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LA FABRICATION DU BEURRE EN HIVER

Par GEORGES CAYER,

Préjugé et manque de confiance.—Si nous parlons de
fabrication du beurre en hiver, cela ne veut pas dire que les
principes de fabrication ne sont pas les mémes en toute saison,
mais les conditions sont tellement différentes en hiver, sous
tous rapports, qu’il devient trés difficile de faire dt} beurre
aussi bon que durant la belle saison. En outre, il existe
comme un préjugé chez un grand nombre de fabricants qui
leur fait croire que du moment que les vaches laitiéres ces-
sent de prendre leur nourriture dans les pAturages, il est
impossible de faire du bon beurre et 'on cesse de faire les
efforts nécessaires pour maintenir une bonne qualité. D’au-
tres fabricants trouvent le moyen de négliger tout-a-fait la
fabrication et de motiver leur négligence par lé prétexte que
si la qualité du beurre est médiocre, c’est parce que c’est du
lait d’hiver. Cela n’est pas de nature & encourager les culti-
vateurs & produire du lait en hiver, convaincus qu’avec ce
produit ils ne pourront pas atteindre le plus haut prix du
marché.

C’est déja commencé.—Cette négligence des fabricants
& ne pas donner tous les soins voulus & la fabrication, se fait
déja sentir dans un grand nombre d’envois, ces semaines-cl.
On constate plus de défauts de texture, parce que le refroi-
dissement de la créme n’a pas été fait convenablement; on
remarque cette saveur qu’on appelle “saveur d’étable”,
causée par le manque de soin du lait. - On néglige de recom-
mander aux patrons de doubler les soins de propreté pour
faire la traite, de ne pas garder le lait dans I'étable, de le
livrer & la fabrique & tous les deux jours et jamais moins de
trois fois par semaine dans les temps froids. Cette saveur
d’étable est aussi causée par la créme qui mirit & une haute
température. Comme ces beurres douteux ne peuvent étre
gardés longtemps, le commercant s’en défie et ne les achéte
que s’il prévoit les écouler rapidement; alors il les achéte
& prix réduit.

Alors les prix tombent.—C’est une des raisons qui
ameéne le fléchissement des prix du beurre. Le commerce
bénéficie de ces qualités inférieurs & la fin de la saison, car
cela fait monter le prix des beurres accumulés, achetés géné-
ralement & bas prix. Aussi bientét le prix du beurre entre-
posé, il y a plusieurs mois, sera plus élevé que le prix de celui
du beurre fait d’hier.

Si!...—Si tous les fabricants s’efforgaient, comme
plusieurs le font, et méme en grand nombre, de faire du
beurre de choix jusqu’a une date plus avancée, on ferait
disparaitre cet autre préjugé qui veut que le beurre de fin
de saison ne peut étre bon. En y réussissant, les prix se
maintiendraient élevés, ce qui encouragerait les cultivateurs
a fournir du meilleur lait.

Les lajtiers le font bien, eux.—Les producteurs de lait
pour la consommation offrent aujourd’hui du lait aussi bon
en hiver qu’en été. Il n’y a donc aucune raison qui empéche
les vaches laitiéres de donner du trés bon lait en tout temps,
si elles regoivent les soins et la nourriture voulus. Je com-
prends que dans les conditions actuelles, le lait produit pour
la fabrication du beurre ou du fromage n’est pas aussi bon
que celui produit pour la consommation en nature, surtout
a la fin de la saison, parce que la mise bas arrive i la méme
époque de l'année, et qu’a la fin de la période de lactation,
le lait n’est pas aussi savoureux qu’il le serait si le vélage
d’un certain nombre de vaches se faisait & différentes époques
de ’année comme la chose se pratique chez certains produc-

~ teurs, ol chaque mois se produisent des mises bas.

Classificateur-surveillant

Comme il n’y a pas lieu d’espérer qu’une telle transfor-

mation se fasse immédiatement, nous pouvons au moins

conseiller qu’il serait temps de la commencer. Tout fabri-
cant devrait se faire un devoir d’étre, non seulement aussi
particulier qu’il 'est durant la belle saison, mais de 1’étre

davantage & la fin, en raison des conditions qui sont plus
difficiles. :

Précautions.—Qu’on prenne d’abord tous les moyens
pour que la saveur du beurre soit aussi bonne qu’il est possible
de V'obtenir dans les conditions actuelles, en se servant de
ferment de culture pure pour faire murir la créme, plutét que
de la laisser mrir.4 haute température, ce qui la fait trop
vieillir (acidité de 35 & 40 pour le barattage). - Pour ceux qui
pasteurisent le lait il faut faire le chauffage et le refroidisse-
ment de la créme d’une maniére encore plus prompte et
énergique afin de ne pas donner aucune chance aux bactéries
de se développer durant ces opérations. Nous constatons
qu’il y a des fabricants qui barattent la créme assez froide,
mais qui ne font pas subir au beurre une somme de travail
de malaxage nécessaire en raison du raffermissement du
beurre qui se fait durant cette opération.

Barattage et lavage.—D’autres paraissent croire qu’a
cause du froid, ils peuvent baratter la créme chaude ou tiéde,
surtout quand elle est barattée le méme jour. Il en résulte
des beurres qui contiennent trop d’eau1, qui sont ‘“égrenants”’,
ou qui montrent trop d’eau libre. Si le beurre provenant
d’une créme barattée trop chaude st lavé avec de I’eau trop
froide pour en obtenir le raffermissement, il en résulte souvent
que ce beurre est collant et un peu égrenant. :

Il est pourtant facile de bien conditionner la eréme pour
que le beurre soit en bonne condition pour étre malaxé,
travail qui doit se faire & la température de 56° & 58° dans
les temps froids, si 'on veut seulement s’en donner la peine
et user de son jugement. :

A part des défauts de couleur provenant d’une fabrica~
tion défectueuse, il y a aussi les défauts de la nuance, que
peut étre ou trop pale ou trop foncée, ou encore différente
dans toutes les barattées. La nuance la plus appréciée est
celle du jaune paille, qui est la couleur naturelle. Afin de
pouvoir obtenir toujours la méme nuance, il faut connaitre
la quantité de gras contenu dans une barattée, chose qui s’ob-
tient facilement en faisant I’épreuve de la créme au procédé
babcock. Ensuite par une simple multiplication, la quantité
du colorant & ajouter est vite trouvée. Il est bon de commen-
cer & mettre un peu de colorant & la créme aussisét que I'on
s’apercoit que la couleur du beurre pilit, et on augmente le
pourcentage suivant le besoin.. Je vous conseille de vous
servir des restes qui auraient gelé ou trop vieilli dans lesquels
les dépbts ou des grumeaux se seraient produits. Au début
de la présente saison, plusieurs lots ont été classés No 2,
parce que des points jaunes foncés, causés par le colorant
non dissout, se voyaient dans le beurre, et ils ont été attribués
a la mauvaise couleur ou & des restes mal conservés.

Georges Cayer, Classificateur-surveillant.

Miel—La récolte de miel n’a pas été trés forte cette année, nous éerit-on
du district de Montéral, Toutefois le prix n’en est pas encore élevé. (Avis A
ceux qui n’ont pas encore fait leur provision) Non seulement le miel est un ali-
ment riche, nutritif et de saveur agréable mais il fait aussi partie de la ' phar-
macopée. Le miel est méme un médicament qui devrait se ‘trouver dans toutes
les familles, surtout en automne et en hiver.

Que ’on ne tarde donc pas A en faire sa provision. .
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