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LE PRIX COURANT

Le peu de consistance du beurre pen-
dant la saison chaude ne tient pas seu-
lement A la température, mais encoreda
la plus grande proportion 'd’oléine — ma-
tiére grasse liquide - que renferment
les fourrages verts, les tourteaux en gé-
néral et en particulier ceux de colza, de
sésame, les dréches de brasserie, la mou-
tande blanche, etc.

Par contre, l"hlv_er le beurre présente
le défaut opposé. D’apréds ce que pous
venons de dire, on peut le corriger en
partie par une température plus élevée

pure — on n’ignore pas combien il est
apte A absorber les mauvaises odeurs,—
séche, & Tabri de la lumidre, & basse
température et, si possible, dans l'air ra-
réfié. On sait que les- beurres austra-
liens arrivent sur les marchés anglais,
aprés trente jours de traversée, dans
des appareils frigorifiques, dans le vide
et & l'obscurité. Il n’est pas prudent de
laisser les mottes dans 1’eau, ce qui nuit
a I'arome.

Arrétons-nous maintenant sur les qua-
lités caractéristiques du beurre.

Tall=
mentation. Le tourteau de coprah, les
betteraves, les pommes de terre crues —
ne pas en abuser,— les touraillons, don-
nent un beurre plus ferme, il faut donc
les ménager. Nous ne conseillons pas
d’ajouter une huile' quelconque, soit pu-
re, soit sous forme de colorant trés éten-
du.

Lorsque le beurre est acide, il faut le
malaxer avec de l'eau de soude faible,
puis & T'eau pure que 1'on remplace en-
suite par du-bon lait, et on le délaite
comme 2 l'ordinaire.

Le golt et I'odeur de rave ou de navet
que T'on remarque quelquefois sont dus
plutdt & des bactéries qu’aux principes
de ces aliments. Il en est de méme du
golt de poisson.

Par contre, les artichauts, les chardons
peuvent communiquer leur amertume, la
moutarde un golt piquant, les tourteaux
de navette et de colza une saveur acre,
le tourteau de cameline, l'asphodéle et

autres plantes de la méme famille, I'o-

deur de T'ail. Le tourteau de lin, dit Ba-
zille, donnerait le got de suif. Le mé-
me défaut se remarque lorsque la saponi-
fication de la matiere grasse est trop
avancée par suite d’une forte aération
de la créme avant le barattage. Enfin,
le beurre fourni par une alimentation
exagérée aux pommes de terre crues se-
rait sans gofit. :
Pour ce qui concerne les saveurs par-
ticulidres qui sont dues aux essences des
végétaux ou & l'influence des fba.otérieé,

_ elles sont fort atténuées par la pasteuri-

sation et l'aération, si elles ne disparais-
sent pas complétement.

En attendant 1’expédition, le beurre
doit étre conservé dans une atmosphére

I1 n’est peut-€tre pas trés exact de dire
que le beurre de créme douce a un goft
plat. A part 'infériorité des aliments, il
est en général fin et délicat, mais treés
fugace, «disparaissant rapidement. La
maturation de la créme n'est pas en ef-
fet le seul facteur de la sapidité du beur-
re. On connait & ce sujet l'influence de
la race de l'animal et celle de 'alimenta-
tion. Les paturages des montagnes, les
herbes fines des gazons, les prés salés
ont une actlon incontestable. Ce sont
surtout les huiles essentielles qui jouent

le role principal. En ce qui concerne 1«
acides volatils dont la proportion aide .
reconnaftre la fraude par 1'oléo-marga: -
ne en particulier, nous dirons qu’ils vu-
rient non seulement avec la race, mai.
encore avec le mode d’alimentation, I'¢-

- tat de santé, les privations, les intemp:-

ries des saisons, etc. Leur proportion
est faible en automne, larsque les vach:
encore au paturage commencent A sou!
frir du froid, de la pénurie ou de 1a mau-
vaise qualité des fourrages. Elle est 1¢

______plus élevée au contraire—au—printemps———

Les acides volatils diminuent encore a
la fin de la période de lactation. I
taux le plus bas se rencontrerait, d'apros.
Wieth, dans les vieux laits, et dans ces
conditions, il pourrait descendre au-des-
sous de la moyenne admise pour les ana-

lyses.
(A suivre.)

QUAND ANNONCER?

Le temps d’annoncer, c’est lorsque .
vous désirez accroitre le volume de vos
affaires. |l n'y a rien de neuf dans ce
dicton; mais il vaut la peine d’étre répe-
té souvent.
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Circulation d'air froid et sec, Ventilation
parfaite, Température appropriée & la na- N
ture des produits & conserver.

o Conservation, d’aprés les méthodes scientifiques les plus

¥ Beurre, Fromage, (Eufs, Fruits.

(oin des rues des Seurs Grises ot William, Montréal.
0. M. GOULD, GERANT
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Si vous voulez vous créer des ennuis & vous-méme, essayez I'envoi du soda
ordinaire lorsque les gens demandent la marque 4 la Vache..

@DWight GOW BPand MARQUR o la YACHE

La meilleure chose que puisse faire un épicier est de considérer les intéréts
de ses clients. Le Soda Marque de la Vache a notre garanne aecompagnant
chaque paquet. Nous n’avons1ien & gagner  fabriquer un produit médiocre.

JUHN DWI(}HT & Go., 34 Rue Yonge, Toronto, Ont.




