
LE PRIX COURANT 987
L'effet de la pasteurisation se rap-

proche du résultat que l'on obtient
par une -addition de sel antisepti-
que; il faut donc encore empêcher
ou, tout au moins ralentir la sapo-
nification des corps gras.

L'emploi de la réfrigération, qui
a si bien réussi pour assurer la con-
servation de toutes les denrées, a
donné; avec le beurre, d'excellents
résultats-.

En. 1894, je mettais, au mois de
-septembre,-de, pains-de 500 gram-

mes de beurre enveloppés de papier
parchemin dans deux boîtes en fer
blanc fermées par un simple cou-
vercle. Je remplissais l'un de ces
récipients avec de l'eau bouillie et
je plaçais le tout dans le frigorifère
d'une machine à glace dont la tem-
pérature variait entre-2° et 100 c.
au dessous de zéro. L'eau et le
beurre ne formèrent biéntôt pluS
qu'un seul bloc. Au mois de février
suivant, je sortais mes deux boîtes;
après le dégel, je constatais que le
beurre sortant de la glace fondue
avait encore toutes ses qualités. Ce-
lui qui n'avait été protégé du con-
tact de l'air que par le papier par-
chemin, sans addition d'eau, f,était
inférieur au premier, quoique bien
conservé ; la surface avait jauni,
l'oxydation avait commencé.

L'année suivante, j'ai expédié aux
halles de Paris en même temps que
des mottes de beurre fabriquées en
février, également en septembre, et
conservées de cette manière en même
temps que celles résultant de ma
production à cette époque. Les pre-
mières ont été vendues à un prix
plus éievé, il est vrai de dire que ce
beurre d'automne était meilleur que
celui fait en hiver.

~De.pis, leprinei panx marchands
de beurre ont .cpnstruit des cham-
bres glacières où ils peuvent emma-
gasiner des quantités considérables;
certaines maisons gardent ainsi,
pour la saison froide, plusieurs cen-
taines de tonnes. C'est ce qui ex-

plique que maintenant leseours de
fin décembre ne subissent plus les
élévations considérables d'autrefois;
ies maxima se produisent en mars-
avril, pendant la semaine de Pâques,
les beurres ne peuvent être gardés
jusqu'à cette date.

C'est également grâce à la réfri-
gération que l'Angleterre reçoit des
quantités coasidérables de beurre
de l'Australie, d'où il est expédié
dans les bate tux aménagés spécial'e-
ment avec- des-appareilsrigorifi-
ques. L'Amérique et le Canada*font,
en ce moment, de grands efforts
pour douner de l'extension à leur
industrie laitière 'et créer, par les
mêmes moyens, des débouchés à l'ex-
portation de leurs produits.

Les conditions qui régissent ac-
tuellement le marché des beurres
sont appelées, d'ici peu d'années, à
être complètement modifiées par les
progrès que font, chaque jour, les
méthodes de rajeunissement.

On arrivera, en appliquant un
procédé de conservation efficace, -à
mettre en réserve, en été, des quan
tités considérables, sans avoir re-
cours à la réfrigération seule qui
donne des résultats incomplets.
Puis, le moment de la vente venu,
on fera disparaître les produits
ayant servi à empêcher le rancisse-
ment, et par un travail mécanique,
par des fermentations appropriées,
on rendra à la matière grasse'du
beurre toute sa fraicheur et son
ar6me primitif.

A ce moment, les cours senivelle-
ront; nous ne verrons plus les for-
tes hausses, ni sans doute l'avilis-
sement des prix lorsqu'on ne sait
que faire du beurre qui est apporté
sur les marchés en si mauvais état
pendant les chaleurs. Tout au plus
l'écart atteindra-t-il la différence de
prix résultant des frais de manipula-
tion. Cette question est tout à fait à
l'ordre du jour, je sais qu'elle donne
lieu à des- recherches. Et qui sait,
peut-être est-elle même déjàrésoluel
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