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ricl sont envahis par des germes d’al-
teration qui étouffent les bonnes se-
mences.

Lunde a montré, en outre, que
méme avec des laits avariés on peut
obtenir par leur emploi du beurre de
honne qualité. Pendant un an et demi
ou Weigmann a mis a Qontrlbutlop les
cultures pures, il a toujours vu dispa-
raitre les défauts du beurre, tels que
goiit de betterave, amertume, tendance
% roussir, aspect huileux: '

Quel que soit le cas, on obtiendra
donc toujours, en procédant d’une fa-
con judicieuse, une plus graqde uni-
formité dans la_qualité, ce qui est un
point capital. Mais nous préconisons
avant tout ’emploi de cultures obte-
nues dans la beurrerie méme ou la ré-
gion, ce qui accroit d’autant les chan-
ces de succés au point de vue de la-
rome.

Il est certain qu’il importe avant
tout de placer les agents de matura-
tim dans les meilleures conditions
leur assurant une parfaite vitalité,
autrement dit d’atténuer le plus possi-
ble celle des étres avec lesquels ils
pourront se trouver en contact, si on
ne peut radicalement lannihiler.

Avant de parler des ferments, di-
«onz quelques mots du milieu qu’ils
st appelés & transformer.

[orrquon vise plus spécialement la
qualit¢ du beurre, on doit tenir comp-
te de cette considération qu’au début
le la lactation ce produit est meilleur
(rapres une lactation prolongée, a
tel point que dans certaines régions on
arrcte la fabrication trois ou quatre
mois avant la fin de celle-ci. Dans
quelques cas, en effet, les vieux laits
cntractent une  certaine amertume,
(uils peuvent communiquer au beurre.
Le mieux encore c’est d’avoir des éta-
bles peuplées d’animaux & des pério-
des diverses de lactation.

Le séjour prolongé du lait dans la
mamelle donne un beurre moins fin,
dit Magne, et il serait préférable & ce

point de vue de traire trois fois par
jour.
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des buts principaux de 1’amalgamation des fabricants de conserves était de réduire
production au plus bas prix possible et en méme temps d’améliorer la qualité au plus haut degré possible.
Le Sucre, les Etiquettes, les Caisses, la Soudure et la Main d’ceuvre sont considérablement plus élevés
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On conseille encore de travailler a
part la traite du matin et celle du soir.

Dans 1’écrémage au repos, on sait
que ce sont les plus gros globules qui
montent les premiers a la surface. La
créme qui se forme ainsi au début
donne un beurre plus apprécié et de
meilleure garde. Le barattage se fait
mieux; les gros globules enserrant
moins le liquide, se délaitent aussi plus
aisément. C’est sans doute cette con-
sidération qui a fait dire & Anderson
que la derniére portion de la traite
donne le beurre plus fin. I’avantage
des laits & gros globule s a amené
d’Hont 4 faire dans ce sens un essai
de classificaiton des vaches. Au point
de vue de la rapidité de l'écrémage,
le baron Peers désigne les laits en laits
actifs, laits moyens, laits paresseux.

Lorsque la créme est en train de
surir, la marche de lacidification est
un peu différente suivant que l'on a
affaire & une créme plus ou  moins
épaisse. L’été il est assez difficile,
surtout dans les petites exploitations,
de régler a volonté la température
qui a des tendances & dépasser le de-
gré convenable. Dans ces conditions,
les ferments de la créme se dévelop-
pent trop et il y a intérét & les réduire
au minimum en agissant sur leurs ali-
ments principaux, sucre de lait et ca-
séine. On prélévera donc la créme i
la poche percée ou, §’il s’acit de créme
de centrifuge, on la concentrera & 8-10
p. 100, de fagon & ce quelle renferme
environ la moitié de matiére grasse.
En hiver, on relévera le chiffre & 12-13
p. 100, une créme trop épaisse s’acidi-
fiant plus difficilement. Ces chiffres
nont, bien entendu, rien d’absolu, car
ils dépendent de la richesse du lait. 11
ne faut pas oublier, toutefois, qu’une
créme trop claire se baratte plus dif-
ficilement, surtout quand elle provient
d'un lait & globules trés petits. On
est souvent obligé dans ce dernier cas,
quand on voit les grains se former
dans la baratte, d’arréter ot de souti-
rer une partie du liquide.

Le lait pasteurisé et immédiatement

le cofit de la '

Malgré cela nos prix d'ouverture tels qu’établis sont plus bas que la saison derniére,
Les Pois, les Féves, les Fraises, les Framboises et les Cerises de la nouvelle récolte sont maintenant préts

4 &tre expédiés. Nous sommes convaincus que la qualité plaira et estimons que le moment actuel est favorable
au placement de vos commandes et nous attendons la faveur de vos ordres.




