.

produit ou l'on retrouve, & 8’y trom-
per, 'arome du cognac.

Eau d’amandesaméres.... 2 gr.
Ether acétique........... % gr.
Rbum;. .. 88 i A 2b gr
Arrac...... i 50 gr
Bsprit-csioemassieei 600 gr
Ban oo e 600 gr

On y ajoute 5 grammes ananas
frais et on laisse ce mélange se clari-
fier pendant 24 heures. >

Puis on donne la nuance désirée
avec un peu de couleur. *

Un autre fabricant, nous citons
toujours le journal suédois, donne une

formule pour:le bouquet du cognac,

§ ler.—Les Cognacs falsifiés

La falsification du cognac, dit un
auteur, se fait en ajoutant du poivre,
du gingembre, du piment, de I'alun.

Cette falsification, si elle se fait en
France, ne se fait pas & Cognac, ot
'on cherche le moelleux et la finesse
dans |'eau-de-vie.

Du reste, comment concilier toute
addition de substance étrangére &
'eau-de-vie avec le caractére qui la
distingue. La saveur de la bonne eau-
de-vie est suave, éthérée, exempte de
tout gotit de feu, de terroir, de toute
saveur étrangére.. Quand on la pro-
meéne dans la bouche, elle imprime &
la langue et avx parties voisines une
sensation agréable, chaude et moel-
leuse tout & la fois, bien différente de
cette saveur dpre, de cet arriére-gofit
inhérent aux eaux-de-vie de certains
terroirs.

- § 2.—Les Cognacs vmites

En 1886, un journal suédois publié
& Stockholm, le Dagens Nyheter insé-
rait un entrefilet dans lequel il donnait
la fagon d’imiter le cognac. :

Un distillateur, dit ce journal, a
expérimenté différentes sortes d’es-
prits et de bouquets avec le. cognac
pur raisin afin d’obtenir une marchan-
dise qui ressemblerait le plus possible
a ce dernier et qui pourrait tre vendue
& un prix modéré.

En coupant 1 litre cognac de raisin

avec 2 litres eau-de-vie de pomme de

terre, il est déja arrivé & un bon ré-
sultat ; mais, en y ajoutant encore 25
grammes d'arrac €t 50 grammes de
rhum, il a obtenu une marchandise
qui a eu I'approbation méme des con-
naisseurs. : '
Ensuite il a essayé avec de 'eau-

de-vie de mais, laquelle donnait pour- -

tant un gott de paille.

Puis, avee du slivowitza, du kirsch |
| et de I'eau-de-vie de prunes. Enfin, il
s'est arrété a la formule suivante, |,

qu’il recommande comme donnant un

-gnation de la feuille suédoise.

de laquelle on se sert fréquemment et .
dont voici la ¢omposition. :

Cachoui i i i 260 gr
Sassafras. . ... e e 468 gr
Fleur de genét........... 6500 gr
Véronique..:............ 122 gr.
Thé Hyswen............. 128 gr.
Baume du Canada. ....... 128 gr.
Racine de réglisse........ 500 gr.

— o dirs v s 16 gr.
Kepritize e o 6 lit.

Bien vieille cette formule ! (ce n'est
pas du baume du Canada, mais du
capillaire du Canada). Tous les livres
sur l'alimentation I'ont reproduite.

Le journal concluait en invitant ses
lecteurs A faire une gréve pour ne .
point boire ces affreux mélanges.

Nous comprenons trés bien 1'indi-
Mais,
que dira-t-elle des cognacs allemands
lorsqu’elle apprendraque les. graisses
rances et 'huile de ricin sont les ma-
tiéres premiéres des fameux éthers
cenanthiques qui servent & les fabri-
quer. : : :

. Voici dailleurs, une formule alle-
mande : :

Alcool 4 90° ............. 60 lit.
T e e 30 lit
Essence de cognac. ........ 50C gr
“ deratsin ......... 500 gr
“  decaroube......... 900 gr.
Ether acétique........... 500 gr.
DIPOD. ¢.oieiste diva o oivs Fiaa wlans 2 lit.

. Nous voudrions arréter 14 nos cita-
tions; mais les distillateurs, les mar-

“chands d’essences, les droguistes, tous
les industriels ont rivalisé pour trou?®
-ver des formules’ dans lesquelles entre

toujours un produit de leur marque.
C'est une essence de lie de vin, un
éther de fine champagne, une séve chu-
rentaise, un extrait comcentré supe-
rieur. Tous ces produits nous sont
passés par les mains au laboratoire et
nous pouvons en parler. :
Quelques-unes de ces formules con-
tiennent du cognac, c'est fort heureux !

~Nous les citons par curiosité.

Aloool o i 50 lit
Bawisito i 26 lit
Eau-de-vie de Cognac . . ...
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T BURROW, STEWART & MILAE CO

LEIMITERD -
HAMILTON, Canada b
sont les manufacturiers des Célébres Fonrneaux et Poéles de Cuisine .
PO MO &
e Tl ‘ ‘ ewel , ,POUR CHARBON é:
OU ‘BOIS.
= - —
‘‘‘‘‘ Poeles de passage “JEWEL,” [{
‘pour charbon ou bois. :5’
Poeles a Gaz “JEWEL,” o
pour cuisiner au gaz fabriqué ou naturel. {o
Fournaises a Air Chaud : é:
g SUPERIOR JEWEL."’ o

pour le chauffage des maisons,maga- {
sins, églises et bitiments en tous e
genres, Registres et Ventilateurs i

Balances “Standard lmperlal”

L POUR TOUS LES BESOINS

Balances pour Comptoirs, a Plateforme, Waggons. Voies de
Chemin de Fer, et Balances Spéciales.

ETRILLES

Nous sommes les plus grands fabricants )

d’étrilles sous le“drapeau Anglais.

De longues années d’expérience ont en-
trainé la perfection dans la fabrication
des étrilles, sous le rapport du style et
du fini, et nous pouvons honnétement
prétendre que nous produisons, mainte-
nant, la plus belle ligne de ces marchan-
dises dans le monde entier.

Nous publions des catalogues . |-
spéciaux pour les différents .
départements ; nous les enver-
rons, sur demande, aux ache-
teurs en perspective.

$aleole

S

. AgenumurI-Provlncadegnébec W L HALDIMAND & SON Rue St-DlZler, MONTREAL Que.
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Essence de Cognac .. ... ... 500 gr.
Rhum!. sl s & ~ 1 it
Kirdeh. . :. 0 e osiaii. 1 lit.
Biropuosiaais e 2 lit.
Caramel.........oi0 0. Q.S
Autre
Alcool réduit & 50°....... 85 lit.
Baw-de-vie de Cognuce. . . .. 10 lit.
Extrait concentré de Cognac 1 flac.
Rhumoiinsi e o 2 lit.
Kivgeh: oo oo o 1 lit.
Sirop de raisins. ......... 2 lit.
‘Caramel triple.. . ........ 60 gr.
Infusion de thé.......... 1 lit.
Autre
Alcool réduit & 50°. ... .., 86 lit.
Eaw-de-vie de Cognac..... 15 lit.
Ether de fine Champagne.. 1 flac
Rhum.....0..... .. 00 .. 11t
Sirop ligueur fine champagne 1 lit.
Charentaise.............. 80 gr.
Infusion de thé.......... 1 lit.

Enfin, en voici une pour clore cette
série, qui ne contient ni extrait, ni

éther; ni essence de cognac. Pourquoi ? -

C'est que 'auteur ne vend pas de ces
produits et ne tient pas & faire de ré-
clame pour les drogues.

Alcool bon gofit. ......... b4 lit
Eaupure:............... 38 lit.
Cachou en poudre........ 20 gr.
Bhum oo eoiiiaon o 2 lit.
Baume de tolu...... Fann . 10 lit.
Sirop de raisin........... 3 lit.
Infusion coques d’amandes- 1 lit. 500
Infusion de broude noix.. 1 lit. 500

Un de nos maitres de chais, gofitant
ces étranges cuisines, n'aurait pas de
_peine & reconnaitre l'addition de ces
drogues, car, pour leur palais exercé,
le cognue doit étre comme la femme

de Cesar; mais, ainsi que le disait M.,

Malepeyre en'1851, * Cognac ne four-
nit que le milliéme des eaux de-vie
vendues sous ce nom.”

Nous nous sommes assez- étendu
sur ce sujet ; peut-étre en avons-nous
trop dit.* Mais nous ne pouvions
passer sous silence les manceuvres
employées pour imiter notre cognac;
les gourmets et les connaisseurs sau-
ront -toujours apprécier nos bonncs
marques et, sur-ce point, nous défions

la concurrence de nos voisins !
- Cependant, ils ne cessent d’envoyer
des prospectus et des é¢hantillons sur
notre place. :

Un journal de notre localité publie

la lettre suivante’ d'un employé de
commerce d'une maison de Cognac :

“ Monsieur, v
“ Je me permets de vous remettre

séparément un échantillon d’un pro
duit spécial, dont j'ai le monopole, et

qui pourrait vous intéresser. Veuillez

" Tutiliser eén toute confiance, en fai-
sant I'cssai suivant. - T
“ Vous ferez verser le cdntenu'en-

tier du flacon envoyé dans 6 litres de-

trois-six absolument}ipur],etja’,20°;
mais ayez soin ‘que l'opération ne se
fasse pas dans un vase ou avec un
instrument quelconque en fer, car le
fer pourrait étre nuisible avant que
'opération ne soit terminée.

“ Ceci fait, vous ferez brasser ces
deux substances fortement, et, apres
ge mélange bien soigné, vous ferez
verser 4 litres d’eau distillée dans cet
alcool coupé que vous ferez brasser de
nouveau. Aprés quelques instants
de repos, vous ferez filtrer le tout. La
base étant faite, vous ferez faire des
cssais sur des coupes ordinaires et
autres en employant de 1 p.c.4 5 p.c,
et plus au besoin, de cette améliora-
tion qui doit avoir une grande in-
fluence favorable sur vos eaux-de-vie.
J'ajoute encore que la base se fait
également plus forte ou ‘moins forte,
selon la nature des eaux-de-vie. :

“Je vous envoie I'échantillon sui-
vant. ;

“ Grand bougquet powr eauz-de-vie,
pour couwpages et autres -pour la

finisse @ 26 framcs le kilogramme

net. valeur d 90 jours. ;
“Et enfin je vous prouue que cest
non seulement le meilleur mais encore
le meilleur marché de tous les pro-
duits analogues; 50 p. ¢. ne vous re~
viendront qu’a 3 franes Ihectolitre.
Il va sans dire que, sans avoir fait un
essai sérieux, il ne vous sera pas pos-
sible de connaitre la qualité réelle’de
ce produit trés demands$, ete., ete.”
Nous arrétons la citation sur ce mot

 trésdemandy. :

Le journaliste ajoute :
“ Ainsi, en pleine ville de Cognac,

il existe un représentant des produits

allemands offrant des drogues & nos
négociants pour les inviter & faire des
cognacs factices.”

Nous ajouterons que ces représen-
tants sont moins & craindre que ceux
qui habitent au dehors.

Ainsi, une maison de Bordeaux ne
veid pas d'essence allemande pour
faire du cognac ;. mais du cognac alle-
mand, ce qui est plus fort.

Voici la lettre que cette maison
adresse au commerce de Cognac.

“ Monsieur

“ J’ai I'honneur de vous informer
que ma maison de Griienberg en Silé-
sie, la premiére distillerie de cognacs
allemands, est arrivée par la qualité
toute spéciale des vins blancs récoltés
dans les environs de Griienberyg, les-
quels se prétent admirablement & la
distillerie et sont d’'un caractére ana-
logue aux vins des deux Charentes, &
extraire un cognac d’un type identi-
que & ceux de ces départements.

“Ces cognacs, d’aprés l'unalyse
qu’en ont faite les autorités francaises
et allemandes contiennent absolument
tous les éléments d’'un cognac pure
distillation de vins de la Charente.

~“Je me permets donc d'appeler
votre attention sur I'avantage de mes
cognacs, que je serai en mesure de -
vous livrer dédouanés franco-Bréme
ou Hambourg & partir de 200 francs
I'hectolitre. Le méme prix senten-
drait au besoin franco bord-Bordeau.,

. “ J’aime & pensdr que cette offre en-
tiérement avantageuse sous différents
rapports, vous engagera & faire un
essai et je serai heureux de vous sou-
mettre des échantillons dans les prix
qui pourraient vous intéresser.

* Les frais de douane qui, comme
vous le savez, s'éléevent seuls & 155
Jfranes Vhectolitre sur les cognacs im-
portés en Allemagne, vous démon-
trent clairement ''mmense avantage
qu'ofirent les ea.ux-de-};ie allemandes
pour ceux qui en ont I'emploi, etc.”

En admettant la sincérité du repré-
sentant de Bordeaux, comment ne pas
se défier des vins de ceux qui préten-
dent que leurs essences imitent: si bien
le cognac, :

Comment se fait-il, gpisque les vins

:de Silésie donnent un si bon cognac,

que le gouvernement allemand ait
retiré le tarif douanier prohibitif ap-
pliqué aux cognacs sur la réclamation
pressante des maisons allemandes qui

" voyaient leur commerce péricliter par

suite de 'impossibilité ou elles étaient
de satisfaire leur clientéle.

Pourquoi, en 1885, & I'exposition
internationale d’Anvers;le jury a-t-il
décerné une récompense aux eaux-de-
vie des Charentes vieillies en Alle-
magne, alors que des cognacs alle-
mands étaient en concurrence.

Nous nous étonnons de I'obstination
des Allemands & vouloir nommer co-
gnac les eaux-de-vie de leur fabrica-
tion. Jamais nous n’avons songé a
décorer nos vins de sucre du nom de
Johanmnisberg. Nous respectons mieux
la nationalité des produits.

§ 8.—Coloration drtiﬁcietle des ea-
de-vie.

Cet amour de la falsification que
possédent nos ‘voisins est allé jusqua
chercher un colorant pour les eaux- -
de-vie. '

Nous avions le caramel qui est
inoffensif ; mais ils ont cherché mieux
et c'est dans la série des couleurs
d’aniline qu’ils ont trouvé la poudre
dont nous parlons.

Laissons la parole a M. P. Reeser,
pharmacien-major, qui a analysé c.tte
poudre.
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Cratmpons,

Nous invitons
cordialement le: :
‘commerce A de-
mander nos prix
pour les articles
des maisons sui-
vantes dont nous
avons l'agence au

Canada :

Tampons en Caoutchouc
Diamond.

Standard Varnish Works, New-York ;
Windsor Turned Goods Co. Ltd., Windsor, Ont. ;
D. Conboy, Toronto, Ont.;

Neverslip Mfg. Co., New-Brunswick, N. J.;
American Rattan & Reed Co., Brooklyn, N.-Y.;
Coverts Saddlery Works, Farmer, N.-Y.;
Dupré P. S. Co., Montreal ;

Mechanics Star File Mfg. Co., Lévis, Q,ne.,
Enterprise Wood Mfg. Co., Lawrenceville;
Windsor Paint Co., Windsor, Ont.;

The Western Felt Works, Chicago;

The Frank Miller Co., New-York.

Prop. de 'Huile Balmoral,

LUDGER GRAVEL

26 et 28 Place Jacques-(}artler, MUNTREAL

Patron en Acier en arriére.
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Mantfashons
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“La coloration des eaux-de-vie
commerciales, résultant du coupage
d’alcoul fort et d’eau, se fait ordinai-
rement et facilement au moyen de
caramel, infusion de thé, etc., ou de
sauces & base de colorants végétaux.
On trouve cependant dans le com-
merce des poudres .destinées & ob-
tenir cette coloration plus promp-
tement et plus facilement encore.
J’ai pu me procurer une poudre de
de ce genre, proposée par une maison
allemande et constituée par un mé-
lange de couleurs d’aniline. Clest
une poudre fine, terne, sans éclat, rouge
havane, homogéne, sauf des grains
~jaunes, qui tranchent sur le fond par
leur grosseur et leur couleur. Klle
est trés solubre dans l'eau, excepté
ces grains jaunes, qui ne se dissolvent
bien qu’a chaud, qui, & froid, restent
au fond des tubes & essai et que I'on
arrive ainsi & séparer assez facilement.
~La . solution aqueuse est brune. La
poudre est entiérement soluble dans
Y’alcool de force moyenne et tres peu
dans l'alcool & 950 & froid. La cou-
leur de ces solutions varie suivant la
force de I'alcool, du jaune brun dans
I'alcool faible au rouge orange et &
l'orangé dans lalcool & 950. Elle
donne, dans l'alcool & 450-500, la
teinte des eaux-de-vie ; et, comme on
le recommande, un peu sur la pointe
du coutean suffit & colorer un litre.
Elle ne céde rien & I'éther, au chloro-
forme, au sulfure de carbone, & la
benzine, aux huiles légéres de pétrole.
Elle est parfaitement soluble dans
I’aniline.. Elle briile en fusant et en
crépitant. _Calcinée, elle laisse un
résidu salin de 14 gr. 429 pour 100
_ grammes, en majeure partie constitué
“par du chlorure de sodium.

“ Suivant le mode de Weingaertner,
‘Jai déterminé tout d’abord si cette
poudre était formée par une seule
couleur ou par un mélange plus
complexe: En projetant sur du pa-
pier & filtre des traces de poudre,. j'ai

obtenu, en mouillant le papier, un

mélange de quatre couleurs; cerise,
jaune, bleu, violet. Les trés rares
taches vertes pouvaient étre rappor-
tées au mélange de bleu et de jaune,
et celles lilas, encore plus rares, au
mélange de violet et de cerise. Les

couleurs dominantes étaient le jaune -

et le cerise; le violet était en treés
faible proportion. s

“J’al essayé de déterminer ces cou-
lenrs par les méthodes:de MM. Otto
Witt, Weingaertner, Koenigsberg et
Domergue. .

“ La solution aqueuse est neutre ;

elle ne précipite ni par le réactif—
acéto-tannique ni par I'acide chlorhy- |

drique, ni par une solution de soude
caustique.

1 AT gy 44N\t ot

alcalin et ‘que l'on avivait en bain
acide. Rapprochée de la teinte bleu.

oy ; ; i
“ Dans la solution aqueuse;d-ehaud, |, yiolacée que prenait un pareil traite-

et par des épuisements successifs avee
des floches de laines, on arrive & une
série teintures allant du marron au
jaune, si I'on acidule légérement par
I'acide sulfurique, on parvient & enle-
ver tout le rouge de la solution qui
devient verte et de laquelle on dégage
facilement le bleu en rendant la li-
queur faiblement alcaline.par la soude,
puis en y plongeant de la soie, aprés
lavage, prend une teinte bleutée dans
l'eau acidulée. La liqueur primitive
est alors d’un beau jaune pur. Dans
la liqueur neutre, additionnée de réac-
tif acéto-tannique on arrive; aprés un
petit nombre d’épuisements par la

soie, & avoir cette derniére teinte en-

jaune d’or pur. -

- 8i, au lieu d’agir en liqueur acide,
on épuise en liqueur alcalinisée par
la soude, la premiére teinte qui se tixe
sur la soie est rosée et devient blen
violacée par traitement & I'eau acidu-
lée ; les teintes suivantes, sur soie et
sur laine, tirent sur le saumon ; elles
sont beaucoup plus faibles qu’en bain
acide. g :

“Ces essais de teinture dégageaient
nettement trois couleurs ; jaune, rouge
et bleu.

“I' a été assez facile d'isoler la
couleur janne, dont les grains, assez
gros, étaient moins solubles dans I'eau
froide que les autres colorants, et de
l'identifier par des réactions diverses
et par sa cristallisation avec le chlo-
rure de potassium, avec le jaune de
naphtol acide, jaune de naphtol S.
Pour la couleur grise, les réactions

effectuées sur cette couleur, fixée soit

sur le papier & filtre, soit sur la soie
ou la laine, me donnaient la couleur
ponceau R, 3 R et G qui contirmait la
précipitation par le chlorure de cal-
cium et surtout par le chlorure de
baryum ; dé ce dernier précipité on
peut extraire, au moyen de lacide
sulfurique puis du carbonate de ba-
ryte, la couleur en solution alcoolique
dans un état de pureté relatif pour

“faire les-réactions ‘et les essais de

teinture. La couleur bleue a été plus
difficile & isoler; 'on y est arrivé
d’une maniére suffisaute pour la- dé-
terminer, en épuisant successivement
et & chaud par l'alcool & 950 une cer-

| taine quantité de poudre; l'alcool en-

levait d’abord la couleur rouge mélée
a la jaune, ce qui donnait un liquide
orange qui, par les traitements consé-
cutifs, passait au jaune, puis au ver-
ditre. La poudre indissoute, reprise

par l'eau avait une teinte bleu-gris qui '

se fixait sur la soie et la laine en bain

ment, la soie plongée dans la solution -
primitive alealinisée, ce caractére se
rapportait au bleu alcadin R & 6 B,
bleu de Nicholson. La couleur violet
était en trop petite quantité pour son-
ger & l'isoler ou & la déterminer.
“ Cette poudre et composée de trois
couleurs d’aniline principales :
“ Jaune.—Jaune de naphtol acide,
jaune de naphtol S;
aRouge cerise. — Ponceau R, 3 R,
5 Gj;
“ Bleu—Bleu alcalin R & 6 B, bleu
dé-Nicholson————
“Restait un dernier point & exa-
miner. Peut-on reconnaitre prompte-
ment et facilement une eau-de-vie

| colorée par un pareil mélange ? A cet .

effet, j’ai coloré de I'alcool & 40 © avec
une petite quantité de poudre dans
les conditione indiquées pour son em-
ploi; jai obtenu ainsi une teinte
identique & celle des eaux-de-vie.
L'acide sulfurique fait immédiate-
ment virer la couleur au rose si I'on
améne cette. solupion acide & I’ébulli-
tion et, si I'on y plonge une floche de
soie ou de laine, la soie se teinte en
lilas, la laine en havane; dans les
eaux-de-vie colorées au caramel, avec
ou sans addition de tanuin, on n’a pas
de teiture dans ces conditions. Les
alcalis jaunissent légérement l'eau-
de-vie colorée par la poudre, la cha-
leur n’altére pas cette teinte, tandis
que dans les eaux-de-vie, ol existe du
caramel ou du tannin, la teinte jaune
se fcnee et brunit plus ou meins.”

A. BEAUDOIN.

" La marque “Red Hand” de Gomme i
Macher, manufacturée par C. R. Sommer-
ville, de London, Canada, a une trés grande
renommée dans le pays et promet de devenir
la gomme la plus populaire sur le marché.
Les morceaux sont trés grands et se vendent
un centin piéce et la qualits est ce qu’il ya
de mieux. Essayez un lot échantillon ; tout
le commerce de gros la vend.

Colle Liquide

La colle jouant un role de premiére impor-
tance dans les mille petits travaux que nos
lecteurs sont sans doute accoutumés de faire
avec du bois ou du carton, nous leur donne-
rons une nouvelle formule qui leur permette
de se fabriquer une_colle liquide se conscr-
vant sans fermenter ai fe décomposer d’au
‘cune fagon. On prend naturellement comme
base de la-gélatine qu’on fait d’abord gontler
dans de D’eau, puis qu’on fait fondre & [a chi-
leur du.bain-marie; on se procure ensuite du
galicylate de sodium dont le poids représente
les 10/100 de celui de la gélatine, et on
P’ajoute & la gélatine liquefiée.  Du reste, un
peut remplacer ce salicylate par de ’essen¢
de girofle, qui & la méme action. II sutlit
finalement de diluer convenablement la co':
pour. Uneage qy'on en yeny faire,
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N Le Condor”

Marque Enregistrée

. VINAIGRE
““CONDOR”

distillé pur, fort, brillant -
comme le crystal,

’ETALON DB
LA QUALITE

a25c. o

|e Gauon . Quand on dit
Absolument sain, peut A - CON DOR "
b I Do e

o ] . ??
sans malaise, meilleur.

s
JZ
%

il i

\

THES JAPONAIS “CONDOR”?-Purs, feunlle naturelle -

sans adulteratlon, liqueur brillante, forte
et savoureuse.

- Nos I, II, ITI-& IV Extra Choisis, de 27%c¢. 2 40c.
No V — Récolte de mai, feuille choisie, 4 23%¢.
No LX — Récolte de mai, feuille choisie, paquet en plomb de 1lbet % 1b, 2 27 1%c.1a 1b.
No XXXX-—Récolte des premiers jours-de juin, feuille de fantaisie, boites de 8o 1bs a 22c¢., boites de 30 1bs i 23c.
No XXX — Récolte de juin, la plus belle valeur au prix. Boites de 8o Ibs, 19¢., boites de 30 1bs 2 20¢. la 1b.
No I, — Belle feuille, bonne ligueur forte, en paquets de plomb de 1 1b et % 1b, 2 19c.

Quand vous aurez hesoin des meilleures marchandises en Thés, Cafés, Epices
et Vlnalgres adressez-vous a moi. Jen fais une spécialité‘

Eo D MHRGEHU m' %‘Eg“r"lﬁ“‘? = o MONTREAL-
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LA MEILLEURE AU MONDE

Préparée

de graines de
choix, Anglaises

et Américaines.

Mise en canis-

tres de ferblanc

et en cruches.

Yi1h, & 35¢. la Ib, boites de.12 Ins,
]7/2 lb’ a 330. 6“ [ 3
LID A.80%g, 2
Cruches de 1 Ih, & 35¢. la eruche.
“ 4lbs, 28020

NG Z
> 474}/

Elle a la sa,veuf
et la force.

Cest la seule
pure sur notre
marché.

' Sous la. forme

d’emplatre,
.@@.&E elle tire les lar-
"mm mes et enleve
RMAINIAY) les douleurs.
_MONTREALOQ |

LA MOUTARDE * CONDOR

LA PERLE DES CAFES

Un véritable mé-
lange Parisien,
composé de ca-
fés. absolument

| purs—tout a fait
différent des au-

- tres, tant il leur
est supérieur.

GA PAIE D’AVOIR LE

MEILLEUR,

LE CA!'E DE MADAME HUOT

Il est pur, riche,
- délicieux.
{28 Il n'a pas d'égal

DE
\‘I ,\)\ “en .Amérique.
RT S lIUDT Pou.r la haute
- clientéle, pour
S les connais-
qgh Il seurs,ilvousle
*Duu\qcm\w’v“ R faut.

! GuananTeED WI
\_____—-

| Canistres do 1 Ih, & 3le. par Ib.
Canistres de 2 Ibs, & 30c. par Ib.

Spécialité de maroha.ndlses de haute qua,hté en Thé(s, Cafés, Eplces et Vmalgres en’ gros.

E. D. MARCEAU,

 rise Saint-Paul,
3Fizate ol Saint Fa Montreal, ,
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MARQUE ENREGISTREE

Le “Nectar

row 9

““OLD CROW.”’

Le Vieux Corbeau

VINAIGRE  pur distillé — limpide comme I'eau d’un
rocher, a 20¢. le gallon.

“OLD CROW?”

‘Mélange scientifique de THES NOIRS choisis avec le
“ plus grand soin, de maniére 4 produire I'ar6me et la
force — en boites de fer bronzé.
No 1, 2. 4

36c. 30c. .25c. 20c.

17%c¢. la livre.

-

MOUTARDE mélangée, de haute quallte, ne conte-
nant aucun ingrédient nuisible 3 la santé—en canis-
tres de ferblanc et en cruches.

Y 1b, boites de 12 1bs, & 25¢.

1Bl - ¢ “ a23c.
18 | HE ‘¢ a22%¢.
Cruches de 1 1b, 26¢. .

Cruches de 4 1bs, .. 65¢. la cruche.

Y La Perfection
des Thés Noirs.

Un mélange des
Thés Noirs de
" Ceylan, de Chine
et des.Indes,
en paquets de
plomb et en boites

scellées seulement 4\1'

é. % -~y A
20c., 26c., 36c.. = L»‘. O
ot 45c. D, \

Y &/“’"\\"Hmw“

AR ETARS
[

I1 esf riche,
parfumé et
rafraichissant.

Les connaisseurs
’ont prononcé
comme étant
de beaucoup le
meilleur sur

~ le marché.

L"ﬂw
7L0 u

GHINA

-t o~ -~
JRak

Trois bonsfthés dans un”inélange sont certainement supérieurs 4 un

seul. Une commande d,essal de ce

tte marque-vous convaincra du fait.

Les meilleurs Thés, les plus beaux (}afes, les plus purs Epleas ot Vmalgres En bros.

. Marceat,

281-285, pue St- Panl

Montreal

et7 pue St- Galmal
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" Le dosage du sucre. Dernidre manipulation du Vin de Champagne.

VIN QUI MOUSSE, ESPRIT QUI PETILLE

QDar quels soins minutieux, par quelles préparatious multiples et savantes a dil passsrle vin de Champagne pour
acquérir cette limpidité et cette saveur qui lui sont particulidres, nous ne pouvons guére le soupgonner, si nous

n'en avons été nous mémes témoins, depuis le moment o la grappe de raisin pendait aw cep jusqu'd Uinstant ov le
- bouchon saute parmi les acclamations joyeuses des convives. L'art le plus vigilant sajoute ici aux dons de la natwre
pour réaliser la perfection et obtenir ce produit auquel le monde entier fait. féte, charmé de voir pétiller dans les

coupes pleines du hquide transparent et léger la mousse de la gaicté frangaise.

ELEBRES & travers le monde en-
_ tier, nos vins dé France sont
partout appréciés et vecher-
chés. Dans leur bouquet on retrouve
la saveur de notre terroir, les qualités
de notre climat; il semble méme que
quelque chose de notre humeur y ait
passé. Mais, entre tous nos vins, si
variés, si divers, peut-étre en est-il
un qui donné plus spécialement 1'idée
de notre caractére et. de notre esprit.
C‘cSt pour sa vivacité et sa grice 1é-
gere que l'esprit francais est réputé
rans égal ; et quand, 3 la fin du rapas,
monte dans les flites ou s'étale dans
les coupes, avec un joli frémissement,
le blond, e clair, le transparent vin
de Champaghne, on se demande : est-ce
du vin qui mousse ? est-ce de V'esprit
qui pétille ? e 2
L premidre foig quo lo’ vin do

A V./#\,v A

Champagne a fait son apparition, ce
fut dans un milieu d’élégance, au cours
de cette derniére période de 1’Ancien
Régime ot la société frangaise fut le
plus délicate et le plus raffinée; il a
gardé toujours la marque de ses origi-
nes: né dans un temps de vie mon-
daine et luxueuse, il est resté un vin
de féte, le vin par excellence, le roi
des vins et le vin des rois.

Aussi est-il naturel qu'il exige plus
de soins, une “ éducation” plus atten-
tive qu'aucun autre. Ces soins com-
pliqués et inlassables commencent
avant méme que ne soit planté le cep
ol la grappe mirira; et ils ne cesse-
ront plus jusqu’au moment ot la bou-
teille ventrue, ornée de son casque
d’argent ou d’or, sera livrée au con-

_sommateur,

® .

DANS 1A VIGNE

Se trouve-t-il des médisants pour
prétendre qu'aujourd’hui il entre de
tout dans la composition du vin, ex-
cepté du raisin ? Qu'’ils aillent done
se promener parmi les coteaux de’
Reims, d’Ay et d’Epernay ! Ils y ver-
ront mirir et se dorer au soleil les
grappes merveilleuses qui non seule-
ment suffisent & la fabrication du vin,
mais méme ne peuvent étre toutes
employées. '

('est ici un raisin plus choisi, plus
“couvé” que nulle part ailleurs; chaque
mois de 'année, chaque jour du mois
apporte au vigneron un labeur méti-
culeux. Pendant l'hiver, c’est le net-
toyage des mauvaises herbes, l'arra-
chage des ceps fatigués et vieillis, la -

"mise en terrg des plang nouyegux, lg -
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. taille et I'émondage. Avec le prin-
temps, c’est le labour du sol blanchéitre
et crayeux auquel notre vin devra ses
propriétés les plus précieuses, parti-
culiéres aux terrains champenois. Mais
déja les pousses vertes font craquer
les bourgeons: il faut “ficher” dans
le sol les échalas le long desquels grim-
pera la branche feuillue, il faut par
des pulvérisations de sulfure de cui-
vre prévenir et détruire l'invasjon
des “parasites” ennemis, fléau sans
cesse renaissant. Cependant le raisin
g'est formé, a miiri, et les pro-
priétaires sont obligés chaque
nuit de monter la garde par
crainte des maraudeurs. La
vendange est proche. Le per-
sonnel employé & la culture
du vignoble ne suffirait pas &
la besogne. Aussi embauche-
t-on pour la durée des ven-
danges des ouvriers qui sont

_pour la plupart, soit du pays,

+soit des environs. Il en vient
beaucoup aussi de Lorraine ;
ils arrivent dans de grandes
voitures & quatres roues trai-
nées par des mulets, et sur’
lesquelles vingt-cinq person-
nes s'empilent tant bien que
mal. Bientot chaque patron a
formé ce quon appelle ses
“hordons,” c'est-a-dire ses
équipes d’ouvriers. A trois
heures du matin sonne le ré-
veil ; il fait encore nuit en
septembre & ce moment, et
cest & la lueur des lan-
ternes que chaque “ hordon”
entoure les marmites énormes
ou chacun puise sa potée de
soupe aux choux ; aprés quoi
on se met en route & la clarté
des étoiles qui phlissent au
ciel. Sitdt arrivés & la vigne,

- vendangeurs et vendangeuses
tirent leurs serpettes, les grap-
pes tombent détachées une &
une, sans froissement ; les
grains pourris ou insuffisam-
ment mirs sont épluchés avec
soin, et le raisin s’entasse dans
les “casques”, que les porteurs diri-
gent vers le pressoir avec la plus
grande attention ; toute grappe qui
entre dans la cuve doit &tre: aussi
fraiche et aussi nette que si elle était
servie & table pour le dessert.

Quand le pressoir en a regu envi-
ron 4000 kilogrammes, on pressure de

suite, avant toute fermentation qui-
pourrait colorer le vin en rouge. Qui- |

couque a vu les vendanges dans le
Midi se souvient de ces vastes cuves
ou piétinent hommes et femmes, en
dansant et en écrasant les grappes

sous leurs talons. Ici rien de tel; la
pressage est mécanique, la cuve imma-
culée ; la plus petite souillure ne doit,
4 aucun moment, altérer la pureté
d’un vin que I'on veut parfait en tout.
De pareils soins cofitent cher : on
commence & comprendre comment une
bouteille de champagne peut valoir 10
francs et plus. Et nous ne sommes
qu'au début !

PREPARATION A L’ART DE MOUSSER

Le vin qui est obtenu dés lors par

LA FABRICATION DU CHAMPAGNE.—LE TRAVAIL DANS LES CAVES,
Cest dans les caves éclairées a Velectricité que se fuit tout le travail de
fabrication. Les owvriers y passent la jowrnée entiére.

suite. de la fermentation, va s'accu-
muler dans les celliers et y dormir
tout I'hiver en se purifiant de lui-
méme. Pendant ce laps de temps, il
sera sQumis aux mémes manipulations
que tous les vins en piéces.

A Y'approche du printemps, le vrai
travail commence. Notre vin ne pé-
tille pas encore, il faut Iui donner sa
mousse pimpante. )

C’est 'opération de la “ prise de
mousse.” :

Opération délicate! Aprés avoir
mélangé les crus et les cuvées de fagon

. e

4 obtenir un vin homogéne et uni-
forme , on le met en bouteilles, mais
en enfermant avec lui, du sucre de
canne qui, sous linfluence des fer-

ments naturels, se transforment en ----

acide carbonique. Ce gaz subtil et
pétillant, ne pouvant sortir de la bou-
teille qui est solidement bouchée par
une agrafe de fer, s'incorpore de force
au vin, en un mot le rend “ mousseux.”
Comme on le devine, la pression du
gaz dans cette bouteille close est ter-
rible ; le bouchon a une lutte épique &
soutenir ; il ne céde pas toute
fois, car il est souple comme le
roseau de la fable, mais la
bouteille éclate si le verre en
est insuffisamment solide. Au
début de la fabrication du
~ champagne, la casse était dé-
- sastreuse : on ne sauvait par-
~ fois qu’une bouteille sur cent;
tout le reste volait en éclats.
Aujourd’hui la production de
- Pacide carbonique est mesurée
“avec une précaution mathé-
matique, et toutesles bouteilles
sonf en outre soigneusement
examinées au moment de leur
livraison ;.on les déballe deux
par deux, et on les cogne
'une contre l'autre ; celle qui
‘ne rend pas un son clair et
pur est impitoyablement re-
Jetée.

C’est un moine, Dom Péri--
gnon, cellerier de l'abbaye
"d’Hautvillers, qui trouva le"
premier en 1670, ce moyen de
rendre et de conserver mous-
seux le vin des crus champe- *

~—nois. .Dom Pérignon savait
| dire, parait-il, en dégustant
une grappe de raisin, & quelle
vigne appartenait le cep qul
Pavait porté! Ce fut lui aussi
qui inventa le bouchon de
ligge ; on se servait avant lui
de tampons de chanvre imbi-
‘bés d’huile. Et voila un brave
homme de moine qu'eit aimé
Rabelais.

DANS LES VILLES SOUTERRAINES OU
ON NE CHOME PAS

Suivons notre vin, devenu mous-
seux, dans les caves ol on le descend.
Ces caves sont tout un monde. Sous

les villes champenoises s'étendent de

vraies villes souterraines, taillées dans
la craie, qui, semblables -aux cata-
combes de Rome, se déroulent pendant
des kilométres, escaliers, galeries, ex-
cavations, senfoncant dans la’ nuit...
Mais la lumiére électrique y court
comme sur la surface du sol ; d'innom-



- 113

AINAAAAANAAARRANRAAAA R I A A A A A A A D o .t d

vvvvvvwvvvvvvvvvvvvvvvvvi

ARSIl

Y VYVVVVVVVVVVVVVVVVWA A A VWAAAAAAAAAN v‘v‘v‘v‘v‘v‘v‘v‘v‘v‘v‘v“v‘v‘v‘v‘v‘v‘ YRARARARRIAARARARAS RARAAINAAARNRS PN
y
4 4
$ 3
4 ¢
< $
b 4
4 4
) <
; Représente la meilleure qualité, s
4
: Donne la plus grande satisfaction. 4
4
4 La plus forte quantité pour le prix. == Donne le plus gros profit. . |
4 ] : : ' . 4
4 : ¢
) ~ : S = [
; Silver Dust Soap Powder (Poudre de Savon “Silver Dust ) fabriquée par :
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L6s Jamnons 6 Lapd Fum
"BOW PARK”|

Plalront & vos clients et vous ameéneront de la clientéle.

Ecrivez-nous et demandez notre liste de prix._

The Bra,ntford—P—d,cking Co., Linit
BRANTFORD, ONT.
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i Lie Pardessus Cardigan
o Est une combinaison de Bas et de Claque, le bas se continuant jusqu’a
h - e I'extrémité de la claque. C’est le pardessus le plus léger, le meilleur
fo _ marché et le plus chaud sur le marché. . . . . . . . e
o Pas de boutons. Pas de boucles. Facile 2 mettre et a oter.
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*;; Manufacturé par THE GARDIGAN OVERSHOE GO., Limitd
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brables petites lampes éclairent ces
enfilades sans fin o luisent des mil-
liers de bouteilles, olt des ouvriers
vétus de tabliers blancs vont et vien-
nentcomme des ombres. *

Tout d’abord vous percevez un bruit
inexpliqué, une sorte de petit “ glou-
glou.” Mais voyez-cette homme qui
- passe la-bas avec une lumiére: cest
le “ remueur.” Il va vous donner la
clé du mysteze. Notre vin, en effet,
apres quatre ans de repos, a été, comme
on dit, “ mis sur pointe”: entendez
par la que les bouteilles ont été pla-
cées, la téte en bas, sur des casiers de
bois percés de trous ot I'on entre le
goulot.  La fermentation qui a trans-
formé le sucre en acide carbonique
(en “mousse ”’) n’a pas été sans laisser
un dépdt qu'il s'agit & présent d’agglo-
mérer et de faire descendre vers le
bouchon afin de I'en expulser tout &
Iheure. Ce role incombe au “ remueur”;
il passe tout le long des casiers, prend
par le fond une bouteille en chaque
main, et lui imprime une secousse cir-

- culaire, d'un mouvement de poignet
sec et précipité.

‘Pendant trois mois au minimum
chaque bouteille sera ainsi “ remuée ”
par cet ouvrier habile qui en “ remue”
Journellement la bagatelle de 80,000 !

Maintenant, au tour du dégorgeur !

Peu & peu, en efict, le dépot est des-

cendu dans le goulot, S’est amassé sauter Uagrafe en fer pour que le glagon
contre le bouchon, tandis quA mesure Le dégorgewr rebouche alors la bouteille.

le reste du vin se clari-
fiait. Comment I'en faire
sortir ?

Pour cela, chaque bou-
teilleest transportéedans
upne machine réfrigéran- - -
te,\toujours la téte en
bas; un glagon s’y forme
dans le goulot, empri-
sonnant ce dépdt mal-
propre qu'il restera & ex-
tirper. Alors, se plagant
devant un petit tonneau -
muni d'une ouverture
“ad hoc,” le “dégorgeur”
releve la bouteille, fait
sauter 'agrafe en fer qui
rctenait le Louchon e,
poussés par l'acide car-
bonique intérieur, bou-
chon et glagon jaillissent
de compagnie dans le
tonneau ; on y recueille
en méme temps le vin
qui a pu profiter del'oc-
casion pour s'échapper.

On pourrait croire que
notre vin est enfin bon
& boire. Pas encore !

Le champagneest alors, * 77c1%4 dans le sol crayeuz, les caves

COMMENT ON CLARIFIE LE VIN DE CHAMPVGNE
LE ** DEGORGEUR.”

Powr enlever le dépit qui s'est amassé contre le bou-
chon, on place la bouteille dans une machine réfri- g x ) |
gérante. Le dépitaforme un glagon. Ilsuffit de faire rante-cinq mains différentes, toutes

jaillisse. habiles, soigneuses et expérimentées.

UN MONDE SOUTERRAIN.—LES (AVES P'UNE MAISON DE CHAMPAGNE DE REIMS,
"dtendent sous la ville de Reims forment

' ' [ qui 8¢
en effet, complétement un immense dédale de galeries sm:ée: raines, longues de

kilométres et ot sont emmagasinées d

lusienrs centaines de
es mallions de bouteilles de champagne.

dépourvu de toute saveur sucrée,
tout le sucre, tant naturel qu'ajouté,
ayant été transformé en mousse,c’est-3-
dire én acide carbonique. Le “ doseur”
va donc introduire dans chaque bou-
teille, en l'espace vide laissé par le
glagon du dégorgeur, 'une certaine
quantité de liqueur sucrée qui luj
donnera le degré de douceur conve-
nable selon les pays auxquels on le
destine ; car les uns préférent des vins
plus doux, les autres des vins plus
secs. La dose de sucre la plus consi-
dérable est destinée & la Russie; elle
est moindre pour I'Allemagne, la
France et la Belgique; elle est ré-
duite encore pour I’Amérique; enfin
I'on expédie en Angleterre un.vin
peine sucré, trés sec (extra dry), ou
méme brut, c’est-a-dire sans addition
aucune de liqueur sucrée.

La fameuse bouteille est entin re-
bouchée avee un bouchon neuf, de
qualité supérieure (chaque bouchon
revient & 20 centimes piéce), lequel est
ficelé fortement. - Reste I'habillage de
la bouteille, le collage de son étiquette
dorée, I'emboitement de sa capsule
d’étain, 'emballage dans de la paille,
et la mise en caisses ou en paniers.
Quand la bouteille arrivera sur la
table ou on la boira elle aura. ainsi,
elle et son contenu, passé par qua-

GUERRE HEROI-COMIQUE
DU BOURGOGNE ET
DU CHAMPAGNE

. L'apparition du cham-
pagne avait été, a la fin
du Xvire siécle, la cause
d’une petite révolution
intérieure. La Bourgo-
gne s'était émue de la
faveur qui accueillait le
nouveau venu, et une
guerre féroce éclata en-
tre les deux provinces.

Les - médecins inter-
vinrent dans la mélée
pour proserire I'un ou
l'autre vin au nom de I
santé publique. Un poete
fulmina contre ce vin

Dént la sévo pernicieuse
Sous son brillant cacheun

venin.
Son adversaire déclara
que c'était au contraio
“le nectar des dieux ,
et & ce dernier la ville Je
Reims offrit officielle-
ment en récompens:
quatre douzaines de bot.-
teilles 'du- dit nectar,

@
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“ROLL ON TOP » (Rideaux & Ressort en Arrme')

Les produits de notre manufacture se trouvent chez les

Principaux marchands de la Province de Québec. Nous |

ne faisons que le meilleur produit. Demandez nos tops,

‘garnitures, caisses, sidéges, n’en prenez pas d’autres et

vous aurez ce qu’il y a de mieux.

telph Carriage Top & Hardware Co.

- GUELPH, ONTARIO.

Berlin Furniture @o.

Manufacturiers de
Meubles de Qualité Moyenne et Supéricure,
Ouvrage de Premicre €lasse,
Dessins Ies plus Nouveaux.

e e

Tables de Toilette, Guéridons, Chiffonniers,
Buffets, Tables a Desservir, Cabinets & Ver-
rerie, Secrétaires - Combinaisons, Bibliothe-
ques, Bureaux pour Dames, Cabinets & Mu-
sique, Cabinets de Salon, Porte - Chapeaux,
Miroirs et Siéges de Passage, Fauteunils de
Bureaux, Chaises de Salle & Manger, Cadres
de Salon, Sofas, Chaises Morris, Bergeuses
de Fantaisie et Chaises de Repos.

Nous apportons une attention particuliére a tous
les petits détails de construction, de fini, de garniture
qui contribuent 2 la production de larticle absolu-
ment correct. On emploie le “Tillotson Toilet Fast-
ener” pour maintenir les meubles'en arriére, au lieu
de I'antique taquet vissé, Cest plus joli, plus solide
et cela donne moins d’ouvrage. Notre ligne de mar-
chandises pour le commerce d’automne est la plus
moderne et représente la meilleure valeur sur le mar-
ché. Une commande d’essai est sollicitée.

THE BERLIN FURNITURE 0,
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~ Enfin la paix fut signée de part et
d’autre sous la forme suivante, adop-
tée par les deux parties belligérantes:
- “Que si le vin de Beaune inspire
plus de couplets, celui de Reims est
plus propice & la bonne musique qui
doit les accompagner, et, pour se
Eorter bien et joyeux, il faut & un

omme de ces deux vins-13, comme il
lwi faut ses deuw jambes.”

Depuis lors la paix a régné entre’
les Bourguignons et les Champenois,
qui maintenant envoient fraternelle-
ment leurs produits sur tous les mar-
chés du monde.

~UN VIN QUE LE MONDE NOUS ENVIE

Le monde entier raffole de notre
vin de Champagne. Sans cesse va
croissant- le chiffre de la vente &
I'étranger. En 1844, notre exporta-
tion était déjiadle quatre millions de
bouteilles. 1854, elle atteignait
six millions de bouteilles, neuf mil-
lions en 1864, quinze millions en 1874,
_dix-huit millions en 1884. Clest au-
tour de ce chiffre de dix-huit & vingt
millions de bouteilles que T'exporta-
tion s'est maintenue depuis; la plus
forte année, celle de 1897, atteignit
vingt-deux millions, contre cing mil-
lions seulement bues en France.

Ces expéditions formidables sont
faites avec des vins qui ont été con-
servés pendant quatre ou cing ans
dans les immenses caves de la Cham-
Fagne. Ce stock monte & un chiffre

antastique et est prét & parer & tout
événement imprévu. '
* On estime en effet que ces caves
contiennent environ 1,265,000 hecto-
litres, qui rempliraient une bouteille
de 112 métres de haut, plus du tiers
de la hauteur de la tour Eiffel, et
large & proportion. Ce serait, en cas
de fléau, plus que le nécessaire pour:
faire face & cinq années d’expédition ;
- en temps normal, la production an-
nuelle est de 500,000 hectolitres en
moyenne, fournis par 15,000 hectares
de vignes plantées de 600 millions de
ceps. Le prix de I'hectare varie entre
5,000 et 50,000 francs, suivant sa
situation, et leur valeur totale est es-
timée environ 100 millions de francs,

On peut se rendre compte par ces
chitires de I’énorme source de fortune
%ue le vin de Champagne. est pour la’

rance. C'est'une de ces productions
nationales que l'on retrouve partout &
Pétranger, et qu'aux pays les plus
lointains de la mére patrie le voya-

geur ne cesse jamais de rencontrer sur

la (table de quiconque se’ pique. de
savoir-vivre et de bon ton. Jusqu'au
fin fond de la Russie, jusqu’a ’Alaska,
la, précieuse bouteille, dont le contenu

a demandé tant de soins, s'en ira en
traineaux & travers les immenses
steppes sibériens; et elle y arrivera
intacte, aussi pure et aussi limpide
que ‘dans les caves de Reims, d’ou elle
est partie. En quelque lieu gqne ce

soit, & la table de famille, au chevet

d’'un’ malade ou sous la tente, dés
qu'apparait la bouteille de Cham-
pagne, elle est la bienvenue. Gréce &
elle, les esprits vont se détendre et les
fronts se dérider. Pour quelques ins-
tants, les tristesses sont oubliées et les
nuages se dissipent, — parce que de
la bouteille, bruyamment débouchée,
vient:de jaillir quelque chose de bien
frangais, un éclat de notre gaieté spi-
rituelle et de notre cordiale bonne

‘humeur. :

—_————

LES EPICES
Certaines substances végétales aro-
matiques, telles que le poivre, la can-
nelle, le girofle, la muscade, etc., ser-
vent & relever le golit des mets ou des
liqueurs. Donnons quelques renseigne-
ments sur ces productions naturelles.
Le poivre est le fruit d'un arbris-
seau des Indes (piper nigrum). On

1é cultive particuliérement & Java,

Bornéo, Malacca et} Sumatra. On
appelle improprement poivre blanc le
poivre servi sur nos tables; car ce
n’est autre chose que le poivre ordi-
naire, piper nigrum, privé de son
écorce aprés qu'on I'a laissée ramollir
assez longtemps dans I'eau pour que
cette écorce puisse étre enlevée par le

frottement d’un linge.

. Les clous de girofle sont les bou-
tons des fleurs du giroflier aromatique
(carypphyllus aromaticus), plante de
la famille des myrtes. Le giroflier est
originaire des Iles Moluques. Clest
seulement dans cette partie du monde
qu'il était cultivé pour les besoins de
I'Europe et de I'Asie, lorsque l'inten-

dant de I'Ile-de-France (ile Maurice,

alors possession frangaise), le céldbre
Poivre, parvint, & force de courage et
de patience, & se procurer dans ces

iles des plants de giroflier, qui furent-

cultivés avec succés a 1'ile. Maurice.
De la le giroflier se répandit aux
Indes, & I'ile Bourbon, et plus tard en

Amérique, & Cayenne et aux Antilles,

Les capres sont les boutons: des

fleurs, confits dans.le vinaigre, du

caparis spinosa, plante de la famille
des Caparidées, voisine de celle des
Cruciféres. Le caprier est cultivé en
grand en Provence.

-La cannelle est 'écorce du laurus
cinmamomum. C'est un arbuste pro-
pre & I'lle de Ceylan, et dont la cul-
ture a été introduite, pendant notre

sidcle, dans quelques parties du Nou-
veau-Monde. Eig

'La muscade est la graine, réduite 4
son amande, du muscadier aroma-
tique (myristica moschdta), arbuste
de la famille des Myristicées. Il croit
naturellement aux fles Moluques. On
le cultive depuis longbemi)s a 1'Tle-de-
France, & Cayenne, dans les Antilles.
La muscade est un excitant trés éner-
gique, dont I'abus pourrait’ occasion-
ner des accidents. '

On appelle macis une membrane
charnue et frangée qui couvre la
graine du muscadier, et dont la sa-
veur aromatique et piquante et fort
agréable. I
+ L'anis et la coriandre pourraient
8tre cités comme servant quelquefois
de condiments. i

L'anis est le fruit de la pimpinelle
ou, boucage (pimpipella anis), plante
annuelle de 30 & 40 centimétres de
hauteur, qui produit des fruits de la
grosseur d'une téte d'épingle, em-
ployés tant dansla médecine que dans
I'art du confiseur. 1ls sont doués
d’'une odeur aromatique agréable,
d’'une saveur chaude, stimulante et
sucrée tout & la fois. -
ey —_— i

La McKinnon Dash and Metal ‘Works Co.,
Limited, qui & des manufactures & Ste-Catha-
rine et 4 Niagara Falls, Ont., va con centrer
ses affaires sous un méme toit et construit a
cet effet une immense fabrique & _Ste-Ca_the-
rines. ' La nouvelle fabrique conyrira environ
deux acres de plancher. Le principal bati-
ment est de 50 pieds de large sur 300 pieds
de long et & deux étages, il aura cinq ailes-
annexes de chacune 50 pieds de large par 100

ieds de long. La structure est d’acier et de
rique. Les cing ailes seront uniquement
réservées & la fgbrication et comprendront
les départements de la forge, des presses, du

liage et du polissage, des attelles, de recou-
grerﬁent desp(;.rait.s. ‘;,Le batiment principal

‘renfermera les _magg.sina, Patelier des ma-

chines et4a salle d’expédition. L’atelier de
peinture et de vernissage est dans un bati-
ment séparé de 26 par 100 pieds. Le dépar-
tement S: laquage et:d’étamage est dans un
batiment séparé de 26 par [00 pieds. La
farce motrice et.la fonderie de cuivre dans
un batiment de 50 par 140 pieds ; la fonderie
de fer malléable dans un batiment de 80 par
-100 pieds: et I'atelier:de -finissage ggu_r les
articles en fer malléable dans un-batiment
de 26 par100 pieds: - w0 o o
-La compagnie. fabrique-une:ligne compléte
d’articles de quincaillerie pour :carrossiers,
tels ‘que traits et protecteurs, douilles de
fouet, ainsi que les boucles de bretelles et les
chaines de bicycle et maintenant, par suitede
Pachat de la-Niagara Falls Metal Works Co.
Ltd., uneligne complété de quincaillerie pour
selliers, les attelles, mousquetons, etc. Cette
firme sera également bientot sur le marché
pour livrer toutes sortes deJpiéces de fonde-
rie en cuivre et en fer malléable. La com-
pagnie tient un, fort stock et peut expédier
‘promptement. Ses articles sont trés connus
et on peut se les procurer chez ttous les mar-
chands de gros du‘{m’ya pour, lés carroesiers.
et les selliers. “Elle prépare son mouveau
catalogue et nous conseillons aux marchands
d’enyoyer leurs noms pour ;obtenir un de ces

catalogues nouveaux qui -seront splendides.
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e “’Les culsiniers savent ce qul est bon:
ils ne consomment jamais que ce qu’il y a de mellleur.

LA VENTE AU CANADA
Gacaos et T,Y
Chocolats

" Dépasse de beaucoup celle de n’'importe
quelle autre marque connue. -

D. MASSON & CIE, 5. MONTREAL

de Bristol,»-
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Les huiles animales sont divisées
en huiles animales proprement dites,
provenant des mammiféres, et en
huiles animales prevenant des ani-
maux marins qui peuvent se diviser
elles-mémes en huiles de poissons et
huiles de cétacés.

Nous allons en passer en revue les
principales :

HUILE DE PIEDS DE BEUF

On la prépare en faisant cuire dans
I'eau les  pieds de beeuf que l'on a
préalablement dépouillés de leur
corne, des chairs et des nerfs. Lors-
que I'ébullition a été assez longtemps
soutenue, I’huile vient nager & la sur-

face, on la déeante et on la laisse re-.

poser pour la débarrasser de l'eaun
qu'elle peut contenir. -~

100,000 paires de pieds renfermant
4 de beeufs et 1 de vaches, donnent
25 & 28,000 kilogrammes d’huile.

L’hnile de pieds de beeuf est jaune
paille, sans odeur, trés limpide, se
concréte difficilement. Sa densité &
150c. est 0.916. Le chlore gazeux la
blanchit. On peut la conserver long-
temps sans qu'elle rancisse. Elle peut
étre chauffée plus longtemps et un
plus grand nombre de fois que les
autres huiles sans altération sensible ;
de 1a sa supériorité pour le graissage
des machines. <

On la trouve rarement pure dans
le commerce ; elle est le plus souvent
mélangée avec les huiles de pieds de
cheval, de pieds de mouton, d’olive,
de colza, ete. s

" On l'emploie pour le graissage des
rouages d’horloge, des pitces des bat-
teries, d’armes & feu et des mécaniques
délicates. On s'en sert pour le grais-

e du cuir. ;

- L'hwile de pieds de mouton est in-

colore, elle rappelle I'odeur du suif.
Sa densité & 15° est 0.9175. Elle
commence & Se troubler & 6°, :

- L'huile de pied de cheval est jaune
rougefitre ; elle renferme une grande
proportion ‘de matiére grasse solide
qu'elle laisse déposer par le repos. Au
froid, elle commence & se figer & 10°.
Sa densité est 0.9216. :

. L’huile de pieds de cochon est lim-

~ pide, mais se trouble facilement par

le froid, renfermant beaucoup de
stéarine. A 0° elle devient solide, en
pressant la| graisse solide ainsi obte-

. nue il g'%écoule;une huile blanche qui

est em&oyée: pour le graissage des
guirs. tte huile a pour composition :

-cette derniére huile en mettant

A

iles Fnimales
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Olomes: i ivisiaiz. o, 7%
Margarine ............... 19
Stéarine....o.oviueinnn. 6

HUILE DE SAINDOUX

Cette huile que l'on nomme aussi
huile de lard: s'obtient par la pres-
sion du saindoux; il en sort de I'huile
et la stéarine reste dans le tissu.

L'huile de saindoux n’est que. de’

I'oléine pure mélangée d'une petite

'| ‘quantité de margarine pure. " Elle-est’
‘d'ud blanc légérement jaunitre, elle

se fige 4 0°c. On l'emploie comme
huile & graisser, pour la nourriture
des cuirs, et quelquefois aussi pour
I'éclairage. = ;
"HUILE DE FOIE DE MORUE
L'huile.de foie de morue n’est ja-
mais pure dans le commerce ; c’est un
mélange d’huiles de foies du genre
Gadus : Egreffin, dorsh, merlan noir,
merluche, lingue, lotte, qui fournis-
sent une huile semblable au foie de
morue. L’huile de foie de foie -de.mo-

rue se fabrique & Terre-Neuve, en |-

Irlande, sur les cotes de la Norwaége,

aux iles Lofoden, etc. Pour cette fa-:

brication, on retire les foies de ces
poissons et on' les enferme dans une
chaudiére en t6le & double enveloppe
chauffée par la vapeur. Par le seul
effet 'de la chaleur il s'écoule une
hwile blanche peu odorante. Lorsqu'il
ne s'écoule plus d’huile, on brasse les
foies & l'intérieur de la chaudiére. il
g'écoule une huile jaune et abondante.
Enfin en chauffant davantage, on ob-
tient en dernier lieu une huile noire
ou brune. On aide & la séparation de
de
I'eau dans la chaudiére.
On distingue trois variétés d’huile

'| de foie de morue:

lo L'huile blamche qui ést jaune
d'or, ayant l'odeur de l'anchois, sa
densité 0.924; - : ;

24

20 L'huile brune de det;éité 10.925

“ayant la couleur du vin de Mal

3o L'huile moire de densité 0.930
de couleur brun fcncé tirant sur le

_noir avec reflet verdatre.

'L’huile de foie de morue renferme:
12 p. c. d’acides gras libres et- 2 p.c.
de matiéres résinoides. ¥

La véritable huile de foie de morue
est extraite du gadus morrhua ; les
autres variétés sont retirées du gadus
arglefinus, du gadus carbonarius et

du squalus_glacialis. Pour différen--
' cier ces huiles, on met dans une bou-
teille bouchée & 'émeri dix parties

d’huile et une partie d'un mélange
composé de parties égales d’acide sul-
furique et d’acide nitrique concen-
trés, on secoue fortement. L'huile de
gadus morrhua devient de suite d'un
rose vif, qui se change prompte-
ment en un jaune citron. Les huiles
de gadus aiglefinus et carbonarius
commencent, également par devenir
rose vif, mais le jaune qui survient
ensuite n'est pas aussi pur. L'huile de

squalus glacialis commence par deve- -

nir d’un rouge rose, qui se change en-
suite en violet brundtre. :
L’huile de foie de morue est soluble

- dans I'alcool et en toutes preportions

dans l'éther. Elle renferme 0.02 &
0.03 p. c. d'iode combiné et 1 p.c. de

 phytastérine ou cholestérine fusible

4 132°, :

- La lipaline eu huile de morue arti-
ficielle n’a rien de commun avec I'huile
de foie de morue naturelle, c’est un

mélange de 100 parties d’huile d'olive

avec 6 parties d’acide oléique.
L'huile de foie de morue est em-

ployée en pharmacie et principale-

ment en tannerié, qui en emploie des

_quantités considérables pour: la con-

fection du dégras pour les cuirs.
L'huile de foie de raie est jaune

doré et posséde & peu prés les pro-

priétés de I'huile de foie de morue.

HUILE DE BALEINE

L'huile de baleine est retirée du
lard épais qui se trouve sous la peau
des baleines et des cavités occupant
la partie antérieure et supérieure de
la téte. Sans nous arréter aux détails
de la péche de la baleine, nous dirons
seulement que l'on ‘coupe un ruban
épais de graisse et de peau, le long du
corps de Yanimal, en forme d’hélice
continue en commengant par la téte
et ne finissant qu'a la queue. On dé-

vide, pour ainsi dire, 'animal en le

faisant tourner sur’ lui¢méme. On
divise ce'riban en tranches d’un cen-
timétre d’épaisseur et on procéde & la
fonte pour séparer l'huile de la
couenne. - La font&se fait, soit.sur le
5ont'. du’,q’yi,rez soit “dans les ports.

n. Opdre ¢omme - pour la forite du

suif. On entretient-le fourneau avec

des grattillons, morceaux cellulaires
qui flottent sur I'huile, que l'on enléve
lorsque cette  dernidre. est compléte-
ment fondue. Uhe baleine fournit 20
a 50 hectolitres d’huijle., -

Les principales stations de ‘péche
de la baleine sont : Saint-Pierre, Mi-

~quelon, le cap de Bonne-Espérance,

ete. S ek b
L’huile 'contenue ‘dans la:téte de
Panimal est liquide lorsqu’il "est vi-

vaut ot so fige. en refroidissant. Ou
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DE LA MARQUE S A R PnéPAnés PAR LA

P. W, FEARMAN (0., Limited

DE HAMILTON; ONTARIO

ont occupé une place marquante dans le commerce des prow.nslons
pendant un grand nombre d’années ét “sont connus dans tout le
Dominion pour leur excellence uniforme et leur haute quahté

Le Lard fumé * English Breakfast Bacon’’ préparé parv cette
firme est célébre 2 juste titre pour son délicieux ardme.

ECRIVEZ-NOUS AU SUJET DE NOS co’m’rmns

F W. FEARMAN CO., Limited, HAMILTON, Ont

. BESTARBLIS IIN i862

-*Nous vendons éga]ement toutes les sortes de Porc et de Beeuf en banls ainsi que du Fromage, du
Benrre et du Mmce Meat.
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NOS DEUX MANUFACTURES DE MEUBLES

regoivent d’importantes commandes en ce moment. Ce mouvement est dfi -
la beauté des Styles, a notre Fabrication Supérieure, a nos Prjx Populalres

Dans notre secon-
de manufacture, nous
fabriquons une ligne
speclale et complete d’

—=Dans I’'une de nos
manufactures, nous fa-
briquons une serle de

Pupitres

en tous genres,

. Ameublements

‘Bureaux pour de
 Dames, « C(I;aml;'re

~a Coucher,

| “@“ffets de fNos modéles sont

Sailea Manger. e s
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. % v ) RAARE i & } : 3 :
- NOS PRIX SONT RAISONNABLES: Lo grand nombre de commandes regues en est la meilleure garantie,
Nous nous ferons un plaisir de fournir, sur demande, du gravures de nos difiérents genres de meubles.

The PBESTON FURNITURE Co., lelled

PRESTON, ONT.
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retire cette huile qu'on laisse déposer
ser dans ‘de’ grands barils. Il se dé-
pose des lamelles blanchitres ecris-
tallines’ quijest le blunc de baleime
brut. On sépare la 'matiére solide ‘par

ression, qui laisse :s’écouler une huile
jaune ambré. S

- On distingue trois sortes d’huile de
baleine : la blanche, la jaune et la
noire ; leur mélange donne une qua
lité moyenne qui est celle qui se trou-

. vé dans le commerce. :

"““L'huile de baleine ordinaire, -est

jaune rougedtre et transparente. En
été elle est liquide, en hiver elle prend
la consistance du miel. A 00 elle se.
solidifie complétement. A 200 sa den-
sité est 0.927. Elle se dissout dans

- son ‘poids d’alecool & 75. Son odeur

est désagréable.

- Son principal usage est le graissage

du cuir et ‘pour le chamoisage des
pea‘lx. £ . : .

. Lorsqu’'on abandonne I'huile de ba-
leine vers la température de 5° il se
dépose une -matiére grasse solide,
riche en stéarine que l'on nomme
graisse de baleine, et que I'on emploie
en corroieri¢. Il ne faut pas: confon-
dre la graissa de baleine avec le blanc
de baleine, dont nous parlerons plus
loin. On l'appelle lubber. A

¢ - HUILE DE CACHALOT

'i‘e' cachalot (S)hysetefr macrocoepha-
lus) est chassé dans les mers de 1'Inde,

- du Japon, des Moluques, du Corail.

Un cachalot donne 75 & 100 tonnes
d’huile, 2,000 & 2,500 kilogrammes de
blanc de baleine et environ 1 kilo-
gramme d’ambre gris. : |
sL'extraction de ces produits se fait
comme pour la baleine. Souvent, pour.
ne pas dire dans la plupart des cas, les
deux huiles sont mélangées.

‘L’huile de cachalot est jaune orange,
transparente, ayant I'odeur du pois-
son. Sa densité’'d 150 c. est 0.884. A
80 elle” laisse déposer la graisse de
cachalot; riche en stéarine.

. HUILE DE DAUPHIN
“On lappelle aussi huile de féw,'r'-'

sowin, on la-retire du marsouin d:téte*

rande (delphinus globiceps). Elle a
une forte odeur de marée, elle est
jaune-citrbn et a une densité de
0:9178 & 20°. Elle est caractérisée
par sa solubilité dans I'aleool, 100

rties d’alcool 4 0.01 -de densité en
E?Ssolvent 110 -parties ‘& 700-; 100
parties d’alcool anhydre en prennent
123 parties.d 20°. . Elle est neutre au,
papier: réactif. | Exposée enpre 110 et
30 elle laisse déposer des cristaux de
cétine. ' Elle se fige complétement &
40/, Elle est composée :

‘pour la préparation du dégras.

Oldine: =i AT 166

Margarine............... 25

Stéarine................. 8
.Cétine. ..;...... S aad i

. L'huile extraite-du’ delphinus pho-:
caena est jaune péle et a une: densitd
de 0.937. Elle renferme des acides
gras libres. - ‘

L'huile .de dauphin' s’emploie en

tanperie.! - . .
HUILES DE POISSONS

Les huiles depoissons sont extraites

de plusieurs poissons, tels que le ha-

reng, la sardine, le mierlan, la mer-

luche, la raie, le congre, 'annarrhique,

le thon, la pastenague, ‘Yalose, ‘le

silure, le saumon, la scie, la lamproie,
etc. Les huiles de poissons du com--
merce sont formées des mélanges
plus ou moins complexes des huiles de
ces différents animaux. On les obtient
soit en les faisant bouillir avec de
'eau, soit en les laissant putréfier.

Voici les caractéres de I'huile de
poisson la plus employée dans le
commerce :

Elle est jaune orange brun, avec
une forte odeur de marée, de densité
0.927 & 200 ; elle reste limpide & ¢°:

"a—2° elle se ‘trouble, et 4—6° elle se*

solidifie. 100 parties d’alcool & 0.795
dissolvent 122 parties d’huile 3 'la

| température.de 95°. La solution ne se -

trouble qu’a 63°. 100 parties d’huile .
se saponifient & chaud par 120 parties
de potasse dissoutes dans 500 ‘parties
deaun. - . .

Ces huiles sont livrées s la tannerie™

TABACS DE LA HAVANE
En dépit de leur nom habituel, les
tabacs de Cuba ne sont point produits
exclusivement dans la province de la
Havane; on les cultive aussi dans les .
provinces de I'Est, mais. surtout dans :
ce qu'on nomme la Vuelta Abajo, &'

Test de I'ile, qui pogséde les meilleurs’

crus, et en particulier dans la pro-
vince de Pinar del Rio. Les wegas,
ainsi qu'on .désigne les plantations,

-g'établissent sur. les versants des co-
teaux, et dans'des terres sablonneuses

qui, avec les soins minutiéux des’
planteurs, donnent & ‘la précieuse

feuille 'arome si délicat apprécié par

les fumeurs du monde entier.

Les petites plantes, une ‘fois repi-
quées (car on les obtient toujours par
semis), se trouvent assez prés les unes;

des autres ou‘un peu plus: éloignéds;: | siiomme diartioles - abriqués etiest entposition

suivant qu'on veut:des feuilles plus'
ou moins minces et petites ; il faut les
sarcler, les butter,.les défendre ‘nuit

‘de feuilles, on les pince pour en
arréter la croissance, et finalement, au
baut |de’: detix ;mgis, on peut couper
les fepilled en les’ choigigsant. plus ou
- moins mfires pour donner les diverses
teintes de tabacs.” On les fait sécher
quelques heures au soleil, puis on les
suspend sous un hangar couvert, et
au bout de trois semaines on les lie
en paquets. Alors on peut les entas-
ser dans un magasin spécial et les y
laisser fermenter, en les arrosant avec
de “l'ean - ol ont trempé des tiges de
_tabac. Quand cette fermentation a
.duré gix semaines, sous lasurveil-

dans les magasins:de la Havane, ol
se centralise tout le commerce,.et ou
se trouvent toutes les" fabriques de

de cigares et cigarettes.
La production totale de File est de

tiers sont exportés en feuilles. .
Quant & Ia fabrication des cigares,

ouvriers ou tabaqueros ayant une
dextérité surprenante ;pour rouler la
~feyille/ de' robe autout ‘de la :tripe,
tandis qu'un lecteur leur déclame des
poésies. Les cigarettes, elles, se font

‘chine, et chaque machine peut en
fabriquer 200,000 par jour. =

", -.Avasit - de- finir, ‘une -observation
pour les gens qui se fient aux réputa-
tiens acquises ;.ik s'en fa.ut que tous
1és tabacs, que tous les cigares de la

.| Havane soient exquis, il y a des qua-

lités; fort ordinaires. D’ailleurs, méme
dans le pays, et en gros, un bon cigare
colite au moins 12 cents, et il y en &
qui, dans les mémes conditions, re-
viennent & une & $1.00 pice. .

L - P. DE MERIEL. -

Fabrique de‘fouets modéle

La manufacture de fouets la plus ancienne
au Canada est la Hamilton ‘Whip Co, de
Hamilton, e’est gusei 2une ‘des plus grandes
et des imieux outillées qui:existent dans le
monde, depuis les récentsi agrandissements
de ses: usines. Elle fait de brillantes affaires
et durant les derniers mois elleig Bté forcée
.de demander &ges ouvriers i $ravail supplé-
mentaire. Comme cette compagnie posséde.
les machines et appareila awsomatiques les
plus pierfectionnés et les plus nouveaux elle
est en mesure de fabriquer les fotiets de bonne

- qualité aux plus bas prix possibles pour une

fabrication supérieure; - " ‘
- Elle a mis derniérement sur le marché un
certain nombre de nouvelles lignes remar-
quables de fouets quiont été apprégiges pst
Y& commerce.en’ gépéral. Ellea un stock

“de livrer 1a totalité des ordres le
ou ils sont regus. :
Pour la durée, la qualité, le fini, leurs
marchancises ont acquis une réputation e

jour méme

et jour contre les ravages des insectes,

. .Vigble d’un bout. & ’autre. du. Dominion.

lance minutieuse du planteur,-on peut
mettre le tabac en ballot, et 'expédier.

-et quand enfin elles ont une douzaine .

66 millions de livres, dont les deux -

elle se fait toujours & la main, les =

.4 peu prés exclusivement & la ma- -
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Pieces

- fondues, |

Piéces

forgées et |

fourniture

pour tous |
 les genres

de chars. |

Vue Générale de la Manufacture de Cobourg, Ontario.
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spéciale
donnée aux
chars A voie

waggons
pour
travaux

8 de 1a voie,

destinés a
Iexpor-
tation.
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Constructenrs de matériel do haute elasse pour tous les genres do chemins de for & vapeur of électriquia.

GHARS -DORTOIRS, CHARS-REFECTOIRES, CHARS-SALONS, VOITURES A PASSAGERS,
GHA_'RS OFFIGIELS ET PRIVES, CHARS A BAGAGES, CHARS POSTAUX '

Intérieur d’un char-réfec-toiro‘ du Canadian Pacific Railway.

Waggoms Foﬁnés,
Waggons Plats,
Waggons & Bestiaux,
Waggons & Chevaux,
Waggons Glacitres,
Waggons & Charbon,
Waggons & Ninerai,
Waggons & Pierre, -

Waggons & Main,

Hand Car Bicycle,

Charrues & Neige pour ‘

Chemins do Fer & la

* Vapeur ou & Elec-

tricité.

EEs

_Intérieur d’un char-dortoir de I'Intercolonial R.R.




- Le sel (sel de cuisine, sel marin)
-gst un condiment par excellence. Il
.est indispensable & la nutrition de
Yhomme ; une alimentation dans la-
Jpuelle n’entrerait pas une certaine
Rroportion de sel provoquerait: des
ynaladies et conduirait inévitablement
& la mort. Cette nécessité absolue de
'existence du sel marin dans.notre
alimentation tient peut-8tre & ce que
toutes les parties, liquides ou solides,
de notre corps, contiennent une petite
quantité de sel marin, que l'alimenta-
tion doit nécessairement fournir & nos
tissus comme élément de composition.
La plupart des animaux recherchent
e sel avec avidité: on connait, par
{exemple, le golt passionné des mou-
‘fons pour cette substance : cet animal,
si peu intelligent par lui-méme, obéit
ici & un instinct parfaitement entendu
pour sa- conservation. S

Qu'est-ce pourtant que ce produit
+dont le role est si essentiel dans l'ali-
mentation animale? C'est un corps
composé ; il est formé par la combi-
“‘haison de deux corps  simples, le
chlore et le sodium. En se combinant,
le chlore et le sodium forment un
composé qui a regu, d’aprés les régles
de la nomenclature chimique, le nom
de chlorure de sodium. C'est une
matitre d’'une saveur fraiche et vive,

tros soluble dans 'eau et cristallisant

+ avec la plus grande facilité en magni-
‘fiques cubes. Elle nous présente le
type de ce que les chimistes désigﬁent
;sous le nom de sel. Ce nom

<(gn latin sal) est, en effet, d'un trés
ancien emploi ‘pour désigner le pro-
duit qui nous occupe; il fut étendu

;par les premiers chimistes & toutes les-

substances. qui ressemblaient au sel
marin par leurs propriétés, c'est-a-
g:'e qui étaient solubles dans leau,
‘@¥istallisables et d'une saveur;n

:gide. C'est ainsi que se form

Jan

“débuy de la chimie, la classe déﬁ%%els‘.-

“Particulier dans le langage vulgaire,

’8e nom est devenu générique- dans le
Tangage des savants.

.. On pourrait, & la rigueur, obtenir
*]e chlorure de sodium de toutes piéces
en compinant directement le chlorure
et le sodinm, ses deux éléments‘cons-
titutifs. “Mais ce n’est J& qu'une vue
théorique; le chlorure de sodium se
trouve tout formé dans la nature par
masses tellement énormes qu’il n’y a
~4-se-préoccuper de le préparer
artificiellement : il-suffit- de' recueillir

e sel-

celui que la nature met 8i largement
& notre disposition. :

Comme son nom l'indique, le sel
marin fait partie de 'eau de la mer,
et il 8'y trouve dans une bien forte
proportion, puisque chaque litre d’ean
de mer en contient prés de 30 gram-
mes. On le rencontre anssi & I'état de
minerai solide, formant au sein de la
terre des gisements immenses: il
porte alors le nom de sel gemme. Il
existe enfin dissous dans l'éau des
lacs et des étangs salés, qui en con-
tiennent d’aussi fortes proportions
que l'eau de la mer.

Le sel qui doit servir-& l'alimenta-
tion de 'homme et des animaux, ou &
la conservation des viandes, est em-
Erunté & ces trois origines, c'est-a-dire

la mer, aux sources salées et aux
mines. :

Le sel gemme constitue d’énormes
banes solides dans le groupe des ter-
rains connus sous le nom de trias, qui
sont placés au-dessous des terrains
jurassiques. On le trouve & l'état de
cristaux cubiques, ou bien en masses
transparentes dans lesquelles on re-.
connalt facilement la forme cubique.
D’autres fois, sa structure est fibreuse
ou lamelleuse. Les mines de sel
gemme les plus riches de I’Europe
sont celles de Cardonne en Espagne,
et de Wieliczka en Pologne. Lesmines
de sel de Wieliczka ont une étendue
considérable.

L'exploitation industrielle du sel
gemme se fait par deux procédés
différents: le sel extrait & 'dtat solide
par des puits et galeries de mine,
comme pour l'exploitation d’'un mine-
rai ordinaire, ou bien & I'état liquide

par.voie de dissolution. Dansce der--

nier cas, qui est le, moins fréquent, on
Jette de I'eau dans la mine de sel pour
dissoudre le produit ; I'eau salé-, ame-
née par des pompes & la surface du

sol, est ensuite soumise, dans des chau-

didres” de tdle, & I'évaporation, qui
fournit le sel cristallisé, ; :

vastes infiltrations souterraines d’eaux
qui ont rencontré du sel gemme dans
leur parcours. Pour qu'une source
salée puisse étre exploitée fructueuse-

~ment, il faut qu'elle renferme au
moins § pour 100°de sel. Clest. par:
I'évaporation dans des chaudiéres que
Ion obtient le chlorure de sodium’

contenu dans les sources salées,

-t posés salins étrangers :au i
) .| 'sodium, c'est-a-dire 'dn “sulfate de
Les sources salées proviennent de |

didre, on soumet les eaux des sources
salées & une premidre évaporation
spontanée. Cette évaporation s'opére
en faisant tomber I'eau. en fines
nappes, le longs de fagots d’épines,
retenus par des chéssis de bois, et
abrités sous des hangars. Des pompes
élévent I'eau & la partie supérieure de
cette espéce de mur formé de fagots
d’épines; cette eau coule ensuite par
de. petites ouvertures, tantdt sur une
face, tantdt sur la face opposée de
I'amas de broussailles. En s'égouttant
ainsi & travers un systéme qui offre
uge surface énorme, I'eau salée s'éva-
pore spontanément, se concentre peu &
peu et finit par contenir de 14 a 20
pour 100 de sel. Alors seulement on
la’ place dans les chaudiéres, pout
I'évaporer jusqu'a son point de eris-
taHisation. ;

1/évaporation des eaux de la mer
fournit la plus grande partie du sel
marin destiné aux besoins de I'indus-
trib et de V'alimentation. Cette éva-
poration se fait, en France, par deux
moyens différents, sur le littoral de
'Juest ou sur celui du Midi. Dans’
les’ contrées méridionales, la chaleur
brtlante de I'été suffit pour concen-
trer les eaux de la mer, et amener le
sel marin & l'état de cristaux; dans
I'Ouest, & raison de I'insuffisance dela
-température, il faut recourir, aprés
ure premidre évaporation par la seule
action du soleil et du vent, & 1'évapo-
ration par le feu dans des chaudiéres. -
Parlons d’abord des salines du midi
de la France. :

- Sur les cotes de la Méditerranée,
I'évaporation spontanée de l'eau de
mer se fait sur de vastes étendues de
‘terrains, dans des bassins & fond d'ar-
-gile qui portent le nom de wnarais
“sélants. L'eau est introduite dans un
‘premier bassin, Maintenue en repos,
élle y dépose lés matiéres étrangeres
qu'elle tenait en suspension. De petits
‘canaux la dirigent de i 'dans une
gérie de bassins communiquant entre
‘eux par des vannes, c'est-d-dire des
‘ouvertures étroites qu'il est facile
: détablir ou de snpprimer, £:Dans un
-premier bassin, I'eau dépgi¥ des com-
florure de

magnésie et du sulfatei’de, chaux;
dans les bassins suivants, l'eatr se con-
centrant  par ' I'action prolongée du
soleil, le sel marin commence & apps-
raitre. Quand elle est z concen-
trée. pour luisser déposer le. sel, on
Yintroduit dans un dernier bassin, ou
la matiére cristalline finit par former
.une couche de plnsisurs pouces de

, .| hauteur. - On fait alors écouler les
Avant de les évaporer dans 1a chau-"

eaux ‘surnageant les cristaux (eaux
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La demande toujours.croissante pour cette
marque constitue sa meilleure recommand ation.
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T. C. GRAHAM, GERANT "HAMILTON, Ont.
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'MCKINNON DASH AND
METAL WORKS CO. fits

FABRICANTS DE

Voitures de toutes sortes, et de

Fournltures en Metal pour Selllers

‘Nos marchandises sont en stock chez tous les marchande
Ecrivez et demandez notre nouvean catalogne

McKmnon Dash and Metal Works Co. Lmitep
- . . ' ST. CATHARINES, Ont.
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méres). Il ne reste plus qu’s retirer
le sel du fond des bassins mis" & sec.
C’est au mois d’aoflt, sous les ardeurs
du brGlant soleil du Midi, qu'une
nuée -de travailleurs vient faire la
levéedusel . .

- Retiré des basdins d’évaporation, le
sel marin n'est pas d'une pureté satis-
faisante. Il contient des sels de ma-

" gnésie qui lui - communiquent une:

saveur amére. Pour le débarrasser
des sels magnésiens; on le soumet a
- uhe purification, dont la nature seule
fait encore les frais. On entasse le
sel au bout des bassins, en énormes
pyramides nommées pilots. ‘Au bout
_de quelques mois de cette exposition
& l'air hbre, le sel marin est ‘assez
blanc et assez pur pour étre livré au
commerce. ,

Dans les départements de 1'Ouest
'évaporation’ de ‘I'eau de la mer se
fait également en exposant l'eau, sur
de larges surfaces, & .l'action’du soleil
et du vent. Seulement, ‘comme en
raison de la différence du climat I'éva-
poration est moins prompte, il faut
souvent la terminer dans des chau-
diéres par le secours de la chaleur.

Le sel livré au commerce est dis-
tingué, selon sa pureté, sous Ie nom
de sel blanc et de sel gris. Le sel
gris, de qualité inférieure, est souillé
par la présence de matiéres terreuses
et.de quelques sels magnésiens.. Il
existe, relativement au sel blane, un
préjugé assez bizarre: on croit qu'il
sale moins que le sel gris. Clest tout
le contraire, le sel blanc, sous le méme
poids, et dans le méme état.de séche-
resse, sale plus que le sel gris, puisque

celui-ci ‘renferme des matiéres qui.

occupent la place d'une méme quan-
tité de sel pur.

Nous appelons d’une fagon v(C,pécia]e Patten-
tion sur I’annonce de la F. W. Fearman Co.
de Hamilton. MM. Fearman sont parmi les
plus aneiens sinon les plus anciens emga-
queteurs de ’Ontario, leur maison ayant été
fondée en 1852. 1Ils jouiseent d’une réputa-
tion justement célébre pour I’excellence de
leurs produits. .

Une des plue grandes Fonderies de cuivre
de la Confedération est sans contredit celle
de J. N. Tallman & Sons, de Hamilton, Ont.
Aucune, certainement n’est mieux équipée
pour manufacturer aux grix les plus‘gis

sibles et remplir les ordres avec . célérité.
ette firme a également Poutillage propre &

la- fonte des lourdes piéces en cuivre et en,
hosphoré, ce qu’aucune autre fonde-

bronze
rie au ganada ne posséde. La capacité du
fourneau destiné & ce genre de travail est de
- 3500 lbs par chauffe.” Cette firme manufac-
ture un Bronze phosphoré résistant aux
acides qui a obtenu le plus grand succés dans
tout le Dominion. Nos lecteurs peuvent en
toute confiance s’adresser 8 MM. J. N.Tallman

* &-Sons qui, dans leurs ligqgs, 8¢ spnt fait une

réputation enyiable,

‘pagée dans 1’Afrique et 1'Asie.
‘arbre’ appartient & la' famille des
Byttnériacées,. voisine' de celle des

- LE-CHOCOLAT -

Le chocolat, tel que nous le con-
naissons, est le résultat du mélange
intime de deux matiéres alimentaires :
le cacao et le sucre.

- Le cacao est la graine torréfiée du
cacaoyer (theobroma  cacao), 'arbre

mexicain, dont la culture a été pro-

Cet,

Malvacées. Ses rameaux sont droits

et gréles, & feuilles oblongues, & fleurs |

petites et nombreuses. Son fruit est
ovale, oblong, & dix pans; ressemblant
& un petit. concombre.. Au ‘milieu de
la pdlpe ameére de ce fruit, sont ni-
chées vingt & vingt-cinq graines, qui,

.dépouillées de leur enveloppe, 1égére-

ment torréfiées, puis broyées parfaite-

‘'ment, et mélangdes avec' du' sucre;

constituent le chocolat.

Le cacaoyer est cultivé aujourd’hui
par les ‘Mexicains, les habitants du
Pérou, du Chili, du Guatémala,. de.la
république de I'Equateur, etc. On
fait, au moyen de semis, de grandes
plantations de ces arbres, qui donnent
pour toute récolte la graine contenue
dans leurs fruits. Pour obtenir cette
graine, connue sous le nom de cacao,
on abat les fruits avec des ‘gaules, et
'on en extrait les graines quel'on ex-

pose au soleil pendant le jour, et _que.

I'on met tous les soirs & I'abri dans les
hangars. Sous l'influence de la cha-
leur solaire, il s'établit dans ces
graines une sorte de fermentation,
d’olt résulte la couleur noire que l'on
connait ‘au cacao. Quand leur dessi-
cation est- suffisante;-on -expédie en

Europe ces graines, dont le seul em-

ploi est de servira la fabrication' du
chocolat. . =~ - i s
Pour fabriquer le chocolat, on com-
mence par torréfier légérement le
cacao, & peu prés comme on torréfie
la graine de café, ce qui développe
une‘huile aromatique. On fait ensuite

~passer la graine torréfiée entre des

cylindres armés de clous, qui la dé-

- barrassent de ses enveloppes. Le cacao-

ainsi' mondé est d’abord broyé dans
des mortiers un peu chauds, afin
d’opérer la liquéfaction de la matitre
grasse ; on ajoute alors le stcre, avec
un peu d'écorce de cannelle. On achéve
de ‘broyer ce mélange dans un moulin

~& surface plane, composé d'un cylindre

rouiant sur une plate-forme chaude ;
des. couteaux. ramasseurs raménent
sans cesse la péte sous la meulé. Lors-
que la division et le mélange sont
presque achevés, on ajoute un peu de
vanille, dont les gousses ont été préa-
lablement broyées aves du sucre. I

* gorti: des produits

ne reste plus qu'a mettre le. chocolat,
encore chaud, dans des moules, ou i
durcit en se refroidissant.

Le chocolat est un aliment tres
substantiel, car l'amande du cacao
renférme, comme le froment, une ma-
tiére azotée, une matiére grasse trés
abondante qui a regu le nom de
beurre de cacao et une forte propor-
tion.de fécule.. Aussi constitue-t-il
un - aliment essentiellement ‘répara-
teur, en méme temps qu'un condiment
agréable. <

S S S

E. T. Wright & Co.

On trouvera dans ce numéro - une annonce
de MM. E. T. Wright & Co:, de Hamilton,
Ontario, qui comptent au nombre des princi-
paux manufacturiers: du. Canada. - -Leur ma-
nufacture est admirablement outillée pour la
production d’une grande variété d’articles en
métal tels qu’articles de: ferblanterie unis,
étampés, étamés et laqués, lanternes 4 air
froid, cages d’oiseaux, piéges & gouris et .
mouches, tuyaux et’ coudes de poéles, etc.
Ils expédient leurs produits -dans toutes les
parties du Canada, grice & de nombreux
voyageurs toujours sur la route et ils expor-
tent également en Grande-Bretagne et en
Ausrtralie. Cctte année, ils ont coneidérable-
ment agrandi leur déji vaste établissement
et ils ont également ouvert un entrepdt a
Montréal ol ile possédent un stock bien as-
qu’ils manufacturent.

C’est avec plaisir qu’ils enverront leur cata-
logue: illustré de plus de 200 pages & tout
marchand qui désire se le procurer. M. J. H.
Hanson est leur: représentant & demeure d
Montréal au No 422 de la rue St-i’aul.

Nous désirons appeler Pattention de nos
lecteurs sur P’annonce de la Guelph Carriage
Top & Hardware Co,"& la ‘page 715. Cette
firme est celle dont la branche fait actuelle
ment dans ’Ouest le plus gros chiffre d’affal-
res et le commerce des articles pour voitures
dans -la province de Québec recherche ses
articles, car on a reconnu que 8es 'produ}t‘ts
donnaient la plus compléte satisfaction. 1
plagant les ordres pour tops de buggy, garnt

tures, siéges, caisses, wheel Qlates, etc,fl ls
‘sérait bon d’insister jpour obtenir les artic'¢

fabriqués par cette compagnie si on veut ¢tré
siir d?avoil??me bonne valoar, Ses produits
se trouvent chez les marchands de quincal”
lerie pour. voitures—les plus importants le

les. l‘ﬁ recommandables de la provmce.tg
Québec et si vous voulez des ‘marchandlieg :
dignes de confiance demandez & vos foul'\ll'-l»l

seurs celles de la fabrication de la Gueiph:

Carriage Top. & Hasdware.Co,.



Seuls propriétaires du Sas a Fa rine_,

COUDE PATENTE DE COOPER Pieges a Mouches,

Pieges a Souris,
b Cages d’Oiseaux, ver-
nies et en cuivre,

Pieces détachéés de:
Ferblanc,'

Ferblanterie Etampée,
Ferblanterie Rétamée, [/
Ferblanterie Vernie,

Fournitures de Fer-
blantiers.

Lanternes tubulaires.

ofe

GARNITURES DE.
CANISTRES A LAIT et de
CANISTRES A CREME.

Entrepét de Méntr,éal: :
422, RUE ST-PIERRE

J. H. HANSON,
Agent
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MA.NUFACTURIERS

HAMILTON, Canada |
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Bien que les étoffes de coton aient
pris une importance extraordinaire

depuis que les Etats-Unis fournissent '

en abondance la précieuse fibre, et
bien que les usages de la soie se vul-
garisent de plus en plus, on peut dire
" que la laine constitue enéore la ma-
tidre premitre de la plupart des tissus
que nous employons dans la vie quo-
tidienne, surtout pour le costume.” _
On comprend -que, dans ces- condi-
tions, il doit s’en consommer dés quan-
" tités énormes, et, sans vouloir nous
livrer & des statistiques arides, nous
pouvons donner & ce sujet deux ou
trois chiffres bien caractéristiques.

Le monde entier & l'heure  pré-
sente,—autant qu'on est en droit de
dire le monde, quand on laissg de c6té
une foule de pays qui ne produisent
que pour leur consommation et qui
surtout ne tiennent pas état ‘de leurs
troupeaux et de la laine qu'ils en
tirent,—le monde entier, disqns-nous,

roduit chaque année plus #an mil-
[)ia.rd de kilos de laine, et rien qu'en
Europe la laine que I'on manufacture
pour en faire des tissus de toute sorte
représente une valeur de 5 milliards
600 millions de francs au moins. Nous
n’avons guére besoin de rappeler, car
on le sait généralement, que c'est
I’Angleterre qui tient la téte, et de
beaucoup, parmi les pays manufactu-
riers travaillant la laine; la. France
vient ensuite en bonne -place, suivie
d’assez prés par Ta Bélgique, et 1'Alle-
magne commence & faire une.concur-
rence des plus actives & ces deux

“ pays (en méme temps du reste, ce qui
semblera étrange pour ceux qui ne
suivent pas ces questions, que les pays
scandinaves).

Mais d’ou vient toute cettelaine qui
alimente les manufactures du monde ?
Autrefois on trouvait des troupeaux
de moutons importants dans tous les
pays européens, cet élevage étant un
moyen d’utiliser sans grand’peine des
terrains qu'on ne mettait pas en cul-
ture; puis on sest apergu que les
terres pouvaient étre employées avec

plus de profit, que d'ailleurs le  mou-
ton est un dévastateur qui a la dent
fort longue, comme on dit :vulgaire-
ment, et qui ne se contente pas gie dé-
vorer les ‘plantes mises & sa disposi-
tion, mais a une tendance déplorable
& les arracher et & les détruire. En
méme temps, s'ouvraient & la coloni-
‘'sation et & ce qu'on nomme la civilisa-

tion Jos espaces immenses do la

- République Argentine et de I'Austra-
lie, ol se rencontrent des paturages -

naturels aux proportions gigantes-
ques et ou souvent le manque d’ean
et surtout le défaut d’habitants ne
permettaient pas de se livrer aux cul-
tures proprement dites. . L'élevage
devant étre l'industrie tout indiquee
de ces vastes régions. Et c'est ainsi
que I'élevage du mouton et la produc-

“tion de la laine ont étrangement dimi-

nué en Europe, tandis qu'ils prenaient
une importunce prédominante dans
les deux pays que nous venons de citer.

Actuellement, I’Australie fournit
le quart de la production de laine
du monde entier, et I’Argentine un
sixidme de ce jnéme total. On voit
donc que tous les autres pays réunis

.ne donnent pas beaticoup: plus dans

leur ensemble que ces deux seules
contrées. Nous devons du reste noter
que la grosse part appartient ici aux
Etats-Unis et A4 la Russie; '’Angle-
terre est également un producteur as-
sez considérable, parce qu’elle trouve
toujours & utiliser ses laines, et il en
est de méme de la France.

Pour donner ce poids prodigieux
de laine, on pense bien qu'il faut un
nombre fabuleux de moutons, et le
fait est que I’Australie en podséde 110
millions, I’Argentine 75 millions, les
Etats-Unis quelque chose comme 38,
la. Russie 44. Les autres chiffres sem-
bleront bien modestes, puisque pour
la. France, par exemple, le troupeau
national n'est que de 21 millions de
tétes, ce qui est énorme il est vrai &
coté des 300,000 seulement que 'on
trouve en Suisse.

Cette armée formidable de 110 mil-
lions de moutons qui peuplent les im-
menses espaces incultes de ’Australie,
fait la fortune de ce pays, mais sur-
tout celle de la Nouvelle-Galles du
Sud, qui est essentiellement propre &
cet élevage, alors que dans la colonie
de Victoria une bonne partie du terri-
toire est consacrée & I'agriculture, et
que dans I'Australie méridionale on
se livre couramment & la cilture. des
céréales. Dans la_Nouvelle-Galles,
I'dlevage du mouton occupe directe-
inent plus de 14,000 personnes, mais
ce chiffre relativement tras faible

g'explique parce que les troupeaux:

s'élevent en réalité & peu prés tout
seuls, et qu'il suffit de pew de gens
pour les garder. Ces troupeaux dé.
passent souvent en nombre de tétes
tout ¢6 que nous pauvons imaginer en

Eui'ope, puisqu'on compte dans lr;
pags plus de 1,000 propriétaires pos
sédant chacun de 10, a 100,000

"bétes, et qu’il y en a en particulier

plus de 70 qui ont un troupeau com-
posé de 100,000 animaux aw moins.
Nous devons dire, du reste, que I'effec-
tif de ces troupeaux et le nombre
total des animaux que posside la
Nouvelle-Galles, varient ' parfois dans
des proportions considérables,s parce

‘qu’il suffit d’'une sécheresse comme celle

qui s'est produite en 1897, pour ame-
ner la mort de '8 millions de moutons. .
Clest d'ailleurs & peu prés le seul
fléau que les éleveurs aient & redouter,
et contre lequel on songe & lutter en
ayant recours & des. puits artésiens.
Pour l'instant, on se contente de lais-
ser vivre et se multiplier les moutons-
dans les péturages, -que. I'on entoure -
presque toujours maintenant de cld-
tures métalliques en fil de fer qui.en-
serrent des étendues prodigieuses: si,
bien que, .pour administrer et entre- -
tenir une station de moutons, il suffit
d’un directeur, d’un surveillant, d’'un
teneur de livres, enfin de quelques.
gardiens qui se proménent le long des -
clotures pour gassurer de leur bon.

état, et d'un petit nombre de manceu-

vres employés aux divers ouvrages
courants, Quant & la tonte, elle est
faite chaque saison par des tondeurs
qui ont ce métier spécial et qui voya-

‘gent d’'un bout & I'autre de la pro-

vince pour l'exercer dans les diverses
et innombrables stations ol l'on a
besoin de leurs services.

Et quand les toisons ont été tries
et assorties, elles sont mises en balles
énormes, puis s'en vont sur de grands
chariots trainés par des chevaux ou
des beeufs, au milieu de lenteurs et
de difficultés de toutes sortes, ‘jus-
qu'au_port d’embarquement, o les
balles seront chargées sur les navires
qui les emméneront vers les manufac- -
tures du Vieux Monde.

DANIEL BELLET.
pl S R

La Preston Manufacturing Co., Limited, ¢t
la Mineral Springs Co., de Preston, ne for-
meut plus maintenant qu’une seule et meéme
compagnie et, depuis-qu’elles se sont réuntes,
le succés de leur entreprise n’a fait que
g’affirmer davantage. !

Leur nouvelle construction. et la nouvelle
machiaerie qu’elles y ont installée, leur ont
procuré de nouvelles et grandes_facilités de
production dont bénéficie leur clientéle.

Nous appelons P’attention de nos lecteurs
sur I'annonce d’autre part de la Preston Fur-
niture Co., Limited. meubles que prv-

- duit- cette compagnie sont d’un beau dessin ;

elle n’emploie que de bons matériaux et des
ouvriers thabiles, et ses jprix penpett.ex;t‘
aux marchands de meubles de réaliser d-
beaux bénéfices. La Preston Furniture gcv-
enverra sur demande des illusirations 063
‘moubles quelle fabrique,
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GARANTIE _
Bupports a Billes d’Acier

Rouleaux d’une qualité spéciale,
- -Ou en fer garantis, de un a cinq ans.
Ressorts d’Acier Trempé.
Roues Dentées Couvertes.
Les Attaches mabiles ‘* SURE GRIP,”
pour cuvettes en tele galvanisée, en bois ou en pulpe.

Fabriquées on deux grandenrs : Rouleaux 10 x 13 pouces.
“«  1x1y

ENGRENAGES COUVERTS
Ne permettant pas & I’eau de venir en contact:
avec les supports ;

Ecarte tout danger d’accidents pour les enfants ;

Augmente la durée des rouleaux ;

Ni I'huile, ni la graisse ne peuvent les atteindre ;
.- Offrent une plus grande surface pour le tordage ;

Lessupports sont & découvert—faciles & lubréfier ;

Exige des ressorts plus longs, donnant une plus
grande élasticité) 3

Simplifie I'entretient de la machine.

The Dowswell
Manufacturing Co.

LIMITED
- Hamilton, Canada

AGENTS POUR L’EST:

[che 020 €0,

| W. L. HALDIMAND & SON, - MONTREAL.

Nous avons un fort stock
et bien assorti de

Thés 6 0afes

Nos Thés Japons de la nouvelle saison pré-
sentent une valeur spéciale.. Vous économi-
serez du temps, du trouble et de I'argent en
nous envoyant une carte-postale pour de-
mander nos échantillons.

Limited.

a— Montréal.
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ROUTINE ET PROGRES DANS LA CULTURE DU THE

Suwivre la fewille de thé depuis le moment ow on la, cueille sur Varbuste jusqu' celui ot elle sert d confectionner le

breuvage dont ont fait dans certaines parties du monde une si énorme consommation, c'est e’t’ioque'r une série
- d'vmages pittoresques et amusantes. Mais cette curieuse revue devignt une étu‘de instructive si l'on.compa:re' lt‘as :
résultats obtenus en traitant la méme plante d'aprés des procédés qui remontent & wne lointaine antiquité ou d'apris
les procédés les plus modernes. (’est ume antithése saisissante qui oppose la routine aw progrés et montre ce que -

lon peut atten
de tous.

: I’heure ol le jour baisse, ou
A s'allument les lampes, dans le
salon paré pour la réception,
se répand, avec un parfum léger, la
vapeur odorante du thé. La maitresse
de maison offre au nouvel arrivant la
tasse de thé, “qui ne se refuse pas.”
La tasse de thé que nous prenons
alors n’est pas d’habitude la premiére
de la journée et ne sera probablement
pas la derni¢re. Pour le déjeuner du
matin, le thé compte autant de parti-
~sans que le café ou le chocolat; la
théiére fume & la table de famille et
au buffet des réunions mondaines, au
lunch qui suit la cérémonie d’un ma-
riage, au souper par ou le bal se ter-
mine; nous sentons-nous “mal en
train,” éprouvons-nous un peu de lassi-
tude, de migraine ou de vague 4 'ame,
vite une tasse de thé. C'est le remede
toujours efficace, le breuvage sans
pareil pour donner aux nerfs une
excitation momentanée et inoffensive.
Comment se passersit-on de thé?
Comment a-t-on pu s'en passer ? .

Le fait est qu'on s'en est passé trés
longtemps, puisque 'importation dans
nos climats en est toute récente. Elle
ne remonte pas plus loin que le mi-
lieu du XVIle sidcle.
navigateurs hollandais rapportérent
de Macao les premiers échantillons
de thé. La Chine apparaissait alors
- comme une terre étrange et fabu-
leuse : la légende qui se forma autour
de “I'herbe de Chine” ne contribua

. pas médiocrement & mettre & la mode

le_breuvage aux propriétés merveil-
leuses. <~

Sl était nouveau en Elirope,-

'usage du thé remontait en Chine &
la plus lointaine antiquité et, depuis
un temps immémorial, il y remplagait
I'usage du vin. De vieux livres chi-

nois, qui datent de plus.de six cents’
" ans avant notre ére, fixaient déja les.

régles d’aprés lesquelles l'arbre a thé

Vers 1640, des

doit étre cultivé et ses feuilles pré-
parées. -
Le croirait-on ? les prescriptions

édictées par les vénérables Chin-

Nong et Tsang-ki, anteurs de ces$
livres, n’ont jamais été enfreinteg.
Aujourd’hui encore, I'agriculteur chi-

nois, pour cultiver son champ de thé,.

se sert des mémes outils, observe les
mémes pratiques que son ancétre,
contemporain de Confucius, avait lui-
méme apprises d’ancétres lointains.
Frappant exemple de la toute-puis-
sance aveugle de la tradition dans ce
pays de Chine aux usages immuables !

AU PAYS DE LA ROUTINE.—FOURMI-
LIERE HUMAINE ET ARBUSTES
NAINS

Cest dans la Chine méridionale
que le thé est cultivé. Aux environs
de Pékin, en Mandchourie, et en gé-
néral dans la Chine du nord, I'hiver
est’ trop rigoureux et la neige qui
pendant plusieurs mois recouvre le
sol tuerait 'arbuste. Au contraire, le
chinat plus tempéré des provinces du
Kouang-Si, du Koung-Toung, voi-
sines de notre Tonkin, du Fo-Kien et
de la riche vallée du Yang-Tse-Kiang,
conviennent admirablement au their.

Sur le flanc des collines dominant
les riviéres on apergoit une multitude

de petites touffes disposées en files-

rectilignes et dont le vert assez vif
tranche sur la couleur rougeétre de la

terre ; ce sont des arbustes a thé. Leur

hauteur dépasse rarement un métre.
Dans ces plantations, dont la tache
verte -s'apercoit jusqu'aux dernieres
limites de I'horizon, il régne du matin
au soir une activité prodigieuse. Dés
'aube, les paysans chinois, pieds nus,
vétus de guenilles sordides, la téte
enveloppée d’'un mouchoir de couleur,
circulent entre les rangées de théiers.
Affairés, ils vont, viennent, béchent,

- sarclent, trottinant de leur pas menu,

re des nouvelles méthodes agricoles, industrielles et commerciales pour Uaccroissement du bien-étre

semblables & de laborieuses fourmis,
sans jamais échanger une seule parole.
Sous I'ardent soleil, on les voit cour-
bés vers le sol, leur figure jaune-aux
pommettes saillantes inclinées prés
d’un théier, occupés & émonder l'ar-
buste. Quelques-uns d’entre eux vont
a la riviére chercher l'eau nécessaire
& l'arrosage; ils descendent en cou-
rant la pente du coteau, s'arrétent sur
le rivage vaseux ou jouent des enfants
aux cheveux embroussaillés, et plon-
gent dans 1'eau bourbeuse leurs deux
seaux accrochés aux extrémités d'un
baton qu’ils appuient sur leur épaule.
Puis, toujours rapides, ils remontent,
le corps plié sous le poids de leur -
charge. D'une extraordinaire résis-
tance & la fatigue, dans la méme jour-
née ils accompliront deux cents fois
peut étre ce dur trajet, et c’est a peine
si, vers midi, ils iront prendre qqel-
ques instants de repos dans une vieille
masure d’aspect sale qui se dressed
mi-cdte avec ses murs au crépissage
primitif, tout sillonnés de crevasses, et
son toit de tuiles aux coins relevés,
marbrés de plaques de mousse.

Dés que I'hiver touche & sa fin, les
champs de thé commencent & s'ani-
mer. A peine les premiers souffles ’du
vent du Sud se font-ils sentir quon
nettoie la plantation de toutes les
mauvaises herbes qui y ont poussé.
Bientot le précoce printemps de la -
Chine méridionale arrive; au début
de février le théier commence & bour-
geonner ; puis, au‘sommet des bran-
ches, de petites écailles d’un vert
tendre apparaissent qui ne tardent
pas & devenir des feuilles. Ces pre-
migres feuilles sont molles et duvetees,
légbrement visqueuses.; dés qulelles
ont atteint un centimétre de long, on
procéde & une premiére cueillette.

Cette récolte donne le thé le pI'u's
estimé pour la délicatesse de:son pai-
fum ; aussi est-elle entourée de soms
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extraordinaires. Songez en effet que
8on produit est exclusivement réservé
pour la consommation de I'Empereur,
de sa famille et des hauts mandarins !
Les indigenes chargés de la. récolte

doivent, pendant les trois semaines

gui' précédent, s'abstenir de manger
u poisson et certaines viandes répu-
tées impures. Tant que durent les
travaux, ils sont obligés de se laver
deux ou trois fois par jour; de plus,
on ne leur permet pas de toucher les
feuilles avec les mains nues; ils doi-
vent les avoir gantées. Toute infrac-
tion & ces prescriptions serait consi-
~ dérée comme une grave offense & Sa

Majesté sacrée “le Fils du Ciel” et
punie de mort. Quand la provision
est terminée, on la met dans des vases
de porcelaine et le tout est porté & la
Cour sous la garde d’une troupe de
soldats.

Deux mois plus tard, les théiers-

sont de nouveau couverts de feuilles.
. Seconde cueillette. Une troisiéme,
enfin, a lieu en juin: cette dernidre,

ui donne des feuilles épaisses et:

breuses, ne fournit qu'un thé de
qualité inférieure.

DES PROCEDES DE TRAVAIL DATANT
DE TRENTE SIECLES

L'ouvrier chinois fait la cueillette
des feuilles en les détachant une a
une ; pourtant il peut en cueillir ainsi
~ jusqu'a 7 kilogrammes en un jour.

Chaque arbuste -produit par an de 1
kilogramme 500 & 2 kilogrammes de
fevilles. ° :

11 faut ma.inten‘ant faire subir aux
feuilles de thé une préparation assez
compliquée; et cela par les moyens les
plus primitifs. On commence par les
exposer au soleil sur des plateaux de
bambou; on les voit alors peu & peu
brunir et se raccornir. - Puis il s'agit
d’en extraire certains produits huileux
qui communiqueraient au thé un gofit
fcre. Dans plusieurs provinces, ce
travail se fait & la main ; les ouvriers
saisissent les feuilles une & une et les
écrasent entre leurs doigts. Ailleurs,

 les feuilles sont mises dans de petits
sacs de coton: un homme; avec ses
pieds nus, pétrit et.roule les sacs.

Reste le ‘travail :de fermentation.
Les feuilleg, sont entassées dans des
corbeilles- qu'on' recouvre d’un tupis
de feutre et le tout est exposé au
soleil. Quelques jours apres, c'est
I'opération du grillage: dans des

sortes de poélons, les feuilles sont’

1égérement soumises & 1'action du feu.

e la plantation, le thé est ensuite
expédié dans des sacs aux manchands
en gros des grandes villes commer-
ciales, Canton, Changhai ou Macao.

Le trt.;nsport le plus souvent se fait

“par eau, dans des jonques chinoises
manceuvrées & la perche et qui des-
.cendent lentement le cours des fleuves.

EN PLEIN EXOTISME.—TABLEAUX
" D'INTERIEUR

Rien n'est plus pittoresque qu'une
rue d'une cité marchande en Chine;
ruelle plutdt que rue, ol se pressent
et se serrent les boutiques minuscules.
Ici, c'est un marchand de boites la-
quées; & coté, une échoppe ou l'ache-
teur peut choisir les magnifiques soies
brochées d’Extréme-Orient ; plus loin;

“un orfévre, couché sur son établi, tra-

vaille devant sa porte. De grandes
enseignes couvertes de signes tra-
versent la ruelle et se balancent au-
dessus de la téte des promeneurs.
Mais I'endroit le plus animé de la rue,
c'est la maison du thé. A la porte,
des coolies assis sur des caisses trient
les feuilles de thé qui viennent d’arri-
ver de la plantation, et esquissent en
nous apercevant une grimace qui est

-un sourire. Pénétrons dans la bou-

tique. Un demi-jour régne dans la

| piéce oi nous entrons ; au fond, der-

riére un comptoir élevé, cinq ou six
scribes en veste jaune juchés sur de
hauts tabourets noircissent de longues
bandes de papier de riz qui se dérou-
lent interminablement ; armés de leurs
pinceaux, avec des gestes vifs et sac-
cadés, ils tracent des centaines de
petits signes qui indiquent les quan-
tités de thé vendues et achetées. Der-
ridre eux, des peintures murales; ol
dominent le vert et le jaune vif, re-

présentent des scénes empruntées & la.

culture du thé. Nous sommes ici dans
la salle de vente ; contre les murs, les
boites de thé, ornées de peintures do-
rées, s'alignent sur les supports de
bambous; des coolies, chaussés d’é-
paisses bottines feutrées, parcourent
sans bruit la boutique et grimpent
comme des singes suf de légéres
échelles pour atteindre les boites.

A c0té s'ouvre une seconde piéce, la
salle de dégustation, toute remplie de
bocaux contenant les échantillons de
thé; c'est 14 l'endroit réservé aux
clients de marque. -Appuyé contre
une colonne Jaquée de rouge ol un
fantastique serpent de mer déroule
ses anneaux, un des habitués de la
maison, d'un air absorbé, fume I'opium
dans sa longue pipe de bambou tout
en échangeant avec le marchand de
courts propos sur les événements du
jour. Le marchand justement vient
de recevoir une nouvelle cargaison;
avec force prévenances pour l'ache-
teur, avec une volubilité: de paroles
vraiment intarissable, il vante les

‘manipulations que subit le thé de

qualités de ce thé. Tout en discou-
rant, il jette dans une tasse de porce-
laine une pincée de feuilles, puis
verse de I'eau bouillante et offre le thg -
nouveau & son client, qui déguste avee
lenteur l'infusion savoureuse.

Une cour & moitié recouverte d'un
toit en paille de riz fait suite ala
boutique. C’est un encombrement de
caisses, de corbeilles, de paniers, de
sacs jetés péle-méle. Au milieu de ce
désordre, une vingtaine de coolies
travaillent avec une activité fébrile,
clouant des caisses & grands coups de

‘marteau et les scellant de bandes de

papier couvertes de signes d’écriture,
Ces deux ouvriers que nous’ aperce-
vons revétus seulement d’un pantalon
de toile et suspendus par les brasa
une barre de bois foulent avec leurs
pieds nus une sorte de boule : c'est de
cette bizarre fagon qu'ils tassent dans
les sacs le thé de:.qualité inférieure.

Plus loin se-dresse une gigantesque
balance soutenue par trois poteaux de
bois fichés en terre ; on y pése le thé
destiné.& I'exportation. Un agent de
la maison de commerce européenne
surveille le pesage, et cette surveil-
lance n’est pas superflue, car le mar-
chand chinois n’est .pas toujours d'une
scrupuleuse honnéteté.

Quand le prix d'achat, aprés de
longs marchandages, aura été fixé, on
portera caisses et ballots au qual
d’embarquement ; puis en route pour
I'Europe ! Chaque année, il part ainsi
des ports chinois 275 millions de kilo- -
grammes de thé représentant une va-
leur de 740 millions de francs.

MODERNES. PROCEDES DE CULTURE—
CEYLAN, L'ILE DU THE.

Tandis que les Chinois continuent

_—sous peine de mort—a suivre des

errements tant de fois séculaires, cest
un tontraste saisissant de voir, en
d’autres contrées; appliquer & la cal-
ture et & I'exploitation du thé les pro-
cédés les plus. modernes; véritable
symbole du progrés en face de I'image
de la routine.’ :

‘A Ceylan, ‘oi le thé:a trouvé un sol
et un climat trés favorables, l'instal-
lation, l'outilage, la‘ vente, tout se
fait d’aprés les procédés les plus mo-
dernes. - Clest & I'aide de machines &
vapeur, dans de grands halls de ,fer
éclairés & la lumiére électrique, quon
travaille le thé de Ceylan. Le voy&

;geur qui pénetre dans ces usines s;
‘croirait dans une raffinerie du nor
.de la France plutét que dans une 1

d’Orient. Tout sy accomplit‘ ?vec :
une vitesse vertigineuse, grice a ! em”

ploi-'de la force mécanique, ¢b les
man-
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dent vingt fois moins de temps qu’en
Chine. = :

11 a quelques années seulement que
Ceylan est-devenue ce qu'elle est au-
jourd’hui, I'lle du thé. Les progrés
de la culture y ont été extraordinaire-
ment, rapides. En 1870, on comptait
a peine 200 hectares consacrés au thé ;
dés 1885, il y en eut plus de 50,000 ;
enfin, en 1898, le chiffre était de 180,-
000 hectares. Le thé est maintenant
la principale richesse du pays: la
récolte annuelle ne vaut pas moins
de 3 millions de livres sterling, soit
75 millions de francs, et I'exportation
atteint ‘58 millions de kilogrammes.

Dans le merveilleux climat de cette
‘ile-enchantée; la fécondité du sol est
en effet si grande, que la cueillette se
fait tous les -huit jours; ce court
espace de temps suffit pour que les
feuilles repoussent !
. : Done, tous les huit jours, au lever

du soleil, un coup de cloche appelle
* les coolics & la cueillette ; ceux-cisont
pour la plupart originaires de 'Inde.
La troupe bigarrée, qui comprend les

hommes, des femmes et des enfants,

envahit la plantation. Les hommes
sont vétus de légeres cotonnades
_blanches ; leur téte est coiffée de I'é-
_ pais turban hindou ; les femmes ont
un voile rouge ou vert flottant sur
leurs épaules. Tous portent sur le
dos un grand panier cylindrique dans
léquel ils déposeront les feuilles de

thé. C'est bient6t, sur une étendue |

de plusieurs hectares, un fourmille-
ment de corps bruns et de tuniques
blanches gagitant dans la lumiére
aveuglante que verse un ciel d'un
bleu sans nuage. :
* A une extréemité de la plantation,
au bord d'une route bordée de pal-

miers, se dressent plusieurs vastes |-

hangars & la charpente métallique,
aux parois vitrées, hérissés de chemi-
nées. Cest I'usine a thé.

; Car cest & I'usine maintenant que
nous allons voir sécher, remuer, tritu-
rer le thé. Dans un premier hall, spa-
cieux, bien éclairé, largement -aéré,
les feuilles sont étalées sur des claies
superposées ; si le temps est favora-
ble, I'opération est terminée au bout
de vingt heures. .

Quand on retire les feuilles du sé-
choir, elles sont devenues molles et
flasques, offrant au toucher la sensa-
tion du velours ;elles ont notablement
~ perdu de leur poids; ainsi la récolte
quotidienne d'un coolie, soit 7 kilo-
grammes, ne pése plus que 1 kil.' 300.

‘Voyez maintenant tourner ces roues,
entendez grincer ces courroies. Nous

sommes dans l'atelier de roulage des

feuilles,  Voici une machine qui res-

semble & une pfesse d’imprimerie. Un
coolie, par une sorte d’entonnoir, ré-
pand des feuilles de thé qui tombent

sur une plaque de bois; 13, elles sont .|

pressées par une :seconde plague qui
les roule par un mouvement perpé-
tuel de droite & gauche et de gauche
& droite. Puis, eHes s’échappent par
une ouverture inférieure, et tombent
dans un chariot qu'un autre coolie
emporte et pousse en courant....
Pénétrons maintenant dans une
immense galerie ol régne une chaleur
étouffante, ou des indigénes au corps
ruisselant de sueur, travaillent, vétus
seulement d'un pagne; on se croirait
dans la chaufferie d’'un navire. C'est
14 qu'on procéde au grillage. Dans
des fours de tdle appe%érslcirocws, les
coolies enferment les feuilles étendues

sur des plateaux ; puis, ‘quelques mi-

nutes aprés, les en sortent brunes et
cassantes. Désormais, elles ont acquis
leur arome et peuvent servir & la con-
sommation.

Contenu dans dés caisses de bois
doublées de plomb et hermétiquement
closes, le thé sera chargé & destina-
tion de Colombo sur les pittoresques
chariots ‘de Ceylan. * Imaginez une
sorte de hutte roulante au toit de
feuilles et de branchages reposant sur
deux roues grossidres, et placez entre
les brancards une paire de beeufs aux
longues cornes, avec un: gros madrier
qui réunit les deux tétes des animaux,
vous aurez le chariot cynghalais.-. Un
Cynghalais armé d’une tige de bam-
bou pique les beeufs, et le véhicule
s'ébranle lourdement, tandis que le
conducteur, pour stimuler son atte-
lage, pousse de longs cris gutturaux.

LE THE ET LA MODE.-LES PLUS GRANDS
BUVEURS DE THE DU MONDE.

C'est comme médicament que le thé
fut d’abord introduit en France.
le disait capable de guérir vingt-deux
maladies, et 1'on citait de lui des effets
merveilleus. Mme de Sévigné ra-

conte dans ses lettres que le Land- |

grave de Hesse-Cassel, qui en avait
pris quarante tasses par jour, s'était
rapidement rétabli. “Il était mou-
rant, dit-elle, cela le ressuscita & vue
d’ceil. e
- Dés le temps de la Régence, on s'est
familiarisé avec I'usage du thé, et, au
milieu du XVIIIe siécle, on en con-
sommait chaque année 2,600,000 li-
vres. Toutefois, la grande mode n’en
commenga réellement qu’a la Restau-
ration, -lorsque les émigrés 'eurent
raﬁorté d’Angleterre en France.
8 Anglais, en effet, ont toujours
6té de grands buveurs du thé, car ils

ont & combattre les effets d'uyn climat

On |

brumeux et triste. Le thé figure sur
leur table & tous les repas et presque
A toute heure du jour.

Mais, quelque amateurs de thé
qu'ils soient, les Anglais n’atteignent

- pas & l'effroyable consommation qu'en

font les Russes : 250 millions de kilo-
grammes par an. Pour un Russe,
boire cinquante tasses de thé en une
seule journée n’a rien d’extraordinaire.
Dans les plus humbles familles, comme
dans les plus riches, I'eau pour le thé
ne cesse de bouillir dans le samovar,
sorte de vaste théiére ventrue en
cuivre ou en argent, suivant les for-
tunes, et chacun 'y puise & tout
moment. : :
Au coin des rues, au milieu de la
neige, voyez-vous ce vieux moujik,
dont Pattirail évoque dans notre es-

‘prit: le souvenir de notre mar¢hand.

de marrons ? C’est un marchand ‘de
thé en plein vent; pour quelques
kopeks, 1l donne & boire une tasse de.
thé aux pauvres gens. Dans un ma-

‘gasin, le premier-objet que vous aper-

cevez est le samovar fumant. Le mar-
chand se précipite vers vous, et avant:
de vous avoir demandé ce que vous
désirez acheter, vous offre une tasse
de thé. “Quand c’est un confrére qui:
se présente, écrit M. Victor Tissot, le.
maitre de la boutique l'invite & venir.
prendre le thé au traktir, établisse-
ment analogue & nos cafés. La, on lui
gsert autant de “paires de théiéres”:

qu’il veut. - Une “ paire de théiéres™
“se compose d'une théiére de thé,d’une

théiére d’eau chaude et de deux mor-
ceaux de sucre. Un morceau de sucre

- suffit & un marchand pour prendre dix: .

& quinze tasses de -thé. * Il place son
sucre au coin de sa bouche, et le liquide
passe en lefleurant. Le marchand
vide cinq ou six théidres tout en cau-
sant ; la sueur coule & grosses gouttes
de sa figure ; il s’essuie avec son mou-
choir & carreaux et ne continue pas
moins de boire la brdlante liqueur
jusqu’s ce qu’il ait conclu son marché.

- Déja énorme dans le monde, la con-
sommation du thé ne cessera d’aller en
augmentant. C'est un tonique recom-
mandé par les médecins, un “ aliment
d'épargne ”; il agit comme un régula-
teur de la nutrition et veille a ce
qu'aucune des substances que nous
nous assimilons .ne soit gaspillée.
Fatigués par la prodigieuse activité
de la vie moderne, nos organismes
auront de plus en plus besoin de la
bienfaisante action du thé; .et, grace
aux procédés modernes d’exploitation
et & l'abaissement ‘du prix, ce qu
avait été jadis un breuvage de Jluxe
tendra & devenir une denrée de ‘con-
sommation courante,
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Plaire : notre Clientele

Nous venons d’acheter un lot ¢onsidérable de .

Mélasse s |les s |ndes ﬂeeldenales

_Cette Mélasse quoique ne venant pas des Iles Barbades proprement dite,

est de qualité pouvant rivaliser avec celle des Barbades.
* Le prix en est beaucoup plus ‘bas et nous serions bien aise que le com-
merce en fasse I'essai. .

Nous venons d’accepter 'agence de Messrs Blandy & Fréres, de Madeira, Espagne.
. Cette maison est une des plus importantes et des mieux connues.
Nous recevrons dans quelques jours de cette maison une consignation importante de

Vins Malagas et Maderes

Les prix de ces vins seront faciles et quant 2 la qualité, il est inutile d'insister, cette maison § - me-
étant assez connue pour assurer la meilleure valeur pour le prix. : st
Ecrivez ou téléphonez. Aucun trouble n’est épargné pour donner les prix et echantlllons
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employée pour la fabrieation
4—d des liquenrs avant que l'in-
dustrie et perfectionné la rectifi-
cation de l’alcool. L’esprit de Mont-
pellier et I’eau-de-vie étaient seuls
3 1a disposition des liquoristes.
Pour les liqueurs distillées, 1’es-
prit de vin était préféré ; mais, pour
les liqueurs par, macératlon Iean-
de-vie suffisait, ainsi que pour les
conserves de frmts
L’eau-de-vie de Cognac sert 3 la
fabrication du vin de Champagne
sous forme d’esprit. Plusieurs mai-
sons frangaises ont la spécialité de

I JEAU-DE-VIE de .Oognsc était

la distillation du cognac pour en

faire un esprit marquant 85° emvi-
ron,

. Les appareils employés pour la
fabncatlon de 1’esprit de cognac
sont les mémes que pour la distilla-
tion du vin et du brouilli.

"Le cognac est-il un médicament 1

Ceux qui en consomment tous les
jours diront que c’est un reméde
agrésble

-Comme le sucre, qui jadis ne se
trouvait que chez les apothicaires,
le cognaca été vendu comme reméde
par lés pharmaciens.

-Aujourd’hui encore, les méthodes
de traitement par les boissons alcoo-
liques sont en usage, et certains
médecins en font grand cas.

L'alcool est un stimulagt diffu-
gible des plus efficaces; on l'em-
pleie, aprés ’avoir convenablement
étendu, dans la période de_collapsus
de plusieurs maladies, surtout du
choléra asiatique, des tidvres inter-
mittentes. On a vanté les aleooli-
liques dans la pneumonie, la coque-
luche, la pht,lsle

A V’extérieur, 1’alcool est un puis-
sant et utile modificatenr.
- alcooliques rendent de grands ser-
vices dans le pansement des plaies.

Bouchardat, en parlant ainsi de
1’alcool convenablement étendu, était
de l’avis du chimiste, dont parle
Michel Peter: l’eaun- de-vie 68t un
simple mélange d’alcool et ‘d’ean.
_Eh bien ! non, l’eau-de-vie n’est
pas cela, et l’estomac protestera
toujours contre cette définition.

' Lecognac doit 8tre sabstitué a
l’alcool daos la_thérapeutique; car
non seulement il agit.comme ce der-
nier, mais encore .comme liqueur
donb 1’arome et le bouquet, out des
propriétés spéciales.

:Michel Peter dit que Veffet’ phy-
gmlogique de l'alegol différe non

£

‘les travaux du Dr Jaunet;

Les |

el 4

senlement suivant la dose, 1’accou-
tumance ou I'Age du sujet, mais
aussi suivant la qualité du bren-
vage.

Un médecin de Cognac, le Dr
Jannet, ancien médecin de la ma-
rine, a fait, depuis une quinzaine
d’années, de sérieuses observations
sur l’emploi du cognac dans la cli-
nique chirurgicale pour remplacer
I’acide phénique. Toutes les expé-
riences du Dr Jannet ont été pu-
bliées. _

M. Jannet a employé 1’eau-de vie
de grande Champagné dans le trai-
tement de la pneumonie, ol elle lui
a réussi de telle fagon qu’il n’hésite
pas A ’appeler le spécifique de cette

maladie.

Le Dr Jannet, bien avant les tra-
vaux de M. Ordonnaud sur la cons-
titation du cognae,-a trouvé qu’en
sus des propriétés antiputrides de
1’alcool, 1’eau-de vie de Champagne
avait le pouvoir cicatrisant de 1’iodo-
forme.

Or nous savons que la térében-
thine fait la base des onguents em-
ployés pour la cicatrisation des
plaies. La présence du térébdne
dans la vieille eau-de-vie de cognac
explique d’une fagon satisfaisante
sa propriété cicatrisante.

‘Nous arréterons 13 cette étude
des propriétés médicales de 1'eau-
de-vie de cognac. Pour de plus am-
ples renseignements, l’on/ onsultera
mais il
est intéressant de voir que les pro-
priétés physxologlqnes découvertes
par M. Jannet regoivent une eonfir-
mation par les travaux de M. Or-
donnaud sur le vieillissement de
I’eau-de-vie, :

Aujourd’hui, 1’eau.de-vie vieille
8e consomme en natare dans toutes
les parties du monde; on la boit
pure par petit verre apxés le repas,
surtout aprés le café. Certaines
personnes la mélangent & ce der-
nier ; c’est ce qu’elles appellent
faire un gloria.

Beaucoup de dames boivent du

cognac lorsqu’il est trés vienx et |

affaibli, soit pur, soit mélangé a du
sucre lmblbé d’ean.

Le punch au cognae est préféré par
certain8 amateurs au panch au
rhum.

Le grog au cognac est entré dans
les habitudes de bien des consom-
mateurs.

Enfin, dans 1’6té, un verre d’eau

fratohe, sucrée légérement. eb addi.:

as

graiuns i

tionnée d’un verre a liqueur de co-
gnac, est un rafraichlssement excel-
lent. &

L’eau-de-vie introduite dans 1’es-
tomac produit sur les voies -diges-
tives une légdre irritation locale
trahie par une.chaleur. qui com-
mence au palais et 8e continue jus-
que dahs l’estomac sans irriter la
gorge ; c’est le propre de nos vieilles
eaux-de-vie de provoquer cette sen-
sation de chaleur sans urlta.t;lon de
la gorge.

Les eaux-de-vie sont consulérées
comme d’excellents digestifs. dont
I’inconvénient réside -dans 1’habi-
tude qui en rend 1’usage nécessaire.
8i cet usage est modéré, rien i
craindre, le systdme nervéux est
stimulé, les fonctions vitales sont,
actlvées, et la classe laborieuse, qui
8e livre 3 des occupations: pénibles,
trouve dans l’usage de 1’eau-de-vie
un grand secours pour aveir une vi-

‘gueur nouvelle et amortir: les effets

pernicienx des écarts brusques de
température.

Le vieillard surtout en a hesoin
pour ramener un peu de chaleur dans
son organisme fatigué et ranimer
ses fonctions animales qui tendent
3 se paralyser.

L’eau-de-vie est donc d’un ex-
cellent usage, mais 1’abus en et
nuisible.

L’absorption produite par les
veines exerce sur la substance mer-
veuse une .irritation locale qui fait
place 4 Ia paralysie des centres
cérébro-médullaires chez les indi-
vidus qui abusent de 1’eau-de-vie
et ils arrivent & cette maladie qui
se manifeste par des vertiges, du

vacillement dans les jambes, des

tremblements dans les' mains, de
’hésitation dans la langue, du bé-
gayement, etc.,, que l'on nomme
alcoolisme. delinium tremens.

Dans les régions ol 1’on conson-
me de bonunes eaux-de-vie, cette ma-
ladie est inconnue, mais il n’en est
pas de méme partout ; aussi les mé-
decins se sont préoccnpés des causes
qui déterminaient 1’alcoolisme et ils
ont été conduits par des expériences
physiologiques sur la toxicité des
alcools et des produits qui les ac-
compagnent anx conclnsmns sui-
vantes :

Les alcools” peuvent étre classés

. par ordre croissant de toxicité :

lo Eaux-de-vie de vin;

20 Eaux-de-vie de poire;

30 Eaux de-vie de cidre ;.

‘40 Eaux-de vie de. marcs de rai-
sin :

50 Alcools et; eaux-de-vie de bet-
teraves ;

60 Alcools eb .egux.Qe-vm de




Il n’y a pas de commande trop petite pour nous

—il n'y en a pas d’assez forte pour que nous ne
puissions pas la remplir. :

Nous sollicitons ‘les petites comme les grosses :
“elles sont remplies 2 la satisfaction pleine et entiére
de nos clients—petits et gros. &
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70 Alcools et eaux-de-vie de mé-
lasses de hetteraves ;

80 Alcools et eaux-de-vie
pomme de terre.

Cette classification ne. doit pas
étre prise comme rigoureuse, car,
selon le degré de rectification de
ces eanx-de vie, 1’ordre peut étre
interverti. ; :

- O’est ainsi que des chimistes sont
arrivés 4 prouver qu’un mélange
d’alcool rectifié et d’ean était plns
pur que les vieilles eaux-de-vie. Si
’on concluait de ce travail que les
vieilles eaux-de-vie sont funestes
1’on se tromperait.

—_—

de

M. 8.-T. Britten, fondateur de la maison
8.-T. Britten & Co et créateur el manufactu-
rier de la fameuse gomme & macher Red
Jacket, est actuellement dans la ville de
Nouvelle-Orléans ot il installe une fabrique
pour y faire cette nmrﬂue de gomnie réputée.

Il'y a deux ans M. Britten a réuni ses af-
faires 4 celles de la American Chicle Co et
prend maintenant un intérét direct aux af-
faires de la Compagnie.-

Il vient d’achever une grande'fabrique & -
San Francisco, qui a été construite pour les
besoins de la Comsavnie ;.on y fait les mar-
ques réputées Re Jacket, Tutti-Frutti et, la
gomme Beeman’s Pepsin.

La Compagnie & un capital de $9,000,000
et posséde un total de neuf manufaotures ou
il ne se fait rien autre que la gomme & ma-
_ cher. :

Il est vraiment remarquable de voir un
Canadien comme M. Britten occuper une si
haute position dans une aussi grande Com-
pagnie.

ous lui souhaitons succés.

Berlin Furniture Co

La manufacture de la Berlin Furniture Co.
dont la vignette fizure dans son annonce pu-
bliée ailleurs dans.le présent numéro est
. csnsidérée comme une des plus modernes
et des mieux comprises qui existe au Canada.
Construite en 1900 avec des matériaux eon-"
nus comme peu inflammables, trés coiiteux
mais trés durables, elle bénéficie de taux
d’assurance bien bas. ~ Le batiment-principal
. est.de 85 par 1256 pieds et a quatre étages ;
une annexe de 50 par 85 pieds contient la
chaudiére et les machines motrices et le ma-
gasin pour le charbon et le bois cec. Elle
est située exactement a coté de la gare du
G.T.R.etelle a son propre croisement de
voie & la porte de son magasin d’expédition
ol les marchandires sont chargés & destina-
tion de toutes les parties du pays. La manu-
facture emploie exclusive._ent les bois d’aca-
jou et de chéne pour les meubles de moyennes
et de supérieures qualités. Les propriétaires™|
visitent. personnellement Grand Rapids et
Chicago ‘deux fois I’an pour 8’y procurer les
derniers et les meilleurs dessins et se tenir
absolument au courant des genres en vogue.
C’est la seule firme au Canada qui emploie-
le Tillotson patent Toilet Fastener pour réa-
nir les parties démontables des meubles an
lieu des barres d’arriére démodées, vilaines
et malcommodes dont se servent les antres
manufactures pour les relier en arriére.
La manufacture emploie constamment une
centa’ne d’ouvriers et se voit forcée de leur
demander un travail supplémentaire pour
rencontrer lademarde croissante. Les mar-
chands de meubles visitant Berlin sont cor-
dialement invités & aller visiter cette splen-
dide menufacture et les produits de sa fabri-
cation, '
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'EST le nom que l’on a donné

a I'ile Laysan qui est, an point

de vue ornithologique, une des

merveilles du monde. Sur ce
petit amas de rocs et de sable qui
surgit an centre ‘de 1’océan Paci-
fiaue, d’innombrables milliers d’oi-
seaux se réunissent presque toute
I’année pour pondre leurs ceufs et
élever leurs petits a tel point qu’il
est littéralement impossible d’y
faire un pas sans mettre le pied sur
un nid ou sans avoir & écarter un
oiseau.

I1 faut chercher sur la carte 1'ile
Laysan, appelée aussi Moller Island,
parmi la longue ligne de récifs
et de rochers qui s’étend dans ls
nord-ouest de I’archipel d’Hawai et
dont les autres filots principaux
portent 128 noms de Necker, Gard-
ner, French Frigate, Maro et Li-
siansky. Toutes ces petites terres
désertes et séparées les unes des
autres par de larges bras de mer
servent d’asile aux oiseaux, mais
‘aucune n’en abrite une aussi grande
quantité que Laysan. Celle ci offre

I’on y voit réunies des espéces ter-
restres et maritimes, ce qui ne se
- présente nulle part ailleurs.

L’fle a environ 3 milles de lon-
gueur sur 2} de largeur. Elle est

de broussailles et de palmiers nains
surgissant d’un tapis d’herbe Tade.
~Le-cevtreest couvert par une lagune
dont I’eau est fortement salée ; il

. n'existe pas d’eam douce, ce qui
rend encore plus étrange le fait, que
I'ile regoit la visite e’ nombreux
oiseaux habitant habituellement la
terre ferme.

Et partout ici ce ne sont qu’oi-
seaux : des centaines de milliers
d’albatros, blancs ou bruns, forment
d’immenses colonies compactes a
co6té _d'énormes agglomérations de
| pétrels, de frégates, de goblands et
autres espéces maritimes ; des riles
innombrables courent de toute part
danps les longues herbes ; des cour-
" lis planent en poussant leurs cris
monotones ; des canards, des bé-
casses, des bécassines se pressent
sur le bord de la lagune, tandis que
des oiseaux tropicaux aux éclatants
plumages, honey birds et pinsons
dorés voltigent dans les broussailles.

Un ornithologiste allemand, M.
de Kittlitz, qui visita 1’fle en 1831,
en avait fait un tableau merveil-

leux qui avait allumé la convoitise

ik
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Le Paradis O¢s ®iseau

en outre cette particularité, que

parsemée d’une maigre végétation
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des amateurs d’oiseaux du monde
entier, mais il était donné a M,
Walter de Rothschild de faire exé-
cuter le premier une étude métho-
dique de la population ailée de ce
lieu de privilégiés par un savant dis-
tingune, M. Palmer. :

Lorsque celui ci, arrivant d’Hono-
loulou, aprés avoir visité les petites
iles & oiseanx sur son passage, attei-
goit Laysan, il fut, & ce qu’il ra-
conte, absolument stupéfait par le
spectacle qui 8’offrait & ses yeux et
qui dépassait tout ce que les des-
criptions des marins avaient pu lui
faire concevoir. Il lui était impos-
sible d’avancer sans mettre le pied
dans un nid. Son regard s’étendait

-sur des armées d’albatros serrés en

rangs compacts et couvrant des
hectares. Et ainsi de chacune des
espaces, cantonnées en véritables
colonies. Il lui semblait presque
insensé de tenter de recenser et de
cataloguer cette bruyante multi-
tude.

A cette époque, un Américain;
M. Freeth, avait entrepris 1’exploi-
tation du guano déposé sur le sol
de I’fle par ces myriades d’oiseaux
et avait, dans ce but; fait construire
une petite voie ferrée, mais chaque
fois qu’on se servait de cette ligne
on était obligé d’envoyer des hom-
mes en avant du wagon trainé pat
des chevaux pour écarter les oiseaux
qui encombraient les rails.

" Les albatras de Laysan n’éprou-
vent ancune crainte 3 la vue de
I’homme ; ils se laissent aborder
plus facilement que nos volailles do-
mesiiques et se dérangent 3 peine
pendant qu’on lear enléve leurs
ceufs qu’ils viennent de pondre ;dl
en est de méme de toute la gent
ailée de cette ile étrange, & 1’excep-
tion des courlis et des canards qul
ne se laissent prendre qu’au filet.

Les petits' oiseanx eux-mémes
gemblent absolument apprivoisés.
M. Palmer raconte qu’ayant pris
dans un nid un honey-bird, celui-cl
se mit & chanter pendant qu'il le
t 'nait dans 8a main. -Le savant ré-
pondit par une modulation de sifflet
a ’oiseau qui continua ainsila cen-
versation sans manifester la moin-
dre appréhension.

Tant que M. Freeth resta daus
1’fle, il en interdisait 1’acces a toute
personne pouvant nuire aux Ol
seaux ; mais depuis son départ, il ¥
a quelque temps, le calme de ce
paradis a été un pen troublé. Les
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Les Paplers de Toilette que nous mettons sur le marché sont vérita-
blement de la plus fine qualité et texture. Chaque rouleau est garanti
plein poids et chaque paquet compte correct de feuilles. Qualité pour
% qualité, et, poids pour poids, nos prix sont plus bas que ceux de n’'im-
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Hawaiens viennent y chercher les
‘oiseaux des tropiques et surtout les
oufs d’albatros qui sont expédiés
par milliers au marché d’Honolou-
lou ou ils sont fort appréciés par les
gourmets. =50

Nous avons dit qu’il ya a Laysan
deux espéces d’albatros, la brune
et la blanche. Ces deux especes,
dont la blanche est la plus com-
mune, vivent complétement sépa-
rées l’'une de 1’autre, les albatros
noirs habitant exclusivement la
partie méridionale de 1’ile.

L’espéce brune est d’ane couleur
de suie uniforme. Les albatros
blanes;n’ont que les ailes teintées de
brun foncé et le reste du corps
d’une blancheur immaculée. Ce
sont de grands oiseaux, de plus de
30 pouces de longueur avec une en-
vergure qui dépasse trois pieds;
leur bec fort et crochu a 4 pouces.

Les jeunes sont 1’objet de la plus
tendre sollicitude de la part des pa-
rents, qui, au sortir du nid, ganident
leurs pas et les gavent de .poisson.
La fagon dont ils sont nourris est
agsez curieuse; le jeune albatres
ouvre son bec de fagon & croiser
celui de 1’oiseau adulte qui, ouvrant
a son tour le sien, laisse tomber la
proie dans la gorge du petit.

O’est un fait curieux, que les
albatros qui se pressent sur l'ile
Laysan, & tel point que c¢’est 3 peine
8’ils ont la place pour se mouvoir-

‘entre les nids, laissent presque dé-
_.g8erte 1'ile trés voisine de French
Frigate.

Ces oiseaux ont un vol d’une puis-
sance extraordinaire. On les voit
durant des heures entiéres planer
au-dessus de la mer sans que leurs
ailes semblent agitées du moindre
mouvement, se coctentant de dé-
crire dans ’espace d’immenses cer-
cles. - .

. Ce sont, comme on le pense, des
animaux doués d’un grand instinet
de sociabilité, mais ils semblent
avoir en outre un code de politesse

_des plus raffinés. Rien n’est plus
curieux que d’assister 3 leurs mani-
festations gracieuses. Placés 1’un
devant I'autre, les deux oiseaux se
saluent de la fagon la plus cemique,
puis se mettent & bavarder, cho-
quent leurs becs 1’un contre ’autre
~et exécutent un tas de simagrées
fort ‘divertissantes, tournant 1’un
autour de l’autre avec solennité. -

. Les frégates formentaussi de nom-
breuses colonies & Laysan et dans
les flots du voisinage. Ces oiseaux
sont loin d’avoir des mours aussi
policées que les albitros. Leursnids
posés & terre et grossiérement faits
de branchages. entrelacés leur ser-

vent ‘d’une année sur 1’autre et sont |

“en quéte d’une proie.

d’une malpropreté répugnante. Cha-
que groupe est composé en général
d’une douzaine & une cinquantaine
de nids ocecupés chacun par une
paire d’oiseaux. Comme chez les
albatros, la femelle ne pond qu’un
seal ceuf.

Ce sont en revanche de fort beaux |

oiseaux, surtout le méle avec son
éclatant jabot rouge et son beaun
plumage d’un brun lustré. On pré-
tend qu’ils ne peuvent ni plonger,
ni nager, mais leur vol est au moins
aussi_puissant que celui de 1’alba-
tros. Durant toute la journée les
frégates planent au-dessus de 1’ile
De temps 3
autre on en voit un s’abattre sur un
nid de rale ou de coulis et s’enlever
emportant dans son bec un des

. petits ; mais le capteur ne jouit pas

en paix de sa proie et est aussitOt
assailli par ses congénéres qui lui
en arrachent  des lambeaux.

- Les inoffensifs Pétrels, ainsi nom
més d’aprés saint Pierre, parce
qu’ils ont la faculté de marcher sur
les flots, sont aussi les victimes des
féroces frégates qui les poursuivent
et les obligent & leur abandonner
les poissons qu’ils viennent de cap-
turer.

De nombreuses espéces de goé-
lands constituent encore des colo-
nies considérables. -..es terns blancs
déposent. leurs ceufs par milliers
parmi les rochers de la cote et par-
fois, ce qui est plus bizarre, sur les
branches fourchues des buissons.

Les beaux oiséaux des tropiques

‘sont répandus dans 1’ile entiére, ol

on les voit constamment voltiger ;
on prétend que la nuit ils se repo-
sent sur 1’ean ol ils dorment comme
les canards, mais c’est 14 une pure
légende. : :

Jour et nuit, ’air est rempli da

‘bruit assordissant produit par les

cris de toute cette gent ailée, qui
forment un concert peu harmonieux.
Les oiseaux tropicanx cependant
chantent d’une fagon fort agréable,
mais leurs voix sont couvertes par
les pianlements des frégates et des
albatros, les monotones modula-
tiouns des courlis et les coincoins des
canards. Ainsi que dit- M. Palmer,

il n’y a sans doute aucun endroit-

au monde ou il se fasse autant de
bruit que sur cette ile déserte. -

Il serait trop long d’énumérer
toutes les espéces d’oiseaux qui ha-
bitent ce curieux point du globe.
On ne peut que souhaiter qu’il
échappe a la dévastation dont il est
menacé depuis. que les Américains

sont devenus les maitres d’Hawal. °

Mais son sol stérile est sans valeur,
et détruire ses inoffensifs habitan

serait un cerime inutile. &
b i

LE ROQUEFORT

Le fromage de Roquefort se prépare
avec un mélange de lait de chévre et
de brebis. '

La bonne qualité de ce dernier pro-
duit parait tenir & deux causes: la
disposition naturelle des caves ou on
le conserve, et la maniére de traire les
brebis. On exprime le lait avee force,
et lorsque la pression ne donne plus
rien, on frappe les mamelles du revers
de la main. On obtient ainsi une plus
grande quantité de lait, car la trac-
tion excite la sécrétion laiteuse; et,
d’autre part, le lait est plus riche en
principes gras, car on sait que les der-
niéres portions de la traite fournissent
toujours un lait plus riche en creme
que les premiéres portions. Les caves
dun village de Roquefort, situé dans
I’Aveyron, sont adossées & une mon-
tagne calcaire ; des courants d’air frais
établis dans les fentes du'rocher y
provoquent un froid extréme. Comme

" la préparation des fromages de Roque-

fort n’a rien de particulier, et que
leur supériorité ne dépend pas de la
‘matiére premiere ou des procédés de
fabrication, cette supériorité doit tenir
aux conditions spéciales dans les-
quelles a lieu la fermentation ‘lente
du caséum dans les caves glaciales de

' Roquefort.

Le persillé du fromage de Roque-
fort est produit par du pain moisi
réduit en poudre, que I'on mélange
au fromage. Cette poudre est fournie
par les propriétaires des caves aux
pasteurs qui fabriquent le fromage.

: —_— s Mkl
Ontario Grape Growing & Wine
Manufacturing Co

Situé surla cote ouest du vieux canal de
Welland, & une courte distance des limites
de la ville de St. Catharines, on trouve les
caves et le vigneble de la Ontario Grape
Growing & Wine Manufacturing Co. Ltd.
C’est un endroit trés joli connu sous le nom
de Barnésdale.

Sur le territoire de Barnesdale est une
propriété de 150 acres. La superficie n’est

- toutefois qu’une légére indication de sa valeur.

Il est douteux qu’en quelque endroit du
Canada, sauf sur des propriétés de ville,—il
ait été fait sur le méme nombre d’acres
autant de dépences profitables. L’endroit
favori de cette propriété et celui sur lequel
Pceil aime & se reposer est le vieuz vignoble
ou 104 rangées de larges ceps, a’étendant sur
un demi-mille de large, disp6sés en grande
partie comme des arbres, couvrent une su-
perficie de 52 acres. Tout contre est un autre
vignoble plus petit qui est le noyau d’une
R‘lantation qui devra rivaliser avec sa voisine.
out le raisin récolté sur la propriété. envi-
ron 250 tonnes, et 400 tonnes achetées en
moyenne annuellement des planteurs voisins
sont converties en vin. Les caves de la
Compagnie sont les plus vastes du Canada
et.ont une capacité d’un quart de million
de gallons. Elles sont divisées en trois caves
de différentes dimensions. Les foudres' con-
tenant le vin ont une capacité variant de 1200

.& 6000 gallons.
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vous paie de
‘(ros Profits!

: C'est un aliment idéal (stérilisé),
pour le déjeuner, fabriqué avec le gluten du blé d’hiver de choix.
Quelques-uns des points qui démontrent sa supériorité sur tous les
autres, sont — la rapidité et la facilité avec laquelle on peut le pré-
parer, le nombre de maniéres différentes de I'accommoder ; sa supé-
riorité pour la friture des huitres, 'du poisson, de la viande, etc.,,
son adaptabilité parfaite pour épaissir les soupes, la sauce aux
tomates, etc. :

L’aliment parfait 2 a base de céreales

qui est hautement
recommandé par les prmc:paux médecins pour les invalides et les
personnes qui souffrent d'indigestion et de dyspepsie. Il n’est pas
A classer avec les aliments - ordinaires destinés—au—déjeyner, du
commerce, parce qu'a lui seul il constitue une classe. Il posséde la
vertu spéciale de se vendre par lui méme, aprés le premier essai.
La demande peut étre escomptée d’'un mois a l'autre, pendant
toute I'année. Il vous paie un beau profit — plus gros que vous ne
penseriez. Demandez-le 2 votre fournisseur de gros. Il sera proba-
blement en état de vous en fournir dés aujourd’hai,

Commandez par votre fournisseur de gros.

Arthur P. Tippet & Co., Agents
8 Place Royale
Montreal
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PYT=0UTE lampe & incandescence se
compose essentiellement de trois
parties : d’'une ampoule en verre,
fermée, dans laquelle on fait le
vide ; d’'un filament de charbon placé
dans cette ampoule et qui est traver-
sée par le courant, et d'un culot qui
met - les deux extrémités du filament
en communication avec les poles de la
source d’électricité. :
Le premier probleme & résoudre
pour la création de la lampe était de
trouver un filament qui plt résister &
la haute température produite par le
passage du eourant. Tous les métaux,
voire méme le platine, fondent ins-
.tantanément & cette température; il a
done fallu s'adresser & des matiéres
végétales ou animales, transformées
en charbon par la carbonisation.
Edison, V'inventeur de cette fabrica-
tion, commenca par les filaments de
bambou : Maxim employa le carton
bristol découpé en forme d'M, Wheat-
stone, le coton-poudre dénitré, Swan
le coton parcheminé dans l'acide sul-
surique,gl on trer
dans une dissolution alcoolique d'iode
tenant en suspension de I'aluminium
pur en poussiére, etc. La carbonisa-
tion de ces filaments se fait en les
chauffant au rouge dans du poussier
de charben, & l'intérieur d’'un creuset
de graphite fermé. La transformation
de Ia matitre végétale ou animale en
charbon peut également se faire &
froid ; tel est, par exemple, le procédé

Cruto qui consiste & traiter le sucre-

par lacide sulfurique: mais il faut
néanmoins porter les filaments ainai
obtenus & une température de 1800°
environ pour terminer la carbonisa-
tion.. Au sortir du creuset, les fila-
ments ont conservé la forme qu'on
leur a donnée primitivement et qui
est également celle d'un U ou d’une
spirale. On en mesure alors la résis-
tance électrique et le diamétre, et on
les sépare, d’aprés ces mesures, en
groupes pour les ‘différents types de
lampes. C'est au moyen de ces don-
nées qu'on peut établir & priori quel
est le genre de lampe qui convient &
chaque cas-particulier. Il faut con-
naitre, en effet, pour la détermmatlpn
d’une lampe, le nombre de bougies

qu'elle doit fournir et le v‘oltage ou.
tension électrique du circuit sur le-

quel on vent l'installer. Or, sous un
méme voltage, le filament sera d'au-
tant plus gros qu’il devra donner un
plus grand nombre de bougies et, &

an Thoate le coton trempé

la forme varie suivant le constructeur,

| présentant 1 ou 2 étranglements. Le

‘Le' mercure est recueilli dans un

de potentiel plus grande.
Le filament étant classé, on procéde

& son montage sur le support qui_per-,|.

mettra son placement dans la lampe.
La forme de ce support varie d'un
constructeur & I'autre. Il consiste ce-
pendant en général en deux fils de
platine traversant une petite lame de
verre et terminés.par un tube ou un
toron dans lesquels s’enfilent les ex-
trémités du filament. Ces tubes ou
torons sont entourés d'une péte spé-
ciale que l'on cuit, dans des appareils
appropriés, par le passage du courant
qu'on limite aux extrémités de la pe-
tite boule ainsi formée.

Le montage terminé, on procéde au .
plombage ou nourrissage. Cette opé-
ration consiste & plonger le filament
dans un hydrocarbure et & y faire
passer alors un courant. Le filament
se charge de carbone qui bouche les
pores, renforce les parties faibles et
transforme le charbon primitif en un
autre plus dense qui donnera plus de
lumiére avec une moindre énergie,
tont en diminuant la résistance. %n
groupe de filaments de mémes lon-
gueur et diameétre devront avoir méme
résistance, pour laisser passer le méme
courant sous une méme différence de
potentiel. Il faut donc arréter le nour-
rissage lorsqu'on a obtenu une résis-
tanee donnée. :

Au sortir du nourrissage le filament,
arrive au soufflage, opération qui con-
siste & 'introduire dans 'ampoule qui -
formera la lampe. Cette ampoule dont

est ouverte d’un bout pour permettre
l'introduction du filament et muni &
I'eutre bout d’un tube de queusetage

filament étant mis en place, le souf-
fleur ferme ampoule, soit & la pince,
soit au chalumeau, et on procéde &
I'établissement du vide dans linté-
rieur. A cet veffet, les lampes sont
fixées par leur tube de queusetage,
soit seules, soit par groupes de plu-
sieurs, & l'extrémité d'un tube en
verre vertical portant un branche-
ment, qui aboutit & un tuyau hori-
zontal rempli de mercure. Le mer-
cure en-tombant dans le tube déter--
mine une aspiration d’air dans I'am-
poule et le vide s’y établit peu & peu.

second tuyau horizontal d’od une

| dans le tuyau supérieur. Au . bout

d’une heure & une heure et demie de
fonctionnement, on fait passer le cou-
rant dans la lampe et on voit, d’aprés
I'intensité de la lumiére, quand l'opé-
ration est terminée. A ce moment, on
ferme par un trait de flamme I'étran-
glement du tube de queusetage et la
lampe est renvoyée au soufflage ol se
termine I'enlévement du tube.

On fait alors un premier triage afin
d’éliminer les- lampes dans lesquelles
la fermeture n'aurait pas été bien
faite et ayant par conséquent des ren-
trées d’air. A cet effet, on fait passer
un courant & travers les parois & la
fagon des tubes Geissler et le plus ou
moins d’éclat de l'arc obtenu montre
le degré de vide de la lampe. Puis on
procéde au montage sur le culot. Cette
partie de la lampe différe également,
d’'un constructeur & l'autre; les plus
communs sont le culot baionnette,
ainsi dénommé parce que son emman-
chement sur la douille se fait par un
joint & la baionnette, et le culot & vis.
Lorsque la lampe est en place, deux
contacts fixés sur le culot viennent
correspondre & deux autres établis
sur la douille et reliés aux poles.

La durée des lampes dépend natu-
rellement du filament, de‘fla perfec- -
‘tion du vide et aussi de l'intensité du
courant. On compte qu'une bonne
lampe peut donner de 600 & 1,200
heures d’éclairage.

Jusqu'a cé jour, lorsque le fllament
stait usé, on mettait la lampe au
rebut. Il s'est constitué récemment
une Société dans le  but d’utiliser les
lampes usées en remplacant le fila-
ment rompu par un autre de méme
résistance afin de pouvoir replacer la
lampe sur son ancient circuit.

- A cet effet, la lampe est ouverte par
le sommet pour permettre l'introduc-
 tion du nouveau filament et d’un car-
bure d’hydrogéne liquide. Avec une
pince spéciale on- réunit I'extrémité
du, charbon neuf sur un des fils de
platine et on fait passer un courant
qui décompose I'hydrocarbure et dé-
termine un dép6t de charbon formant
soudure entre le filament et I'élec-
trode. On procéde de méme pour
T'autre extrémité du filament et la
seconde électrode et le charbon neuf
se trouve soudé & la place de I'ancien.
Il ne reste plus alors qu'a refaire le
vide en soudant au sommet de l'am-
poule un tube de queusetage et en
repassant par la. série d’opérations
décrites précédemment. Ces. opéra-
tions seraient moins cofiteuses que 1a .
réfectiontotale de la lampe, dont elles

pompe le reprend pour le ramener

permettent d'utiliser la matiére pre- .
midre. ' o ey
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récoltes successives de la pomme,
tandis que le raisin fournit annuel-
lement & peu prds son contingent
prévu. Laprodunction du cidre subit
des fluctuations énormes, qui varient
du simple au double.

Ces oscillations dans 1’abondance
des fruits semblent se remouveler
- asez ponctuellement tous les deux
ans, de sorte que, sur deux années
consécutives, il y a toujours une
année & pommes et une année sans
pommes,

L’histoire de 1'introduction du
cidre ou de sa fabrication dans les
régions du littoral de la Manche n’a
pu étre établie avec certitude.
Toutefois au commencement du
seizidme sidcle, un médecin de Caen
raconte qu’‘‘3 Rouen et en tout le
pays de Caen, la bidre était le boire
commun du peuple, mais il était
bien raisonnable que la bidre cédat
a une liqueur si plaisante et si salu-
taire qu’est le cidre.”

D'autres anteurs ootroient a cette
boisson une origine plus antique. A
I’époque de Guillaume le Conqué-
rant, elle était déjd d’un usage ré-
pandu dans la contrée. Aussi le
malin Normand n’eut il garde d’on-
blier le cidre dans ses approvision-

nements guerriers, :
" Quand il eut abordé la cbdte an-
glaise, il versa le cidre 3 flots ponr
enflammer le coeur de ses vaillants
soldats. Rien ne put résister alorsa
la fougue de ces valeurenx aventu-
. riers. 8i ce prince fit alors la con-
quéte de I’Angleterre, on pourrait
presque dire qu’il dut ses succds en

partie au judicieux emploi qu’il sut:

faire du cidre.

Le cidre, le vrai cidre, est une
‘boisson agréable, tonique, reconfor-
tante, favorable aux divers actes de
la digestion. Il:possdde des .pro-
priétés thérapentiques remargua-
bles de dissolution des calculs, que
’on désigne sous le nom de maladie
de la pierre. :

I1 est en effet une remarque qui a
ét6 faite depuis longtemps, sur 1’ab-
sence de cette maladie dans toutes
-les régions consommant du cidre.
On a donc été amené & conelure que
¢’était vraisemblablement 3 lui que
Don était redevable de cette immu-
nité particulidre.

Son action physiologique a été
reconnue bien supérienre au vin.
En effet, la plapart des vins en
vieillissant déposent sur les parois

du vase qui les contient une couche
cristallisée, plus ou moins épaisse,
fortement adhérente, que des lava-
ges répétés parviennent difficile-
ment 3 enlever. '
Dans le cidre, au contraire, on ne

voit "pas trace de cristallisations,

méme apres huit 4 dix ans, Il con-
serve une transparence et une lim-
pidité parfaites. 8’il se forme en
dépdts dans le fond des bouteilles
c¢'est qu’on n’aura pas pris la pré-
caution de clarifier le liquide avec
assez de soin. On constate alors la
présence d’une couche mucilagi-
neuse, sans adhérence aux parois.
Le cidre possdde la propriété de
maintenir indéfiniment dissous les
principes salins autres qu’il ren-
ferme. La formation de conglomé-
rats solides ne peut pas se produire,
malgré le travail de la digestion.
L’abondance d’acide cabonique, soit
tout formé, soit en formation, qu’il
posséde, est un obstacle & la préei-

pitation des sels alcalins.

L’action physiologique du cidre
se manifeste constamment avec la
méme efficacité. Les substances mé.
dicales ont leurs effets qui s’atté-
nuent 3 1’usage. Les organes 8’ha.
bituent peu & peu a leur absorption,
I’impressionnabilité s’émousse et le
médicament le plus actif devient &
la longne une substance presque
inerte. Cette boisson fait exception
3 la régle générale etproduit-cons-
tamment le méme effet.

Cette propriété du cidre d’empé-
cher la formation des concrétions

rénales ne se borue pas 1. Elle

s’étend jusqu’ds la dissolution de
celles existantes, quand 1’ancienneté.
et le volume ne sont pas exagérés,
A cOté de ces .propriétés litho-
triptiques, ses vertus prophylac-
tiques sont non moins réputées. On
serait tenté de croire que cette
liqueur considérée eomme boisson
alimentaire n’est, avec tous ces ca-
ractéres médicinaux, qu’un simple
médicament, Gardons-nous de cette

‘présomption. ‘ -

“ Qe liquide clair, transparent,

limpide, de couleur'ambrée ou ruti- -

lant comme l’or, dit le docteur
Denis-Dumont, et qui. pétille dans
le verre en se couvrantsur ses bords
d’une légére couche de mousse,
plait & 1’ceil et stimule déjd par son
aspect, en méme temps que 8es va:
riétés, suivant son 4ge et sa prove-
nance, répondent a tous les capri-
ces ; tantdt doux et sueré comme

1égendaire.

nos meilleurs vins de liqueur ; tan.
tdt amer et fort comme certains vins.
du Midi, ou bien légérement acide
et spumeunx, frais et désaltérant
comme nos petits vins de la Tou-
raine.”

Quant aux qualités toniques, ré.
confortantes et nutritives, elles sont
supérieures & celles des meilleurs
vins. L’alcool atteint jusqu’'a 12
pour 100 et le tanin jusqu’a 13 pour
100, proportions plus fortes que
celles des vins de Bordeaux et de -
Bourgogne. F

Si on l’étudie au point de vue
chimique, il se présente & 1’analyse
comme un vin généreux. D’ailleurs,
qu’importent les considérations chi-
miques ¥ C’'est une liqueur hygié.
nique, de facile eonsommation,

appropriée a tous les gofits et doude

d’une puissance nutritive qui la
rend précieuse dans l’alimentaiion.

Quelle boisson vantée dans d’au-
tres contrées serait capable de riva.
liser avec le cidre ¥ OQ rencontre-
rait-on ces vertus. thérapeutiques
remarquables allies & tant d’autres
qualités alimentaires ¢ - :

On pourrait aussi se demander
quelle influence exerce sur le tem-
pérament et sur le caractére des po-

pulations la consommation du cidre. ) |

La constitution robuste des habi-
tants de ces régions présente des
sujets vigoureux mais d’une opinii-
treté proverbiale. ‘ :
L’entétement caractéristique des
Normands surtout des Bretons pro-
vient-il du cidre ¥ Il n’est point ad-
missible qu’une liqueur si agréable
soit cause ‘de cette ebstination

De vrais Normands déplorent
pourtant le mode. de fabrication
pratiqué dans. les centres les plus
réputés. Aucun cidre ne se resssem-
ble, parce que chacun le fait 3 sa
fagon ; c’est ce qui empéche sa pro-
pagation en dehors du lieu de pro-
duction. ,

Il faut savoir unifier les méthodes
et présenter une boisson possédant,
comme le vin, des qualités particu-
lidres suivant la nature du fruit et
du terrain qui la produit.

1l faut donc écarter tous les pré-
jugés -que llon a dressés contre le
cidre. Bes propriétés nutritives sont

.démontrées par ’analyse chimique ;

son influence’ est manifeste sur les
fonctions digestives.

- Les maladies d’estomae sont pres-
que inconnues en Normandie ; celles
de la goutte y sont rares. Les accl:
dents gastrigues, jméme graves,
sont guéris par le cidre, et sou 10-
fluenee sur 1’obésité a 6té absolu-
ment démontrée.
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Vicux Gin Canadien « #
“Agréable au gout, bienfaisant a estomac.” ) F

HAUTEHEIIT RECOMMANDE PAR LES MEDECINS
Supérieur au Gin importé

parce qu'avant d’étre vendu le Gin
Canadien Croix Rouge a vieilli pen-
dant des années dans des entrepdts

''''''

contrdlés par le Gouvernement. Ila B
alors acquit cette délicatesse d’ard-

me, ce gout moelleux et doux et ey
ces propriétés hygiéniques et bien- _ CANADIAN
faisantes que seul I’age puisse - 8,

~donner A une boisson qui a été dis-
tillée avec soin et avec les meilleurs
* ingrédients.

Chaque flacon e 8

porte un timbre officiel du Gouver-

nement garantissant I'dge et la NG
1. pureté. Clest le seul Gin S )
| - qui ait cette garantie. v ")

BOIVIN, WILSON & CIE. g =
820 RUE ST-PAUL, MONTREAL, CANADA / > ;
SEULS CONOFSSIONNAIRES. 7
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<P Résidences Privées, |
Bureaux d’affaires, ¥
Clubs, Hotels, Etc.

JOUTES les dernitres nouveautés et les plus récentes créations de Ebé-

f nisterie Moderne dans un choix tres varié de formes, dessins, patrons et
nuances en vogue pour Salon, Salle & diner, Bibliothéque, Bou-
doir, Fumoir, Chambre & coucher, Passage, Superbes Cou-
chettes émaillées et en cuivre doré, Riches Etagéres de
fantaisie pour bibelots, Tables en Onyx pour Lampes et
Potiches, etc. Aussi Fines Draperies et Tentures élégantes.
Tous les plus chics patrons. Tapis encore inconnus, avec
dessins vraiment a.rtlsthues et distingués. -

Le -public est particulitrement invité & profiter des avantages de cette Exposition,
certainement la. premiére du genre & Montréal.

Cela vous suggérera des idées merveilleuses pour décorer vos maisons et les meu-
bler avec gott. :

Un personnel compétent, et trés courtois est i la disposition des visiteurs pour
leur expliquer les différents styles et genres qui conviennent i tel ou tel intérieur et
qui se complétent en formant un tout harmonieux dans la note juste de Iart, du bon
gott, de la mode et du confort. ,

Entrée absolument gratuite, et toutes informations fournies avec plaisir.

Remarquez blen ladresse ol sé tient, epnstamment la 7 E

GRANDE EXPOSIT[ON DE MEUBLES AU MAGAS‘N DE

N. G VALIQUETTE

154'7 Rue Ste-Gathenne-Est Montreal
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SI vous voulez acheter ce qu'i! y a de meilleur — véritablement ce qu'il y
a de meilleur — demandez au marchand de ‘gros dont vous achetez vos
marchandises, la marque :

“GIOLD LABEL”
Saumon Rouge Sockeye de la Riviére Fraser

" du MAQUEREAU ot du HOMARD.

La Marque “GOLD LASEL

MAISON f = DOMAINE
FONDEE - .DU MORTIER
EN 1858, _ COCNAC

Ly Boutelles:
MEDAILLES |

N’avez-vous pas essayé les

Confitnres, Gelées et Marmelaﬂﬂs ’
ae Uptomn |

AUX
: 3 2sks Ces marchandises sont fabriquées de fruits
CON:COURS > mzaf l;a‘;ec:m? purs; elles vous améneront de la clientéle
1868 iFli:s Soaticad Ad et vous la conserveront.
1887 48, a&ec verres. Leur vente provoque et entretient 'admi-
18'89 ration de tous les épiciers.

J. SORIN & CIE, COGNAC REPRESENTES PAR

A. Robitaills & Cie, 354-856, ruo St-Paul, Montpéal

Tels: Bell, Main 708; Marchands, 321

ROSE & LAFLAMME,

Agents de vente de 1'Bst
400 Rue St-Paul, Montréal.

3 batir dans la plus belle et
LOTs la plus saine localité de la

- ville. A Vendre 2 BON MARCHE.

283 RUE SAINT-PATRICK,
Montréal, Qué,

w41 GRAND AIR poue

FIL A LIENS ET GORDAGES

i ~ RESIDENCES PRIVEES

Cable Manille, Cable Sisal, Cable en Jute,
Cable de Russie, Ficelle goudronnée pour
les lattes, Merlin goudronné, Cable de Russie
goudronné, Paquetage, Cordes & linge, Lignes
dormantes, Licous en corde, Cable a lier.

Corde 4 Pockes ot Fieells & Pageets. | A, & H. LIONAIS, 25 rue St-Gabriel.
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CHARLES F. OLARK, PRESIDENT. - _ ETABLIE EN 1849, JAHEP OHITTENDEN, TRESORIER
L'AGENCE MERCANTILE BRADSTREET

THE BRADSTREET CO., Propriétaires . Bureau Exéoutif: 346 et 348, BROADWAY, NEW-YORK
'8 . INCIPALES VILLES DES ETAT8-UNIS ET DU
gm%ﬁ?ﬁrﬁngo%ﬁ}?xﬁx%%omm, KN AUSTRALIE ET A LONDRES, ANG.

: — — i d .
La Compagnie Bradstreet est la plus ancienne et, financiérement, la plus forte 01‘83“"5“‘0“1:: g‘gncg;?{:l e'ﬁ“;’;:sl '3335 :g;
un seul intérdt et sous une direction unique — avec des ramifications plus- étendues, avec pd’informations quga.ucune insti-
entreprise et une dépense d’argent plus considérable pour I'obtention et la dissémination

tution similaire au monde.
" n DOMINION OF CANADA

'H Bl Metropo Bldg., 48 Dalhousie.
Lo it Huebec, Que. Richelleu v 46 :
amilton, Ont. meJmeLQBBi;.‘cEJthl‘x.Homs" ‘. St. John, N.B. 74 Pd'm on Bligl? ordan & Melinda.
0&%::' ldnt‘ 8co Iehx °°ﬂ me. ‘ ; Tvg.nc%u\'rgrn 'ﬁ C C:r l—t;:st.lng ost & Gamblie, 4
Win Bank & , B.C. 3
W mman glu l957 Pm' Otk D‘é rks. : Victoria, B.C. 6 Bastion Square.

> . Man. ain & Mcdermott.

) OReets 9 U CANADA,
“Bureau de Montréal, 1724 RUE NOTRE-DAME, JOHN A. FULTON, GERANT GENERAL POUR L'ESTID
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L'eeuf contient tous les principes
indispensables & la formation des tis-
.sus des animaux, puisqu’il suffit & la
compléte évolution du germe qui s’y
trouve renfermé. On y trouve des
substances uzotées, des matidres gras-
ges, une matiére sucrée, du soufre, du
phosphore et des sels minéraux.

Tout le monde sait que 'ceuf de la
poule contient, sous une coque cal-
caire, un globe central, nommé jaune,
entouré d'un liquide épais et transpa-
rent, coagulable par la chaleur et que
’on nomme le blanc.

Le jaune, ou vitellus, est la partie
essentielle de lI'ccuf. Il contient le
germe ol doit s'organiser le petit pou-
let, et un. dépot considérable de ma-
tidres nutritives destinées au déve-
loppement du nouvel étre. Presque
tout le jaune est, en effet, constitué
par de petites vésicules remplies de
matiéres grasses et albumineuses. Sur
un point de la surface, on apercoit
une tache plus péle, en forme de dis-
que: c'est le germe du jeune oiseau.
Le jaune, ou vitellus, qui est mou’ et
diffluent, est enveloppé d’une merm-
brane mince et transparente, nommée
membrane vitelline, et plus intérieure-
ment il présente des couches nom-
breuses ds blanc d’ceuf ou d’albumine,
qui, tordues sur elles-mémes vers les
deux extrémités de I'ceuf, y forment
des especes de ligaments nommés cha-
lazes, servant & soutenir le vitellus, et
qu'on peut voir aisément en cassant
un ceuf avec précaution. Le tout est
entouré d'une double membrane nom-
mée chorion, dont 'une, plus interne,
envelopﬁ)e immédiatement I'albumine,
et dont I'autre se recouvre d’un dépét
calcaire pour coustituer la coque. ges
deux membranes, contigiies sur pres-
que toute leur surface, s'écartent au
niveau du gros bout de I'ceuf, et y
forment un espace nommé la chambre
& air, sorte de réservoir des gaz néces-
saires & la respiration du jeune oiseau.
La coque elle-méme est trés poreuse,
et sa perméabilité facilite I'échange
de ces gaz avec I'atmosphére.

Le blanc de I'ceuf est formé d’albu-
mine dissoute dans l'eau, et contenue
dans de trés minces cellules: cette
sorte de tissu lui donne sa consis-
tance gélatiniforme. Le jaune se
compose de matiéres grasses émul-
sionnées par la matitre albumineuse,
et tenues en dissolution dans lean,
qui forme environ la moitié du poids

tOtaL : “

en moyenne, 6 grammes ; le blanc 36
grammes; le jaune 18 grammes; le
poids moyen total de 'ceuf est de 60
grammes. -

L'ceuf récemment pondu parait
plein et sans bulles d’air & l'intérieur
lorsqu’on le mire en le placant entre
I';eil et la lumiére. Au contraire,
I'ceuf déjd ancien offre un vide plus
ou moins considérable & sa pointe, et
présente de petits points plus oun
moins transparents et plus ou moins
nombreux. En effet, les ceufs exposés
& T'air libre laissent évaporer au tra-
vers de leur coquille, une quantité
d’eau qu'on évalue en moyenne & 3 ou
4 centigrammes par jour, et que l'air

‘vient remplacer.
Cette diminution de la densité de’

I'ceuf peut servir d'indice pour appré-
cier son état plus ou moins récent. Si
I'on fait dissoudre 125 grammes de
sel marin dans un litre d’eau pure, et
qu'on plonge dans cette dissolution un
ceuf du jour, I'ceuf se précipitera au
fond ‘du vase. |
n’atteindra pas le fond ; §'il a plusieurs
jours, on le verra flotter & la surface,
et sortir d’autant plus de l'eau qu'il
sera plus ancien. :

Les altérations qu'éprouvent les
ceufs proviennent de I'action de lair,
qui s'introduit peu & peu par les pores
de la coquille. Si cette coquille a été
brisée, si la membrane interne et

-quelques; cellules du blanc ont. été

déchirées, la fermentation putride se
développe rapidement, et les ceufs
répandent une odeur infecte, due & la
formation d'une certaine quantité
d’acide sulphydrique, aux dépens du
soufre contenu dans ce produit animal.

Les procédés de conservation des
ceufs doivent, d’aprés cela, étre basés
sur I'exclusion de I'air. On propose-
rait d’enduire leur coquille d’une cou-

che de substance grasse, de gomme ou |

de vernis, si ces procédés n'étaient
trop dispendieux. Il est plus écono-
mique de plonger les ceufs, le plus t6t
gossible aprés la ponte, dans de I'eau

e chaux, et de ‘maintenir les vases
ainsi remplis dans un lieu frais.
Comme les ceufs sont pleins, Iair ne
saurait s’y introduire ; la chaux, obs-
truant les pores de leur coquille, em-

_péche la pénétration de l'air extérieur,
" et assure ainsi leur longue conserva-

tion. . :
Tout ce qui précdde s'applique &
I'ceuf de _la poule. Les ceufs des autres

S'il est de la veille, il

volailles qui peuplent nos. basses.
cours sont d’'un gofit beaucoup moins
agréable et servent rarement a l'ali-
mentation. Les plus gros et les moins
recherchés sont ceux de l'oie. Leur
coque est entiérement blanche. Ceux
de la dinde se reconnaissent & leur
grosseur et & la couleur de leur coque,

parsemée de petits points rougefitres,

mélés de jaune. Les csufs de cane ont
une coque lisse et verdatre, leur jaune
est gros, de couleur foncée; ils se rap-
prochent par leurs qualités des ceufs
de poule.

5 P

Nous désirons attirer 1’attention de nos
lecteurs sur ’annonce des claques. Cardigan,
manufacturées par la Cardigan Overshoe Co.,
Limited, de Stratford, Ont. Ces claques sont
trés populaires dans le public en général.
Ecrivez & cette compagnie pour lui deman-
der sa liste de prix, en mentionnant le nom
de ce journal: LE Prix CourANT.

Pourquoi le Gin C’anadicn ¢« Melchers” Croix
Rouge est-il supérieur aux Gins importés ?

-1o. Parce qu’une boisson 9ui n’a pas vieilli
pendant un certain temps n’est pas bonne et
est méme préjudiciable & la santé,

20 Parce que presque toue les Gins impor
tés que ’on vend dans ce pays-ci n’ont d’dge
que celui de la traversée, puisqu’ils nous
sont expédiés au fur et & mesure. qu’ils sont
distillés. ¢

30 Parce que, non seulement le Gin Cana-
dien Melchers “Croix Rouge” est distillé
avec le plus grand soin par des experts et
sous la surveillance continuelle d’un officier
du Revenu de I'Intérieur, mais, ¢e qui fait
surtout ga qualité et sa supériorite, c’est
qu’avant de Poffrir au  public, on I'a laissé
vieillir pendant des années dans les entrepots
contrdles par le gouvernement.

40 Parce que I’dge seul peut donner ce
moellenx, ce velouté au goit, cette délicatesse
d’aréme et surtout ces é;ropr.xétés bienfai-
santes que posséde le Gin Canadien Melchers.

50 Parce que le consommateur qui achéte
le Gin Canadien ““ Melchers” a une garantie
officielle qu’il est bon, pur et vieux, parle
timbre du gouvernement. C’est le seul Gin
qui posséde cette garantie.: -

Du nouveau dans les Articles de
Toilette

La Wheeler Utile Co. de Montréal a mis
sur le marché son nouveau Cabinet pour pa-
pier de toilette Utility. C’est une chose ab:
golument nouvelle en fait d’Articles pour
Papier de Toilette. Le Cabinet est construit

ur couper le rouleau ordinaire de papier
également & la longueur convenable et en
morceaux égaux, ce que ne fait aucun autre.
Pas n’est besoin d’un papier spécial, tout
rouleau ordinaire convient. Le ,mécamgme
est simple, pas de parties détachés qui se
perdent aisément. Il s’ajuate facilement. Le

‘cabinet et le couteau auront une vente consi-

dérable. M. G.-E. Wheeler, 132, rue Saint
Jacques est le représentant au Canada. Les
Pharmaciens trouveront intérét & s’enquerir

leinement des mérites de ce nouvel -article.
fm Wheeler Utile Co. mef également sur le
marché une ligne compléte de papier a tor
lette importé. - ;

Un cabinet échantillon, avec échantillon
de papier sera envoyé en approbation & tout
marchand au Canada, Ecrivez. pour le de
mander. ! ®



%%%%ﬁﬁ%ﬁﬁﬁﬁﬁ%%%ﬁ%%%%ﬁﬁ$%ﬁ

Cgioen e, s (o
Y .w&}.,.
. &
o

~
{

L. H. HEBERT _ | : ALFRED JEANNOTTE

%
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-* Nous offrons un stock supérieurement assorti et bien
acheté que nous pouvons vendre par conséquent, aux

prix les plus bas du marché, dans les lignes suivantes:

Haches, Godendards, Serrurerie et Fournitures
pour la Construction, Fusils, Carabines et
Munitions, Verre a Vitres, Mastic, Diamants
‘de Vitriers Huiles, Peintures, Vernis.
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bt Jouets |
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Coutellerie de\ Table et de Poche
Couvertes a Chevaux et Grelots.

Les ordres par correspondance sont exécutés aux conditions les plus favoré‘b’lé‘s A

nos clients et livrés A bref délai.

. > ’v-—
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L H. HEBERT
g Zf‘iii smesr . Montréal. ¢
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Representa,nts au Canada

& . *

S GONZALEZ, STAUB & Co, COGNAC, Brandles ¢t Fine Champagne,
@%\ a ’ e Bouteilles ordinaires et de fantaisie.
ik BOULESTIN & Co., COGNAG, Brandies supérieurs.

20

& e : Recommandés pour malades.
(/g;l J, PRUNIER & Co., COGNAC, Trés bons brandies.

=y C. DERVOS & Co,, COGNAC,  Grands crus de la Charente.

B. LIET, FILS & Cie,

%) JAMES L DENMAN & Co,

- DUBONNET,

&3 P, HOPPE,

P. HOPPE,

Q&\ JAMES AINSLIE & Co., Ltd,, LEITH,

GLASGOW,

PARIS,

SCHIEDAM,

GUIMPS COGNAC, Trés bons brandies, aussi marques

spéciales.

Fameux whiskies écossais, propriétaires
de la célébre marque “ Glenlion.” Pour-
voyeur de la Marine Royale,

Fabricants de whiskies écossais des

Terre‘s-Hautes, 1qproprlétfm'ess de la mar-

g e “BIG BEN,” tel que fourni & la
hambre des Communes Anglaise.

Le fameux apéritif Quinquina, “GRAND
PRIX,” exposition 1900.

.La rage des Cafés de Paris.

@}; DANDICOLLE & GAUDIN Ltd BORDEAUX Gonserves supéneures sardines, cham-

pignons, pois, macédoines, haricots,

patés de foie gras, cerises, vinaigre de

vin blane, fruits & l'eau-de-vie.
Brandies, vins, liqueurs, cordiaux.

Oélebre “Gin Night Cap,” reconnu supé-
rieur dans tous les bars ol il est en usage.

AMSTERDAM Distillateur de liqueurs et cordiaux de

Hollande, en bouteilles de fantals1e

' MONTREAL.
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les Ma,lsons suivantes: '

£ MARTINAZZI & Co..
VICHY-LIQUEUR,

BRUSSON JEUNE,

UNITED ALKALI Co., Ltd,

Usines Greenbank, ST. HELENS,

THE WILLIAMS BROS. Co.,

Seu.ls propriétaires des marques enregistrées :

LOUTRE,

GASTOR

' TURIN,

PARIS, -

- VILLEMUR,

France,

DETROIT,

Tnﬂs DU JAFON.

“reconnu comme le meilleur.

‘bouteilles ordiraires et de fantaisie,

Distillateurs de ce fameux Vermouth

Liqueur digestive aux sels naturels de
Vichy, hautement recommandé par les
spécialistes.

Fabricant de pAtes alimentaires su- }&
périeures, faites avec le fameux blé §dy
* Tangarock.” -

Manufacturiers des célbbres marques 558
Greenbank et Ceeur Rouge, lessive, po- ¥37)-
tasse et chlorure de chaux désinfectant, P&

Marinades, catsup, confitures, sauces,
raifort, moutarde, féves au lard,

marchandises supérieures et de haute EA7)
renommee. .

HIBOU,

THES DE CEYLAN

en paguets.

Seuls representants pour le Thé Noir ABEILLE en paquets
Notre stock est considérable et bien assorti.
~ Demandez nos prix qui sont les plus bas.

Nous sommes wvendeurs. -

IEFIDLJEi d&:‘(3]3EE

Importateurs de Thes, _

° ___MONTREAL

@U”@@@@@@l
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Le vinaigre est le produit de I'alté-
ration d'un liquide alcoolique, altéra-
tion déterminée par 'oxygéne de l'air,
qui, oxydant l'alcool, le change en
acide acétique. Pur ou étendu (’eau,
I'aleool, quand il est exposé & l'action
de T'oxygeéne, se transforme en acide
acétique. Tous les liquides qui ren-
ferment une certaine proportion d’al-
cool, tels que le vin, la bidre, le cidre
ou le poiré, peuvent done fournir cet
- acide. L’art de la fabrication du vi-
naigre revient & prendre un liquide
alcoolisé et & l'exposer & l'action de
l'air, pour déterminer l'acétification
de l'alcool. Le vin, ou plutdt les vins
altérés et déja passés & I'aigre, servent
surtout & la fabrication du vinaigre.

L'acétification compléte du vinaigre
exige beaucoup de temps, et la lon-
gueur de cette transformation ren-
drait T'opération peu praticable in-
dustriellement 8'il n’existait pas de
moyens de l'accélérer. L'art du vinai-
grier consiste donc a rendre aussi
rapide que possible 1'acétification des
liquides alcooliques. - Voyons quels
sont les artifices qui permettent d’at-
teindre ce but.

Il a été reconnu que la présence
d’'un ferment accélére singuliérement
P'acétitication des liquides alcooliques.
La matiére qui, dans l'art du vinai-
grier, sert de ferment, a regu le nom
de mére de vinaigre ; elle est fournie
le plus souvent par les copeaux de
hétre mis en contact avec I'eau; qui
se charge des principes solubles de ce
bois. Une température d’environ 35°
aide beaucoup & l'acétification. Enfin,
cette acétification est d’autant plus
rapide que le contact de l'air avee lc
liquide alcoolique est plus intime et
plus fréquent. :

Ces principes posés, on comprendra
facilement le mode de fabrication
suivi, par exemple, & Orléans, ville
qui a été longtemps renommée pour
la fabrication du vinaigre. ‘

Dans des ateliers chauffés & la tem-
pérature de 35°, sont placés de vieux
tonneaux, & demi remplis de vinaigre.
Tous les huit jours; on verse dans
chaque tonneau 10 litres de vin, que
Pon a fait préalablement ‘tomber; &
“plusieurs reprises, le long de copeaux
de hétre, pour le charger de la matiére
azotée soluble qui joue le réle de fer-
ment acétique ;een méme temps, on
retire du tonneau,. par un robinet
inférieur, 8 ou 10 litres de vinaigre,

c'est-a-dire un volume égal & celui du ¥
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vin qui & été ajouté. Cette addition
de vin ét ce tirage d’'un méme volume
de vinaigre se répétent tous les huit
jours pendant un mois environ. Au
bout de ce temps, le liquide sest
transformé en tatalité en vinaigre.

La méthode suivie & Orléans donne
d’excellents produits, maie elle a I'in-
convénient, comme on le voit, d’en-
trainer beaucoup de temps, et d’exiger
de vastes ateliers pour fournir une
quantité de produits un peu notable.
En Allemagne, on a imaginé récem-
ment une trés ingénieuse disposition
pour les tonneaux consacrés & la fabri-
cation du vinaigre. En multipliant
les points de contact entresl'air et le
liquide alcoolisé, on est parvenu a
réduire de beaucoup le temps néces-
saire pour l'acétification. :

Mais le vinaigre n’est pas toujours
préparé dans des fabriques ; 'habitant
de la campagne sait fort bien se pro-
curer sa provision de vinaigre, et
voici comment il opére: Il a un petit
tonneau de vinaigre qu'il place dans
le lieu le ‘plus chaud de la maison.
Chaque fois qu'il tire, pour sa con-
sommation, une certaine quantité de
vinaigre, il y verse une égale quantité
de vin, lequel ne tarde pas & passer &
l'aigre, le tonneau reste ainsi toujours
plein de vinaigre. .

Dans les pays vignobles du midi de
la France, on se procure d’excellent
vinaigre par un autre moyen. Toute
substance alcoolisée, avons-nous dit,
peut former du vinaigre par l'action
de l'air et d’une température un peu
élevée. Orle chapeau de vendange,
c'est-d-dire la partie supérieure du
marc de raisin qui remplit une cuve
de raisin en fermentation, est imbibé
de vin, lequel est largement exposé &
lair par la surface trés divisée de
cette portion supérieure du inare.
Toutes les conditions nécessaires pour
l'acétification se trouvent donc réu-
nies; outre la matidre alcoolique et
I'air, il existe ici, en effet, un ferment
fourni par le rafle du raisin, et une

‘température élevée, due & la fermen-

tation de la masse. Aussi I'acétifica-

tion est-elle prompte et complate ; au.

bout de dix & douze jours de fermen-
tation de la cuve, le chapeau de ven-
dange est devenu fortement acide. Au
lieu de méler cette portion du mare
avec le reste, on la met & part, et, en
la soumettant & l'action de la presse,
on en retire un excellent vinaigre.

La biére sert, dans les pays du Nord,

= e

a faire du vinaigre, seulement on sup-
prime l'infusion du houblon, ce qui
serait une dépense inutile ; on obtient .
un assez bon vinaigre avec un mé.
lange d’'un quart de malt de froment
et de trois quarts d’orge et de sarrasin.

On peut encore obtenir un bon vi-
naigre en mélant un ou deux litres
d’eau-de-vie & 120 de 'aréomdtre de
Cartier avec un peu d’amidon, et 15
graines de levure de bidre. Ce ne se-
rait I toutefois qu'un vinaigre factice.

Nous ne dirons rien du vinaigre de
bois, ou acide pyroligneux, produit
artificiel provenant de la distillation
du bois en vase clos, opération qui
donne naissance & de I'acide acétique,
mélé & des matidres goudronneuses et
fétides. L'acide pyroligneux est un
acide acétique trés fort, qui convient
aux usages industriels, mais qui ne
saurait étre consacré & I'alimentation,
ni méme au vinaigre ordinaire, que
par une fraude coupable.

LE CAFE A I’EAU DISTILLEE

Le Journal des Brasseurs prétend
qu’en faisant du café avec de 1’eau
distillée, on est agréablement sur-
pris de la différence entre les résul-
tats que donne 1’ean distillée com-
parativement & 1’eau ordinaire. Tl
Y a la une eertaine analogie avec la
fabrication de. la bidre. Le café -
ainsi obtenn & une finesse et une
délicatesse de gofit et de parfum in-
contestablement supérieures, ses -
se8 qualités trés développés sont
alors complétes et parfaites. C’est
que les carbona‘es terreux que ren-
ferment les eaux réputées potables -
détruisent une partie du tanin du
café avec lequel ils forment un pro-
duit indissoluble et sans saveur,
taudis que l’eau distillée laisse le
tanin intact et conserve au café
toute sa suavité et ses propriétés
toniques, qui sont si remarquables
sur l’estomac. Voild assurément
une expérience facile A faire; elle
est aussi attrayante que concluante,
et chacun peut trouver un peu d’eau
distillée chez tous les pharmaciens.
Pratiquement, il se passe quelque
chose d’analogue danms le travail de
la brasserie. Les eaux fortement
chargées deibicarbonate de chaux
détruisent ausi, i la chaudidre, la
plus grande partie du tanin du

~houblon, et elles font perdre a la

bidrel’agent tonique par excellence.
M - -_—
Le Vinaigre ‘ Old Crow”

Se recommande aux consommateurs par £i
ureté, ga limpidité de cristal et son excel-
ence. A ces titres, il mérite les suffrages

des marchands; car c’est avec des produits
e premier ordre qu’on crée une clientéle

stable. Vendu par%s}. D. Marceau, Montréal.
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/L TN PROFIT FACILE'

3 Nos annonces, nos livres de cuisine distribués gratls, la qua.llté

supérieure de notre soda, et sonempaquetage s1 chic, facllltent.
N la vente du.Soda & Pate

S DWIGHT'S COW BRAND (MARGREHRE 1)

Foo CETTE MARCHANDISE SE VEND TOUTE SEULE.

JOHN DWIGHT & CIE, 34 rue Yonge, Toronto.

A
. . ' Succursales a Montreal et dans toutes les grandes villes du Canada.

) SIROP DE TABLE DE FANTAISIE

"TEA ROSE DRIPS

Mis en canistres attrayantes. Pleinement garanti
sous tous les rapports .

AR N

WARLIMC AL

AR

A vendre par tous les marchands de gros dans
tout le Canada, et empaqueté par .

IMPERIAL MAPLE SYRUP 60., lelI»G(l

88, RUE DES S(EURS GRISES, MONTREAL

Nous manufacturons tous les groduxts dans la ligne des réglisses que tiennent les épiciers, les pharmaclens et les confiseurs.
Nous pourrions mentionner : Réglisse en bitons Y &S, uni et cannelé Boules de Réglisse Acme ; Lozanges de Réglisse Y. & S.,

en boites ou bocaux de verre ; Blocs A B C; Batons de I cent, marque * Punty" et ‘‘Dulce” ; Bois de réglisse en paquets; Petits
cigares, 300 4 la boite En Réghsse flexible : Tubes T riple Tunnel”, “Mint Puff Straps”, Navy Plugs” et “Golf Stlcks” 100

4 la boite ; Pipes (Blow Pipes) 200 et 300 4 la bmte “Manhattan Wafers”, boites de 2} lbs; Pipes 4 tuyau recourbé, 2002 la
boite. Ecrivez et demandez notre catalogue illustré.

Maison fondée en 1845. YOUNG & SMYLIE, Brooklyn, N.Y.

TN NN

'THE ROVAL BENEFIT Assuclmuﬂ

(A--oc:l.ation de Bienfaisance Roya:l.e)

(;ONTRIBUTION : 50 cents PAR MOIS DONNE DROIT A _
P
$5.00 Er°cRSVOE MaLanie, $500. 00 PAIY:BI\ln-CEDRT
Bureau Chef MONTREL 1351 Rue Ontaruo.

ON DEMANDE DES AGENTS
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MacKINLEY et LE CHARCUTIER

Avant qu’il ne soit président de la
République, M. MacKinley était avo-
cat, or, pour remplir cette profession
avec succeés, un peu de finesse ne nuit
pas; donc rien d’étonnant & ce qu'un

avocat sur son passage ne soit frappé

par certaines annonces commerciales
propres & attirer la clientéle. C'est ce
qui lui arriva un jour.

En se rendant, le matin, & son bu-
reau pour ses affaires journalieres, il
avait remarqué & la devanture d'un
charcutier, bien en vedette, un tableau
sur lequel on lissit : * Excellentes sau-
cisses, 20c. la livre.” S

. Rentrant chez lui, le soir, il voyait
quelquefois le méme prix, mais plus
souvent un autre: “ Délicieuses sau-
cisses, 0.10c la livre” Alors il fut
intrigué. :

*, En effet, pourquoi une si grande
diftérence de prix, alors qu’il y en
avait si peu entre ces deux mots:
¢ excellentes ” et “ délicieuses " ?

" Et puis, se disait-il, des saucisses
faites aujourd’hui peuvent trés bien
se garder jusqu’au lendemain.

. Il résolut donc d’éclaircir ce mys-
tére. Un soir, avant de rentrer & son
domicile privé, il entra chez le char-
cutier pour “tailler une pétite ba-
vette.” Un temps maussade l'avait
contraint & chercher un refuge, et
celui-ci s'offrait & merveille, d’autant
mieux qu'il n'était pas un inconnu
pour le commergant.

. —Voyons, lui dit-il, vos saucisses
sont & 10c. la livre ce soir ? ;
. ~—Parfaitement, M. MacKinley, ré-
pond le charcutier. .

—Alors, comment se fait-il que ce

- matin vous les vendiez 20c. la livre ?
pourquoi cette différence de moitié
dans les prix ?

Souriant, le charcutier lui répondit:

—Je les vendais 20c. la livre ce
matin parce que jen avais. Quand
j'en manque, et ¢a ne peut se présen-
ter que le soir, je change les prix et
les:mets & 10c.” Et sans laisser & M.
MacKinley le temps de répond:e, il
ajouta: “C'est une tactique commer-
ciale, voyez-vous. Ce prix trés réduit
frappe tous les passants, & une heure

. ouils n'ont plus besoin de larticle.
Si, par hasard, 'un d’eux entre et en
_demande, nous en manquons, et c'est
" I'exacte vérité. Mais le but est atteint.
Je jouis dans le quartier d’une répu-
-tation de bon marché qui améne la
clientéle. Celle qui.voulait des sau-
-cisses & 10 cents la livre, prend autre
chose, ou bien revient le léndemain...
‘Vous qui passez fréquemment devant

mon magasin, il vous sera facile de
constater que je dis vrai.”

Le futur président le constata. Et
souvent, dans la conversation, quand
il racontait cette histoire, il disait que
l'on ne s'imaginait pas le nombre de
réputations qui s'étaient fondées de la
sorte. :

-VALEUR NUTRITIVE DU MIEL

Le miel d’abeilles contient d’a-
bord de ’eaun, puis environ 70 p. c.
de sucres de diverses sortes, dont
42 p. c. de sucre de raisin, 35 p. c.
de sucre de fruits, et 2 p. ¢. de su-
cre de canne. Il contient, en outre,
de la mannite, un peun d’'albumine
et de graisse, des essences miné-
rales, des acides acétique et formi-
que, des matidres colorantes et des
huiles essentielles qui donnent au
produit son golt délicienx.

Les sucres de raisin et de fruits
sont directement transmis dans le
sang, par l’estomac et l’intestin,
sans qu’il soit besoin de leur faire
subir préalablement une transfor-
mation quelconque. .D’ou il ressort
qu’ils épargnent ainsi un travail &
notre organisme, tandis que le sucre
de canne, comme cela a lien pour
tous nos aliments eu général, a be.
86in de passer par de multiples
inversions chimiques.

On sait que le sucre est la source
des forces de notre corps, que c’est
de lui que s’alimentent nos muscles
et qu’il nous donne des forces nou-
velles. Or, puisque le miel .en . con-
tient une quantité' considérable,

puisqu’il posséde au plus haunt de-

gré le pouvoir de former des glyco-
génes, sa richesse saccharine en fait
non seulement un aliment excellent,
mais encore une nourritare & bon
bon marché, puisqu’il cofite moins
cher que.le beeuf et le lait. '
Une chose qu’on ignore générale-
ment, c’est que, pour édulcorer le
thé et le lait, le miel, & canse de sa
grande solubilité, s’emploie avec
succes. Allié & des mets moins di-
gestifs, il est surtout 3 sa place
dans la péitisserie, par exemple, il
est trés avantageux et savoureux et
se préte admirablement 3 la con-:
fection des divers produits de 1'art
culinaire, et tout particulidrement
3 la confection des confiseries de

fruits et & la préparation. des.

liqueurs sucrées. :

En somme, I'effet du miel sar
l’organisme humain est des plus vi-
vifiants. St

La Faculté de médecine anglaise
a désigné sept cas dans lesquels le
miel doit étre employé comme re-
.méde. ;

Le miel est a 1a fois le plus pré.
cieux -et le meilleur marché des
aliments. Il est la source des forces
de notre corps. Usons-en done tous
les jours et largement. Nous ne
nous en porterons que mieux.

LA DATTE SANS NOYAU

—

M. Ch. Rividre a entretenu der-

niérement la Société nationale d’accli-
matation d'une nouvelle et trds inté-
ressante variété de datte. Elle a, en
effet, comme caractére particulier et
stable I'absence absolue de noyau, ce
qui augmente considérablement le
volumne de la pulpe ct en rend la dé-
gustation plus facile, tout en suppri-
mant le-déchet et, par conséquent, le
poids inutile & transporter.

On constate, bien au centre de cette
datte encore verte, 'emplacement sou-
vent & peine marqué qu'aurait occupé
le noyau, indication quelquefois li-
néaire ‘au moment de la maturité:
dans cette cavité restreinte, une sim-
ple pellicule parcheminée, sans trace
de graine. C'est d'ailleurs une variété
trés fructifére et dont les fruits pa-
raissent étre de bonne qualité. 1l est
difficile d’en juger par la- maturité

relative de ce fruit sur le littoral de -

I'Algérie, au hord méme de la mer,
station défavorable & la fructification
du dattier. :
Remarquons & ce propos que les
fruits sans graines ne sont pas de
rares exceptions, on peut citer parmi
ceux de cette nature, les plus gros et

les plus succulents, les diverses es-
péces de bananes et leurs nombreuses

variétés, beéaucoup de plaquemines
cultivées depuis longtemps en Chine
et au Japon, les oranges et les citrons
sans pepins, le fruit conique du
Monstera deliciosa, les raisins de
Corinthe, ete. L'existence de ces fruits
prouve que la fécondation de l'ovule,
ou le développement: de 'embryon en
en grain, n’est pour rien dansjle !dé-
veloppement du péricarpe, fait biolo-
gique des plus intéressants puisque la
paroi.du fruit appartient & la plante

mére’ elle-méme. On sait 'd’ailleurs

que certaines figues ne mirissent que
lorgqu’elles sont piquées par les in-
sectes.

Le dattier qui produit la datte sans
noyau a été observé au Jardin d’essal

du, Hamma. C’est un trés beau sujet,
‘& téte bien formée et ayant de nom-

breuses feuilles.

. Le Café de Madame Huot

Est un mélange exquis des cafés les plus re-

nommés ; c’est la perle des cafés, le favori des

parisiens : il fait les délices des cadadiens.
Vendu par E. D. Marceau, Montréal.
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| Les Tailleurs Fashionables

f Costumes Habits, Redingotes et Pardessus

Draperies Maute Nouveaute

COUPE GRRANTIE == s PRIX RAISONNABLES.

266 Rue Saint-ﬂLaurent aontréal,

'J, ERLE GALDWELL Successeurs de l'ancien établissement de .
W. fl. GARSON _ HART BROS. & LAZIER

BELLEMI L.L.E ONT.

FABRICANTS DU

Filtre a Eau “Oarbon”

ET DE TOUTES LES LIGNES DE FAIENGES.

Tous les articles fabriqués avec la meilleure glaise du New Jersey,
et garantis “ Choix de Premiéres.”

Ecrivez-nous et demandez notre catalogue et nos escomptes.
Tous vos ordres recevront note attention personnelle.
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LE COGNAC LE PLUS POPULAIRE
EST SANS CONTREDIT LE

PH. RICEARD

IL N’EST JAMAIS SURPASSE"
POUR LE GOUT ET L'AROME

Langlois ‘& Paradis, Quebec

Seuls Agents — District de Québec et V'Est.

ATTENDU PROCHAINEMENT

Une cargaisdn de la fameuse Mélasse *“ FAJARDO ”
marque “ CINTRON.” Aussi: Une cargaison de Mé-
lasse “BARBADE” marque “ MUSSON,” de choix.

NAZAIRE TURCOTTE & CIE, NEGOCIANTS

QUEBEC.

'1‘616ho0}:0 BEI .MaEAGIE D A R D .&'Bo?.te_éa fEe 62

Beurre, Fromage, (Qufs, ete.

" Et Négociants de Fonrnltnres et Matériaux .
pour les l'romngerles et Beurreries.

BOIS d¢ BOITES 4 FROMAGE PROVENANT des MEILLEURS

MOULINS D'ONTARID. o108 e ahom ot 2nte it derepeavines.

32-34 Rue Foundling, MONTREAL.

AVOINE ROULEE

Les Epiciers de Gros préférent tous la marque
“ MAPLE LEAF” de Thomson, parce que leurs
clients. demandent cett marque, sachant
. qu'elle est toujours digne de confiance.

JOHN WILKINS

Agent des Meuniers,
281, Rue des COMMISSAIRES, MONTREAL,

.’tl" 4, shass
c hot >

Celui qui laisse de c6té ce quil y a
de mieux, est en perte, qu'il en.
ait connaissance ou non.

LE BCEUF
- EMIN CE
DE CLARK

EST LE MEILLEUR.
Ne le négligez pas!!

e

LA FARINE PREPAREE

(SELF-RAISING FLOUR)

DE BRODIE & HARVIE

- est aujourd’hui la farine préférée des mé res. Klle donne une °
excellente patisserie, 1égére, agréable et recherchée par les ama-
teurs. Pour réussir la patisserie avec la farine préparée de Brodie
&Hartvie il sutfit de suivre les directions imprimées sur chaque
paque

/ 10 et A= Rue Bleurxry, MONTREAY,.

'J. B_RENAUD & Cie

NEGOCIANTS EN GROS

Farine, Grains, Provisions, Poissons, Huiles ‘de Pmsson;
Sel, Sucre d’Erable, Ete. ’

EXPORTATEURS — BEURRE ET FROMAGE

126-140 RUE SAINT-PAUL, QUEBEC.

OHS. LACAILLE & CIE|

EPICIERS EN GROS

Importateurs de

©0) "Mélasses, Sirops, Fruits Secs, Thés
» » £ : (] ]
©© Vins, Liqueurs, Sucres, Etc., Etc. :
Spécialité de Vins de Messe de Sicile et de Tarragone.

329 Rue St-Paul et 14 Rue St-Dizier, - Montréal.

=

J'AI LA CERTITUDE D’AVOIR
A VOUS OFFRIR le GENRE de

CHAPEAUX

dont vous avez besoin pour la saison prochaine

Attendez la visite de mon voyageur si nous avons
déja fait affaire ensemble, sinon écrivez moi car il est’
dans votre intérét de connaitre ma m_atchandise.
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OO GAR H[FININE [il].

MONTREAL.

uannraotmiers do Sueres Raffinés R E D P ATH

de la Gélbbre Marque

De quahté et pureté les plus hautes, d’aprés les
derniers procédés et les machines nouvelles
qui n’ont de supériorité nulle part.

SUGRES EN MORCEAUX.—Boites de 50 et 100 1bs.

GRANULE “ CROWN.” — Marque spéciale, la plus
. belle qu’on puisse produire.

EXTRA GRANULE.—Qualité trés supérieure.
.SUCRES “ CREME.”—Non séché.

SUCRES JAUNES.—De tousles grades. :

SIROPS.—De toutes qualités, en barils et demi barils.

Senls fahricants de Sirops fins en canistres do 2 Ibs ot 8 Ibs.
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(anada Paint Company

Limited MONTREAL
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Les fabricants
de Vernis -

Canada Paint bompany

Limited 'MONTREAL
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d’0xyde et de Graphite
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Donnent prompte et soigneuse
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ordres par correspondance
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ont la plus forte vente

Limited MONTREAL -

|
=

o o o aa alara o e e o o o

Canada Paint Company [ Eouesies
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~Fabriquent tous leurs produits
en transformant ‘
de la matiére premiére.

- "~ Berivez-leur pour catalogues.

Canada Paint Company

Limited ~ MONTREAL ~ ~
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ANTIMOINE

— L

ANTIMOINE est un métal blanc
bleudtre, brillant, lamelleux,
qui se rapproche beaucoup de

P'arsenic.

Il est douteux que les anciens aient
connu I'antimoine métallique : tout au
moins le confondaient-ils avee son sul-
fure, auquel les ,Grecs donnaient le
nom de stimms, et les Romains celui
de stibium. La facilité avec laquelle
il s'allie &Yor lui faisait attribuer des
qualités nobles, d'oi son nom de
régule (petit roi). Ses propriétés
furent deécrites pour la premiére fois
au XVe sidcle par Basile Valentin.

Propriétés. — L'antimoine est un
métal d’'un blanc bleudtre, qui pré-
sente une texture lamelleuse ou &
grains cristallins, suivant qu’il a été
refroidi lentement ou rapidement; il
est cassant, entiérement privé de duc-
tilité et de malléabilité. Il se pulvé-

* rise trés facilement. Sa densité os-
cille entre 6,70 et 6,86. Il fond vers
824° Fahr. et se volatilise au blanc. Il
cristallise facilement en rhomboedres.
Si, une fois fondu & l'abri du contact
de l'air, on le laisse refroidir lente-
ment, sa surface présente des ramifi-
cations semblables & des feuilles de
fougere. .

Au contact de l'air, 'antimoine ne
g'oxyde pas; mais, si on le projette
dans l'air & I'état fondu, il brile avec
une flamme trés éclairante et donne
d’abondantes vapeurs d’oxyde d’anti-
moine.

Le chlore, le brome et I'iode atta-
quent I'antimoine. Si l'on projette
dans un flacon plein de chlore de I'an-
timoine pulvérisé, il y a formation de
chlorure avec production d’une vive
lumiére. L’acide sulfurique concentré
donne un sulfate d’antimoine avee
dégagement d’acide sulfureux. L'acide
azotique le transforme en acide anti-
monique. L’acide chlorhydrique n’at-
taque I'antimoine que si ce métal est
trés divisé. L'eau régale donne un
trichlorure ou un pentachlorure. Les
solutions alcalines n'attaquent pas
I'antimoine, mais les polysulfures al-
calins donnent des sulfantimoniates.

L'antimoine qu'on obtient & I'état-

non cristallin détone sous le choc ou
quand on le chauffe, en dégageant des
, fumées blanches de ¢hlorure, bromure
ou iodure d’antimoine, suivant qu'il a
été obtenu & I'état amorphe au moyen
du chlore, du brome ou de l'iode.
L'antimoine présente de - grandes
analogies avec l'arsenic. :
Métallurgie.—Les minerais d’anti-
moine auxquels on fait subir les opé-
"~ rations métallurgiques sont: l'anti-

moine. sulfuré ou stibine que l'on
rencontre en France, en Algérie, en

Angleterre, en Toscane (& la mine de -

Monte-Cavallo), en Allemagne ; 'anti-
moine oxydé ou exitéle, qui abonde
dans I'Isére, en France, en Algérie,
(aux mines de Sensa et d’El-Hami-
mate), en Hongrie, en Saxe, en
Bohéme ; la jamesonite qu'on ren-
contre en Espagne, en Toscane, en
Hongrie, au Brésil, en Angleterre

(aux mines de Cornouailles) et aussi

en France, dans le Puy-de-Déme.
L'antimoine matif existe dans cer-
taines contrées telles que le Brésil, la
Suéde, le Mexique, ete.

Les minerais d’antimoine subissent
plusieurs opérations successives. La
premiére a pour but d'obtenir l'anti-
moine cru en soumettant le minerai &
la chaleur d’'un four & reverbére qui
renferme 40 ou 50 vases coniques en

terre, dans chacun desquels on jette.

environ 10 kilogr. de minerai. Ces
vases, percés de trous, s’encastrent les
uns dans les autres par superposition.
La seconde opération constitue le
grillags de Uantimoine cru, et a lieu
dans un four & reverbére aprés pulvé-
risation du produit précédent. On
donne & la masse générale une succes-
sion de coups de feu, tout en la ma-
laxant énergiquement jusqu'a ce que
sa couleur change et devienne rou-
gefitre. Le résidu recueilli se compose
en majeure partie d’oxyde et d’anti-
moniate d’antimoine, en méme temps
que d’'un peu de sulfure. On procede

alors & la. troisiéeme opération ou

réduction du minerar grillé; cette

réduction s'obtient en ajoutant -au-

minerai, placé dans des pots en terre,

du charbon en' poudre, ainsi qu'un |

fondant alealin: Ces vases, au nombre
de 50 ou 60, sont exposés & la haute

température d'un four & reverbére.-

On brise alors ces sortes de creusets,
et on en retire le régule encore impur,
puis, au-dessous, une scorie nommée
crocus. La purification du régule
s'opére en le mettant dans des vases
en terre et en lui faisant subir trois
fusions successives, tout en projetant
dans la masse fondue du chlorate de
potassium, du crocus et du carbonate
de soditim. L'antimoine ainsi pré-
paré est pur et épouse la forme cris-
talline.

L'antimoine du commerce n’est ja-
mais pur: il renferme presque tou-
jours du fer, on le fond avec du sal-
Eétre et'du carbonate de sodium sec.

a masse- est reprise et pulvérisée
dans I'eau chaude, puis lavée et fon-
due dans un creuset de Hesse. On
débarrasse 'antimoine du sodium qui

reste en le pulvérisant et en le lais-

sant macérer dans l'eau jusqu'a ce que
cette eau cesse de donner au tourneso]
rougi la réaction des alcalis. On peut
encore l'obtenir trés pur en fondant la
poudre d'algaroth (oxychlorure d'an-
timoine) avec du flux noir (mélange
de carbonate de sodium et de char-
bon).

Usages et alliages.—L'antimoine est
quelquefois employé en  médecine,
L'industrie a tenté d’utiliser ses com-
posés pour la peinture et aussi dans
la fabrication des papiers peints. On
a notamment essayé de remplacer le
blanc de plomb par l'oxyde d’anti-
moine. Le métal lui-méme est em-
ployé dans la fabrication des carac-
teres d'imprimerie. Il entre dans la
composition de certains alliages, mé-
tal d'Alger, par exemple, qui servent
a faire des couverts, théidres, ete.
Ces alliages se composent d’étain, de
plomb, de bismuth et d’antimoine;
ils sont facilement fusibles et pos-
sédent, neufs,un assez vif éclat. L'anti-
moine s'allie, du reste, avec un grand
nombre de métaux dont il augmente
la dureté. Avec le fer, il donne un
alliage trés dur connu sous le nom de
“alliage de Réaumur.” Le zinc donne
_plusicurs alliages avee l'antimoine,
mais cn n'en connait que deux qui
puissent cristalliser. Le métal anglais
est un alliage de zinc et d’antimoine.
Un alliage d’antimoine, de cadmium
et de bismuth, associé au bismuth,
fournit le plus puissant couple thermo-
électrique connu quand les soudures
sont respectivement & 0° et 20°. Le
potassium forme, avec 'antimoine, un
_alliage qui décompose I'eau avec une -
grande rapidité quand il est & I'état
métallique.
: G

Le marchand est souvent dans un grand
embarras quand il veut établir des compar-
timents, des casiers, des tiroirs, pour ses
marchandizes de tablettes, car il ignore géne-
ralement ’adresse d’un spécialiste pour ce
genre de travail. Nous prcsenterons donc &
nos lecteurs un manufacturier, M. J. Ben-
nett, 15 Marion, Toronto, qui fait speclale-
ment ce genre d’articles et le fait bien. Nous
recommanderons particuliérement son casier
{(shelf box) patentée dont tout ceux qulen
ont fait usage se déclarent satisfaits au-
[ dela de leurs espérances. S

Avec ces casiers, pas de marchandises déte-
riorées pour aucune raison; comme prix ile
sont inférieurs aux anciens casiers ordinaires

" et grossiers. ' .
fee ‘marchands qui aiment J’ordre etl’éco-
nomie ne peuvent se passer de casiers dans
leurs magasins et il est nécessaire que Ce3 -
casiers loin de déparer le magasin lui donneat
un air coquet et propre. Aussi pour cette
raison encore, nous dirons & nos lecteurs qué

les casiers J. S. Bennett se recommandent

eux. : :

M. J. S. Bennett fait des casiers pour ‘w}xs
les genres de commerce : épicerie, qumufll;
lerie, pharmacie, etc. Mettez-vous en r¢:d
tions avec lui et vous serez certains d obtenir
la plns grande satisfaction. |

l}
|
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Birop de table de
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[EA ROSE DRIP;

MIS EN CANISTRES ATTRAYANTES

|
Pleinement garanti sous tous les
- rapports
- A VENDRE - I

PAR TOUS LEs MARCHANDS
DE GROS DANS TOUT LE
CANADA, ET EMPAQUETE
PAR - - o, oo e

WPERNL AR Syaue |
(o, UMD

88, rue des Sceurs Grises,
| MONTREAL.
: ‘\_

XEPIGIERS DE ZIYONTREAL

et de la e

| IDROVINGE DE QUEBEG...

Nous demandons votre assistance
pour I'introduction des

Uarrds de Levure “Jersey Cream”
Pondre & Pate - * Jersey Cream”

Thés - - “Social "
Cafés - - “Social”
Cacaos - ““Soeial”

Ce sont les meilleures marchandises produites au
Canada.

Les Carrés de Levure ‘‘ Jersey Cream ” et la Poudre
& Pite ¢ Jersey Cream '’ peuvent étre obtenus chez
votre épicier en gros. _

Nous serons heureux de correspondre au sujet de |
notre agence avec des épiciers entreprenants, qui pren-
draient charge de nos marchandises ‘‘Social'’ pour
les pousser dans leurs localités respectives.

Les marchandises de la marque ‘‘ Sccial’’ contien-
nent dans chaque paquet des coupons qui sont rache-
tés au moyen de magnifiques primes.

(%2 %%2%2%2%2%2 2222222

Ilqmandez le Catalogue qui e;n contient la description,

.Lum"vsd'en Brothers

Manufacturiers et Epiciers en @ros

TORONTO er HAMILTON, Onr.

& On demande un voyageur d’expérience pour la Province
de Québec pour vendre les Carrés de Levure ¢ Jersey Cream,"’
Poudre2 Pite ¢ Jersey Cream,” Thés, Cafés et Cacaos ‘Social’?;
devra parler couramment le frangais.

tﬁd——-———“’
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MeArthur, Corneille & Cie

Importateurs et Fabricants de

Peintures, Huiles, Vernis, Vitres,
Produits Chimiques et Matidres
colorantes de tous genres.

Spécialités de Colles-fortes
et d’'Huiles & Machinerie.

DEMANDEZ NOS PRIX

310, 812, 314, 816 RUE ST-PAUL

MONTIRBEAX..

'Engins & Vapeur .“ PEERLESS "
Se graissant eux mémes, automatiques
Et — Chaudiéres ds  us genres, Réchauffrurs,
Pompes, Mlachines travailler le bois, Grues
& vapeur, etc.
E. LEONA?D & SONS
Coladesrues Common et Nazarcth. Montréal

LE BUREAU DU JOUR

Tontes les combinaisons nécessaires
pour rendre un bureau pratique, abré-
geant l'ouvrage et économique se trou-
vent dans ceux que nous manufactu-
rons. Sous le rapport de la_matidre
premicre, de la construction, du fini et
de l'utilité, de la durée et du dessin, ils
devancent toutes les autres marques.

Ils transforment tout bureau en un
burenu plus confortable. Notre cata-
logue fournit tous les renseignements.

Canadian Office and School
Furniture Co., ‘‘Limited.”
Preston, Out., Can.

‘Ameublements pour Bureaux, Eco-
les, Eglises et Loges.

mmmm.
Etablis en 1860 : Incorporés en 1895

USTENSILES EN 10LE EMAILLEE

Ont obtenu ' Ont obtenu _
LA MEDAILLE D'OR LA MEDAILLE D'OR
a PARIS en 1900 a PARIS en 1900

USTENSILES EN FERBLANC

Uni, Etampé, Vernis, Laqué et Lithographié

Nous nous ferons un plaisir de fournir des cotations.

THE THOS. DAVIDSON MFG CO., Limited

MMONTREAIL :
CCooCooOCCR52Co 0000280025000 003Se0ER0Ce2080800
. . LKI'VURNKU X, pres. C. u'mur.umux. vice-pres. J. LEI'OUKNKU X, seo.-t1és

‘LeTOURNEUX, FILS & CIE, Lim., MARCHANDS - FERRONNIERS
% Nos. 269. 261. 283 ev 285 RUE SAINT-PAUL MONTREAL

& SERRURES, VERBOUS et toutes les FERRURES pour Batiments.

: AUSSI les fameusés PEINTURES PREPARKES de Sherwin-Williams
soit pour l'intérieur ou I'extérieur, VERNIS, PEINTURES & PLANCHER,
EMAIL pour bains ou bric-3-bracs, etc., aussi PINCEAUX et BLANCHIS-
SOIRS de toutes sortes, -

' L. J. A. SURVEYER, 6 RUE ST-LAURENT.

LAA AA AN AN AR e AA AN A O A A AP e DI DI A

“Island City” Blanc de Plomb pur.
¢ Island City ” Peinture Blanche
pure (non poison) préférée au.
blanc de plomb par les meil-
leurs peintres. i
¢ Island City ” Blanc pur pour les
décorateurs. :

P. D. DODS & CIE

Entrepots et Bureaux : 188 et 190 rue Mo@ill,
% Uz’lnu: 274, 276, 278 rue St-Patrice,

TORONTO. WINNIPEG. MONTREAL.

. J.&J. TAYLOR
m] TORONTO SAFE WORKS

TORONTO, ONT.
Etablis depuis prés d'un demi-siecle.

%

o
—————— d

= o

Manufacturiers de Coffres-forts & l'épreu;t

du feu, al'épreuv du feu et des voleurs :d &
‘ portes de voates & I'épreuve du feu et des
voleurs, et de plaques pour voltes.

R. B. HILLS,

Agent pour Montréal

1804 Rue Notre-Dame.

——

|

=—1

Fed—— €
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OVINOR WIRE MANURACTORING (0,

Ateliers a LACHINE, prés MONTREAL ummn_

Succursale :

65 Front St. East
TORONTO

Bureau principal :

TEMPLE BUILDING

MONTREAL

‘Entrepot de Montréal, 309 rue des Commissaires

NOUS APPEHLONS

_ votre attention gpéciale sur cette annonce dans le but de vous familiariser complétement avec la ligne de marchan-
dises que nous manufacturons sous notre marque de commerce qui est une garantle que la qualité des marchandises
ne le céde 2 aucune et est supérieure 2 un grand nombre d’autres.

Nos Ligmes Ht leurs

comprenment Produits

BROCHE DE FER ET D AG'ER — Pohe Recunte Huilée, Galvanisée, Cuivrée, Ressorts

“ Homo” en rouleaux et coupé et dressé en lonuueuls

dans la fabrication des clous, nvets, liens, balais, matelas, clo-
Pour 'emploi tures, toiles & moustiquaires, anses de seaux, lunternes, res-
sorts et autres marchandises en broche.

des ferblantiers, presseurs de foins, relieurs, treillageurs et uutres.

BRUCHE ‘EN LAITON — pour Clous, Réssorts, Toiles & Moustiquairés, Pieges et autres objets.
BRUCHE EN CUIVRE — 2 l'usage des Fabricants de'Clous, Rivets, ctc.,

sEpnovs, |

ELEGRA

Et pour ROLLEY, . . l
RANSMISSION,

Les articles que nous sont comme suit :
ma.nufa.cturons anu ac u"ng o
] Clous en broche, Petites Chaines en fer ot en cuivre, Vis & bois, Poignées de porte,

Goupilles pour Clavettes & Ressort, Crochets s Crescent” pour Porte-Habits et Chapeaux.
Broche & Clétures, barbelée et unie tressée galvanisée.

Broche polie et ga.lva.nisée a cléture, broche ) Clétures en mailles galvanisées et a.utres ‘
cuivrée pour sommiers, moustiquaires, { BRAMPES spécialités.

pour lignes et autres fins électriques.

- Quand vous ordonnerez des : ou & une maison de qulncall-
marchandises ci-dessus & une ompany lerie en gros

Demandez et faxtes vous hvrer les Produits “DOMINION ” et soyez assurés que votre

satisfaction ne sera aPas - Limited
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ARMI tous les animaux de la.
P création, il n’en est peut-é&tre

pas un seul qui ait rendu aun-

tant de services quele porca -
eeld”

l’alimentation humaine. Et
date de loin. Lorsque les premiers
hommes, il y a de cela plusieurs
dizaines de milliers d’années, quit-
terent le fond de 1’Asie, leur ber-
ceau, pour peupler de proche en
proche, par des essaims successifs,
tout le globe terrestre, ils transpor-
térent partout avec eux leurs ani-
‘maux domestiques, an nombre des-
quels était le pore, leur aliment
favori. Cet animal rencontra le
méme accueil empressé partout on
presque partout : car il faut noter
que, sur les bords de la mer Rouge,
cet aliment a été proscrit de tout
temps. Les anciens Egyptiens
avaient le porc en horreur ; ils at-
tribuaient la lépre & 1’usage de sa
chair et méme & I’emploi du lait de
troie. Les Hébreux avaient la méme
répugnance. La l&pre était commu-
ne chez eux ; et Moise dans le Lévi-
tique (ch. XI), avait défendu 1’usage
de la viande de pore, que 1’on accu-
sait de donner la 18pre. C’est sans
doute en vertu de ce méme souci
hygiénique que Mahomet, lorsqu’il
fonda une religion nouvelle, inter-
dit & ses adeptes 1l’usage de la
viande de porc; et quand cette re-
ligion s’étendit & travers 1’Asie,
elle fut parfois arrétée par 1’exis-
tence de cette proscription. C’est
13, d’aprés Buffon, ce qui empécha
les Chinois, grands amateurs de la

viande de pore, d’accueillir la loi-

de Mahomet.

L’Europe n’a pas frappé la viande
de porc de la réprobation que lui
témoignaient les riverains de la
mer Rouge. L’antiquité grecque
et romaine abonde en documents re-
latifs & 1l’'usage de cet aliment,
Dans 1'Iliade, Homére nous wmontre

_au siege de Troie (1200 ans avant
J. C.) Achille servant des quartiers
de porc & Ulysse. Dans 1’Odyssée,
nous voyons les prétendants 3 la
main de Pénélope se repaitre des
troupeaux d’Ulysse et ‘‘ faire flam-
ber dans la cour du palais les pores
succulents.”” Ce golt persista par la
suite. Un écrivain du IIe sidcle de
I'dre chrétienne, Athénée, qui s’est
fait 1’historien des repas des Grecs
de .son époque, ne trace le récit
d’aucun festin sans y faire figurer
les andouilles, les saucisses, la hure,
les pieds de cochon, les cotelettes,

Jala ) ) )00 )0 )0 ) )

les cochons de lait rbtis, et surtout
les jambons salés et fumés, qu’il
nomme par excellence ‘‘ I’honnear
des festins et les délices du genre

“Kamain.”

Les Romains avaient le méme
golt que les Grecs pour la viande
de pore; ils consommaient les mémes
préparations culinaires. Par-dessus
tout ils estimaient le jambon, qu’on
servait 8oit au début du repas, pour
exciter I'appétit, soit & la fin, pour
le ranimer. C’est de la Gaule que
les Romains tiraient leurs meillears
jambons ; on les faisait venir sur-
tout des régions qui fournissent an-
jourd’hui le jambon de Bayonne et
celui de Mayence. Il n’y avait pas
de viande plus commune que la
viande de porc dans tous les caba-
rets. Un fait aussi curieux qu’im:
portant & noter, c’est que, dans les
lois - romaines - concernant le com-
merce des bestiaux, il n’a d’abord
été question que des pores : les au-
tres animrux de boucherie n’ont
été mentionnés que plus tard.

Enfin, si nous passons i la France
nous y trouvons le pore en honneur
de tout temps. Les Gaulois et les
Franes nourrissaient de nombreux
troupeaux de pores, tant pour leur
consommation personnelle que pour
leur commerce avec Rome, on ils
envoyaient, en outre des pores vi-
vants, toutes les préparations faites
avec leurs débris : lard, quartiers
de porc salé, jambons, andouilles,
saucisses, etc. Jusqu’anu moyen 4ge,
la viande de porc était vendue en
France par les bouechers, avec les
autres viandes, mais toujours a 1'é-
tat eru.
grandes villes, & Paris surtout, des
industriels eurent 1’idée d’avoir
tonjours des vivres préts, de la chair
cuite, pour les personnes quine pou-
vaient faire de cuisine chez elles.

On donna la préférence 3 la chair de |

pore, & cause de son abondance et
de son prix moins élevé. Ces indus-
triels prirent le nom de chaircuitiers
et formérent une communauté qui
fut reconpue par une décision du
prévdt de' Paris (17 janvier 1475).
Par corruption, le nom de cette cor-
poration s8’est peu & pen modifié et
changé en celui de charcuitiers.
Pour que la viande du pore ac-
quidre teutes ses qualités comesti-
bles, il faut que ’animal ait ét6 pré-
paré en vue de la boucherie, aprés
avoir ét6 mis dans la nécessité de
mourir sans postérité. Sa chair rap-

Au moyen Age, dans les |

T —— — —_

pelle alors un peu, par son aspect,

celle du veau. O’est une viande
rose, mais & grain plus serré que la
viande de veau, dont elle se dis-
tingue, d’ailleurs, par un autre ca-
ractére : sa graisse extérieure (le
lard) est abondante et onctueuse,
tandis que chez le veaun elle est rare
et séche. Les reproducteurs des
deux sexes (truie et verrat) ont, au
contraire, une chair brune, pen es-
timée, de saveur médiocre, peu co-
mestible & 1’état de pidces entidres,
et qui ne peut guére étre utilisée
qu’d 1’état de hachis.

Les diverses parties de 1’animal
ne sont pas toutes également esti-
mées. Celles qui ont le plus de va-
leur sont celles o les masses mus-
culaires, constitnant la viande pro-
prement dite, présentent le plus
grand développement. Les régions
qui occupent le premier rang sous
ce rapport sont, comme chez les
autres animaux de . boucherie, la
croupe, les reins, le dos. Les reins
fournissent le filet et le fanx filet, le -
dos fournit les cotelettes. Ces par-
ties sontles. plus estimées et se eon-
somment toujours & 1’état frais. La
croupe fournit le jambon, qui se
mange parfois 4 1’état frais, comme
les cotelettes, mais qui le plas sou-
vent est sonmis 3 lasalaison et cons-
titue, dans les pidces salées, celle
qui a le plus de valeur.

L’épaule subit diverses prépara-
tions. Parfois on la mange & 1’état
frais ; elle est employée apreés avoir
été débarrassée de sa couenne eb
lardée, et salée pendant une nuit,
constituer la préparation désignée

sous le nom de veau piqué.-D’antres

fois, elle est découpée pour faire de
la saucisse et des sancissons. Enfin,
dans d’autres cas, elle ést salée et

- fumée, et sert 3 faire des jambons

de devant.

Lorsque ces parties ont étQ enle-
vées, il reste en arridre la région du
bassin, sacrum et pubis (samorie
quasi), en avant, le haut de 1’épaule
(la palette), et an-dessus, 1’échinée,
formée par les cotes rapprochées du
cou et dénommées plates cites ; enfin,
toute la région inférieure (poitrine
et ventre), formée par du lard peu
épais, garni d’une chair abondante.
Ces diverses parties servent so_lbé
faire du hachis pour de la chaird

| saucisses, soit le plus souvent 3

constituer des salaisons ‘de qualité
secondaire (petit salé, lard de pov
trine, etc. Toute la région du cou ou
collet, subit des préparations ana-
logues. x

La téte est utilisée de diverses
fagons. Parfois on en consomme les

-diverses parties & 1’état frais, er

laissant séparés le groin, la langue
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Bellevnle Cannmg Co.

Marque de'Commerce  Marque Queen’

esessscces
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Seesese

Bellevnlle, Ont., Canada

Légumes et Fruits
DE HAUTE CLASSE

GONILLUERS 6L GREeS

Egales a n'importe quelle
marque anglaise.

8 Pm 6 Mar ueen: lence du climat ot ils sont cultivés, le district de la Baie de

 Essayez qotre Ilgne 8 éclale de Poulet, de dinde, de Canard désossés et de soupe au poulet,
Pommes au gallon, Fruits et Pulpe de fruits, Pulpe de tomates et * Catsup ” aux tomates en

verres et en canistres. . -
sont connus partout pour leur excellente qualité ; l’excel

uinte, onne aux p 1s de a marque Queen, un arome sans égal
ON N'EMPLOI PAS DE GOLORANTS EORIVEZ- NOUS POUR RECEVOIR NOS COTATIONS ET D'AMPLES INFORMATIONS.

"9
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Des quantités d'imitation se
trouvent déjh sur le marché.
Voyez & ce qu'on vous livre les
Peanuts de RENTZ

40 paquets de 5¢ dans
une boite d’étalage
a $1.50 la boite.

pezvy En vente chez MM. Forbes

@’ Bros., D. H. Rennoldson, Mon-

8 £ treal Biscuit Co., James Luttrell,
Lyman, Knox & Co., etc.

CANADIAN SPECIALTY CO.,

AGENTS POUR LE DOMINION

58 Colborne 8t., - - TORONTO, ONT.

VITAL RABY Tel. Bell Main 1254, J. 0. MOTARD

RABY & MOTARD

Liquidateurs de Faillites

Comptables, Auditeurs et Commissaires
30 Rue St-Jacques, Montréal.

TAPISSERIES-PAPIERS 1901

Ayant fait l'acquisition d’un stock de Tapisseries, dans les modéles
méme les plus nouveaux, t'g)x'ovemmt: d'un fomP de banqueroute que nous
désirons liquider au plus tot; nous avonslavan%e I'offrir au commerce
des Villes et des Cam a% es, & des prix de Bon ohé tout & fait excep-
tionnels. Papiers ouleurs pour Rideaux, etc

Papler de sole, de toutes nnnnces, pour décoration ou tabrlcation de
fleurs, etc.

J.-B. ROLLAND & FILS, 6 a 14 rue Salnt Vincent, MONTREAL

R WILSON SMITH

COURTIER EN DEBENTURES

Débentures Municipales, des Gouvernements et des Chemins de Fes
achetées et vendues. Débentures de premier ordre pous placements
de fonds en fidéi-dépots, toujours en mains.

Batisse Standard Life, 151 rue St-lacques, Montréal.

Sel Windsor!

Sel Widsorl Sel Windso

N’a pas son égal pour Beurre,
Fromage ou la Table. ... ..

Se vend chez tous les épiciers et par les
maisons ' qui  fournissent les fabri-

¢l Windsor!

Les Marchands qui vendent le

SIROP D’ANIS DE GAUVIN

Donnent satisfaction & leurs clients et réalisent un honneté profit.
Tous les marchandsde gros vendent le Sirop d.'Anll de Gauvin.

Dépot Général ; 7. A. H. G AUVIN
1286 Rue Stg-Catherine,, Montreal.

J. W. HILL
- Propriétaire d’Entrepots

HNTREPOT, REFRIGERATEUR PUBLJ¢ POUR
BFFETS PERISSSABLES BN DOUANE OU LIBRES.

Entrepot No 73
Magasin : Coin William et Quesn. - - Bureau : 48 rue William, MONTREAL.

La grande popularité des

siocoust % Cowan

Hst due & sa pureté absolue et & son excellence.

Ils devraient se trouver dans toutes les maisons. Chaque épicier du
Dominion devrait les avoir en magasin.

Dépot de gros: 454 rue St-Paul, MONTREAL.

s MOVTLRDES PURES & DURY

donnent une sa.tisfactibn sans melange.
La raison en est — qu’elles donnent du -
profit aux marchands et de la satis-
faction anux consommateurs,

Dunns Mustard Works, Hamilton, Ont.

MES VOYAGEURS SONT SUR LA ROUTE---.-..
avec un magnifique choix d’échanti

tous % nres, Claques ‘* Jacques-Cartier ” et *‘Goodyear,”

Shoe Packs, Souliers & 1I'h &
taines, Bas feutre, etc. uile, Souliers mous, ‘Mi

‘Veuillez leur réserver la faveur d’une command
remplie & votre satisfaction pleine et entitre. du e

CHAS.  E. ROY

NMarchand de Cuir, Manufacturier et Jobber do Chaussures, en gros senlement.

Seul représentant & Québec de la maison V
qui a-obtenu la médaille d’or & lhxposlllt.xg:x & 1\9{&)“8:{] f’%gig

445 rue St-loseph et 692 rue St-Valier, QU E‘B_EC

llons de Cha.ussures en

PARISIR

BLEU CARRE PARISIEN

Le ‘“Bleu Carré Parisien” est exempt
d’indigo et ne tache pas le linge.

11 est plus fort et plus économique que
n'importe quel autre bleu employé dans la
buanderie

A obtenu une.Médaille 4'Or.

MONTREAL

;‘1”‘\“’-\'
< I\\-\\ qINT, =
Blet |

S0oaee BLUE
TELLIER, ROTHWELL & CIE., 2.
' FUMEZ LE CIGARE

EL SERGEANT a1

Ce cigare a mérité un diplome de médaille d’or-
& I'Exposition Universelle de Paris, 1900.

> | J OS GOTE prop., QUEBEC




FOURNAISES » EAU CHAUDE i » VAPEUR

= LA “DAISY” S

Toujours reconnue la meilleure sur le
marché.

La contrefagon d’un article prouve sa
supériorité.

NE VOUS lAiSSEZ PAS TROMPER

La “ Daisy ”” n’est pas A I'état d’essai ;
elle a subi depuis quinze ans une épreuve
compléte. Il y en a'des milliers en usage
et tous donnent satisfaction. Il n’existe pas
une seule autre marque dont on puisse en
~ dire autant.

Insurpassable

Sous le rapport de la construction, parfait
sous le rapport de la circulation, c’est le
seul appareil qu’on puisse réparer sans
déranger la tubulation.

Elle opere parfaitement quelle que soit
sa position, distribue la chaleur 4 son
propre niveau.
~ Elle posstde un gril a sasser la
cendre et toutes les améliorations que la
e mécanique moderne peut fournir. AN
A BAU OEAUDEB A VAPEUR

Fournitures en Fer et en Fonte pour Ecuries

TUYAUX
D'EGOUTS
B PIECES
ACCESSOIRES DE
(Soil Pipe and Fittings) FONTE
e ET
APPAREILS OUVRAGES
EN FONTE | POUR
POUR LA CONSTRUCTEURS
VAPEUR

(Steam lv'itlings) :

MANUFACTURIERS o MONTREAL

E Catalogues illustrés de toutes ceé‘ différentes lignes fournis sur applica,tlon.
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les oreiles et en ajoutant la quene.
Le plus souvent, la demi-téte, dé-
sosséesert 2 faire le fromage de
cochon ; et les deux moitiés de la
- téte, également désossée et dépouil-
1ée de sa cervelle, rapprochées, avec
1a langue aun milieu, et additionnées
d’épices et de pistaches, servent &
fabriquer la hure. :

Le bas des membres est divisé en
deux parties : ’extrémité des mem-
bres, constituant les pieds de cochon
et les jambonneaux (de devant et de
derriére), situés entre le pied et
le jambon, dans la région du coude
en avant, du jarret en arriére. Les
jambonneaux sont surtout consom-
més & 1’état de salaison. Quant aux
pieds, on les consomme 3 1’état
frais. Mais comme, en raison de
- leur  consistance gélatineuse, ils
s’altérent assez vite, il convient de
ne pas les faire attendre. Parfois
on les désosse, on les additionne de
truffes, on les recouvre de ce tissu
léger appelé de la toilette: ils
constituent ainsi le mets délicat
bien connu sous le nom de pieds
truffés. Notons, en passant, que le
pied du cochion est composé de qua-

tre doigts : au milien, deux grands’

qui posent: & terre, et, de chaque
cOté un doigt plus petit qui reste
en l’air. L’habitude de la charcu-
terie est de fendre le pied en deux,
ce qui fait que le pied ne comprend
plus que deux doigts et n’est en
réalité qu’un demi-pied.

Toute la surface du corps du co-
chon est recouverte d’une sorte de
graisse plus ou moins épaisse, qui
constitue le lard. Les masses les
plus épaisses sont placées sur les
reins et sur le dos. On emploie ce
lard, & 1’état frais, pouren faire des
bardes, des lardons, du lard & pi.
quer. On en fait aussi des conser-
ves salées, de la méme fagcon que
pour le jambon.

‘Il n’est pas jusqu’a la ‘peaun que
I’on ve pui:se manger. Cette peaun,
‘désignée sous le nom de couenne,
légérement salée et cuite avec des
légumes ou dans du bouillon, de-
vient parfaitement comestible.

Ce ne sont pas 13, d’ailleurs, les
seules parties du cochon pouvant
gervir & I’alimentation. Tout 1’inté-
rieur de la béte présente la méme
utilité. La cervelle, le cceur et les
poumons, le foie, le pancréas (ou
fagoue), la rate. les reins (ou 7o-
gnons), 8e consomment a 1’état frais
et trouvent leur emploi dans des
cas que nous spécifierons plus loin.

Le sang sert & faire le boudin.
L’estomac et le gros intestin, décou-
pés en laniéres, servent & faire les
andouilles. L’intestin gréle (ou le
menu) sert d’étui pour le boudin et

pour divers saucissons. La vessie
elle-méme, divisée en tranches, peut
servir d’enveloppe aux saucissons.
La membrane qui tapisse et main-
tient les intestins (le péritoine) est
utilisée de diverses fagons. Celle
de ses parties qu’on nomme 1’épi-
ploon (et en terme de cuisine, la toi-
lette, 1a coiffe, 1a crépine) sert & enve-
lopper lessaucisses plates (nommées
a cause de cela crépinettes) et les
pieds truffés. Celle qu’on nomme
mésentére (ou ratis) trds chargée de
graisse, est employée, comme la
panne (ou graisse du dessous, située
dans le ventre),  faire le saindoux;
mais elle fournit un saindoux moins
blanc que la panne.

- Il faudrait encore mentionner les
rillettes et les rillons, morceaux de
gras de pore que 1’on fait frire plus
ou moins longtemps, Mais on ne
s’arréterait pas si 1’on voulait énu-
mérer tous les produits fournis par
le pore 3 ’alimentation.

Le porc est exposé & certaines
maladies, qui sont transmissibles i
I’homme et qui déprécient sa valeur
alimentaire. Il en est deux surtout
qui méritent d’arréter 1’attention :
la ladrerie et la trichinose,

: : %

*On connait depuis longtemps un
ver parasite qui habite ’intestin de
’homme, souvent a 1’état isolé, d’ou
son nom vulgaire de ver solitaire. Il
a regu des savants le nom de ‘@ria

ou ténia (d’un mot grec qui signifie

bandelette). 11 a la forme d’un ruban
blane, divisé en anneaux, qui vont
s’élargissant de la téte d la queune, et
dont les plus larges ont environ un
centimétre carré. Ce parasite est
considéré plutét comme une colonie
d’animaux que comme un animal
unique. De nouveaux anneaux 8’a-
joutent sans cesse i son extrémité
caudale, et lui font ainsi acquérir
une longueur considérable : 5, 10,
15, 20 metres et méme d’avantage.
Jusque vers 1850, on ignorait 1’ori-

.ne du ténia.. Pourtant an commen-

cement de ce sidcle, denx médecins

frangais, Deslandes et Fortassin, -

avalent constaté la fréquence de ce
parasite chez les charcutiers et chez
les personnes fai-anft un usage fré-

"quent de la viande de pore.

Or il existe parfois chez le pore,
une maladie connue depuis long-
temps, la ladrerie, qui consiste dans
la présence de petites vésicules exis-

-tant soit dans la graisse, soit dans

les muscles, soit sous la langue. De
13 I'examen fait, dans les marchés
aux bestiaux, par des hommes: spé-
ciaux, appelés langueyeurs de pores.
La ladrerie était connue au temps

- d’Aristote, qui I’a fort bien décrite

-confirment cette théorie.

trois siécles avant 1’dre chrétienne.
Un siécle plutdt, Aristophane, dans
sa comédie des Chevaliers, avait déji
parlé du langueyage ; mais on igno-
rait 1a nature de ces grains de ladre-
rie et leur rapport avec le ténia.

Dans les premidres années du
X1xe sidcle, un savant allemand Ru.
dolphi, constata, par 1’examen mi-
croscopique, que le grain de la-
drerie est formé par un petit
animal dont la téte est rentrée
dans le cerps et qui, quand cette
téte est sortie de son étui, présente
une extrémité candale en forme de
vessie, d’oll le nom qu’il lui a donné .
de cysticerque. ~ :

Or la téte de ce cysticerque
est armée, comme ecelle du ver soli-
taire, d’une double rangée de cro-
chets, et elle perte en outre quatre
ventouses disposées en croix sur ses
cOtés. :

La ressemblance du cysticerque
avec la téte et le cou du ténia-fit
supposor que le premier était peut-
étre le germe du second. A partir
de 1852, de nombreuses expériences
Nous ne
citerons que les principales :
Kuchenmeister fit prendre des cys-
ticerques 4 une femme condamnée 3
mort, et il retrouva dans son intes
tin des ténias en voie de développe-
ment. « .

Leuckart en fit prendre & un
jeune homme et lui donna deux
ténias. Humbert (de Gendve) fit
sur lui-méme une expérience iden-
tique, couronnée du méme succes.
Van Beneden (de Louvain) fit pren-
dre, 3 deax chiens nouveau-nés, un
certain nombre de cysticerques dans
du lait; il les tua et trouva leur
intestin rempli de ténias, tandis que
deux autres chiens de la méme por-
tée, nourris exclusivement de lait,
n’en contenaient aucun.

La présence du ténia dans 1'intes-
tin produitun état de malaise pro-
noncé avec de l’amaigrissement,
désordres de l’appétit, des maux
d’estomac, des coliques fréquentes,
des démangeaisons an bout du nez
et & la terminaison de 1’intestin,
avec accompagnement de crampes,
de dounleurs dans les membres, de
sensation de brisement général, etc.
Mais ces accidents, s8’ils’ compro-
mettent la santé, ne compromettent
pas D’existence. Il n’en est pas de
méme de la trichine.

La trichine (du grec thriz, clieveu)
a 6t6 ainsi nommée 3 cause de 53
finesse. Complatement développée,
elle a 1 millimétre de longumeur sur
un tiers de millimdtre d’épaisseur,
Observée d’abord en Angleterre €n.
1832 et en 1834, dans les muscles de
malades morts dans les hopitaux,
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devient plus populaire de jour

w .. en jour & cause de sa pureté, de
4 “sa force et de son ardme.

| Le BOVRIL .contient toutes
les propriétés fortifiantes de la
meilleure viande de boeuf, sous
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GAFES EPIGES POUDRE A PATE “VIENNA” '*'.

possédent une reputg,tlon d'un demi siecle
comme garantie de leur haut type de qualite. ofe

-

Si vous ne vendez pas déja nos produits, envoyez-nous un mot, ¢t vous recevrez
nos cotations.

ETABLIS EN 1845

S. H. & A. S. EWING
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elle fut étudiée par Richard Owen,
qui constata qu’élle formait un petit
ver enroulé sur lui-méme en spirale,
dans de petites poches (ou kystes)
de forme ovoide d’un demi-milli-
meétre de longueur. D’autres cons-
tatations ultérienres n’avaient abou-
ti & aucune conclusion précise, lors-
que l’attention se porta sur la tri-

chine dans les conditions suivantes. ,

Au mois de janvier 1860, & 1'hd-
pital de Dresde (Saxe), une jeune
fille amenée de la campagne succom-
bait & des accidents que ’on avait
pris pour ceux de la fidvre typhoide.
En faisant ’autopsie, le médecin de
cet hOpital, le docteur Zenker, trou-
va les mureles farcis de trichines.
11 fit une enquéte et découvrit que
la maladie avait été produite par
l’usage de la viande d’un pore
'abattu dans une ferme prés de
Dresde. Le fermier, sa femme et
d’autres personnes tombeérent ma-
lades. On examina les jambons, les
cervelas, les boudins: ils étaient
remplis de trichines.,

A la suite d’expériences faites sur
les animaux, on constata que, dans
leur estomac, le kyste est digéré et
les trichines sont mises en liberté.
Elles pondent alors (comme la vi-
peére) des petits vivants, plus fins
qu’une pointe d’aiguille, lesquels
percent les parois du canal digestif
et se mettent & voyager dans le
corps, qu’ils envahissent tout entier,
soit en traversant les tissus, soit en
se faisant charrier par le sang, dans
" lequel on les trouve souvent. Arri-
vés au terme de leur voyage, ces
parasites s’entourent d’un kyste et
attendent qu’onleur rende la liberté
en les mangeant comme on I'a fait
pour leurs méres. Dans cet état, la
trichine .est inoffensive, et, 8i 1’on
n’est pas mort des accidents pro
duits par cette invasion, 1’on n’a
plus rien & craindre.

C’est surtout en Allemagne que
la trichinose a sévi le plus souvent
sous forme d’épidémie. Aussi a-t-on
établi une inspection spéciale de la
viande & 1’aide du microscope : il y
a plus de dix-huit mille inspecteurs
chargés de ce service. Cette ins-
pection ne semble pas donner une
sécurité absolue; car dans 1’épi-
démie de trichinose d’Emersleben,
en 1883, on il y eut 260 personnes
atteintes et 43 déces, une des pre-
midres victimes fut 1’inspecteur
local, qui avait examiné la viande au
microscope ct quil’avait déclarée saine.

Un grand nombre de pays d’Ea-
rope et d’Amérique ont payé leur
tribut 3 la trichinose. Elle sévit en-
core de temps 3 autre. C’est'ainsi
qu’on' l’a signalée’ sur plusieurs
points daus le yud de ’Espagne ala

fin de 1900 et au commencement de
1901. Et pourtant, il suffirait, pour
s’en préserver, de faire cuire com-
plétement toutes les préparations
provenant du pore. C’est 3 cette
habitude culinaire que la France
doit le privildge d’avoir été toujours
épargnée par la trichinose.

La cuisson compléte, en effet, tue
sirement les cysticerques et les tri-
chines. Elle rend méme inoffensives
toutes les viandes d’animaux morts
de maladie. Pour le pore, spéciale-
ment, 1’on doit en- faire une régle
abselue. :

Arrivons maintenant aux effets
hygiéniques de la viande de porec.

%

La substanee du pore se consomme
goit & 1’état frais, soit sous forme de
produits manipulés, soit enfin 3
1’état de salaison. :

Pour juger avec impartialité des
effets hygiéniques de la chair de
pore, il faut choisir la chair muscu-
laire, ou la viande par excellence,
et non pas tous les organes inté-
rieurs composant la triperie De,
plus, cette viande doit étre consom-
mée fraiche et en morceanx d’un
certain “volume, et non 3 1'état de
salaison ou de hachis, parce qu’il
intervient alors des assaisonnements
qui modifient les propriétés de la
viande. Enfin cette viande doit étre
rdtie ou grillée, toujours pour le
méme motif, ¢c’est-3-dire parce que,
dans les autres préparations, les
assaisonnements surajoutés risquent
de fausser le jugement.

La.viande fraiche de pore, rotie
ou grillée, est tendre et savou.

"reuse, ce qui la rend appétissante,

mais elle est généralement dense et
serrée ; eile contient souvent aussi
de la graisse en abondance. A
cause de cela, elle est ordinairement
plus difficile & digérer que la viande
de beeuf ou de mouten.

Voici le jugement que portait sur
son compte le pére de la médecine
grecque, Hippocrate, il y a de cela

- vingt-quatre siécles: ‘‘La chair de

pore, - dit-il, est bonne pour les

hommes de peine, pour ceux qui se
livrent aux exercices athlétiques.

Elle leur donne tout a la_fois de la
souplesse et de la vigueur. Mais
elle doit étre interdite aux ‘indi-
vidus qui font pen de travail mus-
culaire, et surtout aux malades.”’

- =Le prinee de l]amédecine romaine,

Galien, qui vivait au 1lle sidcle de
1’ére chrétienne, et dont la gloire a
balaneé.celle d’Hippocrate, partage

les idées de son illustre devancicr

au sujet des propriétés hygiéniques
de la viande de pore. Ici donc
Vaxiome faméux ; ‘ Hippoorate dit

r

oui, mais Galien dit non,”” nesaurait
trouver son application.

.Galien- déclare que le porc .est
I’aliment le plus nourrissant, pour-
vu qu’on ait bon estomac, car sa
chair est difficile a digérer. Il ajonte
que c¢’était la nourriture ordinaire
des athlétes, qui ne paraissaient ja-
mais plus forts que le jour ol ils en
avaient mangé. Il conseille la viande
de pore & tous les individus obligés
3 un travail qui exige un grand dé-
ploiement de forces.

L’expérience a ratifié ce juge-
ment. Il faut noter cependant que
I’usage prolongé de cette alimenta-
tion peut provoquer, du moins chez
les individus prédisposés, des érup-
tions plus-ou moins intenses 3 la
peau ; et c’est sans doute cette ob-
servation qui 1’avait fait accuser,
chez les Egyptiens et. les Hébreux,
de donner la leépre. Les dartreux et
méme les goutteux feront sagement
d’en user avec discrétion.

On consomme encore 3 1’état frais
les parties intérieures du cochon:
cervelle, ceeur, poumons, foie, pan-
créas, rate, reins et certains produits
manipulés, comme les saucisses et le
boudin, - :

La cervelle, trds riche en matié-
res grasses, en acide phosphorique
et en phosphate, est un aliment
nutritif. On le prépare le plus sou-
vent an beurre noir. :

Le cour et les poumons s’accom-
modent trés bien en fricassée. Les
poumons entrent aussi dans la con-
fection des cervelas allemands.

Le foie est un aliment nutritif, de
saveur et d’odeurs un peu fortes,
plus difficile Adigérer que la viande,
et employé avantageusement dans
certaines préparations de la charcu-.
terie. Il convient.dans tous les cas
ol l’on conseille ’huile de foie de
morue. ;

Le pancréas (ou fagoue) se fait
rotir sar le gril. Il contient un fer-
ment digestif puissant, la pancréa-
tine ; 3 ce titre, il-pourrait étre uti-
lisé dans certaines maladies de 1’es-
tomac. Ils’altére rapidement et doit,
étre employé aussi frais que possible.

La rate a ’aspect d’une bandelette
de forme prismatique. Elle aussi
8’altére rapidement. C’est un mor-
ceau peu délicat que l’on utilise
parfois dans le pot au feu; ellea
I’inconvénient de donner un aspect
louche au bouillon. Elle sert aussl
3 la fabrication des saucisses de

qualité inférienre. ; :
Les reins (ou 7rognons) se. font
sauter. Tls conservent souvent

comme le foie, une odeur un-peu
forte. '

Le boudin emprunte des pre:
priétés fortifiantes au sang donb il
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VITRINE
D’ETALAGE
A DEVANT
CINTRE

L’Assortiment

3 doz. Infant’s Delight (10 cts)

Dr Barclay’s (3 pour 10 cts)
Goudron Raffiné (5 cts),
Heliotrope (10 cts) -

JocKey Club (10cts) ¥ - -
Peau d’Espagne (10 cts)]
Bouquet Idéal (10 cts)

Iris (10 cts)

sesssssestrestrbaate
sesstsrsrrtetitetene
teseeseesttrttrrcnas
R

Gardenja (10Jcts) - —— - ¢

Rose Blanche (10 cts)
Persian Bouquet (25 cts)
Club Cologne (10 cts)
Camphor (10 cts)

Carbolie (10 cts)
Unscented;Glycerine (10 cts)

“.i> Lily White (10 cts).

+Fine Oatmeal (10 cts)
Lilac Blossom (15 cts)

' 4 Valley Violet (10 cts)
. e Italian Pink (10 cts)

15 s Fleur de Lys (52cts)

1 “Zi Wild Rose (5 cts)

1 “ Mignonette (5 cts)

1 “ Prince of Wales (5 cts)

1 “ Huile de Coco (3 pour 10 cts)
2 “ Favorite (2 pour 5 cts)

1 *“ Turkish Bath (5 cts)

80 doz ‘
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Longueur, 3 pds; Hauteur, 13 pes; Profondeur, 2 pds.

en chéne ou merisier poli, trois pieds de long, joints en nickel solide, portes glissantes & miroirs et vitres en
verre “ Diamond ” sur les autres faces. Cette magnifique vitrine et I'assortiment suivant de savons de

toilette de vente facile, pour :
‘ 5 : : $25'00 CETTE OFFRE SICNIFIE 68 POUR CENT DE PROFIT POUR VOUS.

g

- Pour annoncer davantage nos lignes populaires de Savons de Toilette, nous avons pris des arrange-
ments avec un grand manufacturier de vitrines, qui nous mettent en position de faire cette offre étonnante.
“L’assortiment de Savons de Toilette a été soigneusement composé de nos lignes réguliérement annoncées,
qui se vendent promptement et plaisent stirement 2 la clientéle. La vitrine expose vos marchandises 2
leur meilleur avantage et crée une vente profitable en Savons de Toilette. Cette offre n’est valable que pour
un témps limité ; Si elle vous intéresse, écrivez aujourd’hui. ’

La Vitrine

Elle est en chéne ou en merisier poli 2 la main, avec garniture en
nickel solide a tous les joints, portes glissantes 2 miroir, et devant
cintré régulier. Un verre “Diamond ” de qualité extra a été employé
sur toutes les faces, et la vitrine est d'une dimension tellement appro-
priée qu'on peut servir-au-dessus; partant, elle n’encombre pas votre
comptoir comme une vitrine faite en hauteur. C'est uniquement par-
ceque nous achetons' ces vitrines en trés grandes quantiués que nous
sommes capables defaire-cette offre-libérale, le prix de-la-vitrine seule

est de $12.00. Notre nom en petites lettres d’or sur chaque vitrine

ajoute 2 son fini et est une garantie.

Nous garantissons que chaque vitrine est en parfait état quand
nous I'expédions, et nous avons pleine confiance qu'elle donnera
compléte satisfaction.

Une vitrine vaut autant qu'un employé supplémentaire dans
n'importe quel magasin—C’est le “vendeur silencieux” qui met vos
marchandises sous les yeux du cl