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5 sont hqu de produn'g

fabrique du lait ou de'la

: toute mhamhon,

est tenu, avant de pren- a

hbﬁqne, 4’

connaissances suffisantes pon con-
whr le Init ou la crdme en beurre ou
en fromage de toute premiére qualité;
lepmpn&um de son obt8; est tenu d’a-
voir une fabrique comtﬂ’,ﬁe, aménagée
- et outillée de manidre que Je fabricant
pumse, avec les connaissances qu’il a
acquises, ptodulre du beurre ou du
fromage qui soient uniformes, en goit,
. saveur, texture, fini, etc., & celui fabri-
qnédans‘bouhsles{sbnqueset&le
conserver en  parfaite condition jus-
qu’au momenrt, de I'expédition sur les

" ‘marchés,

Pour assurer J'uniformité dans le gotit
et Ia saveur du beurre, ung beurrerie
doit étré pourvue d'un pasteurisateur,
daus leguel la créme sera soumise & une
température de 170° Farembeit pour
la débarrasserde la plus grande partie
des ‘mauvaises fermentations * qu'elle
surait pu contracter au cours des diffé-
r ntes manipulations par lesguelles elle

* a €té soumise avant sa livraison § la

‘fabrique et en putmﬂmrdu ferment de

péroxidase qui existe, & I'état naturel,

dans le lait et 1a créme et qui, quand il
n’est pas détruit par la haute tempéra-
ture communique, donne avec le temps,
le gotit de rance au beurre. Quand la
eréme n’est pas pasteurisée et qu'elle
st soumise & la maturation spontanée,
la matidre grasse s'imprégne non seule-
ment du gofit de Vacidité, mais-aussi

Tie ot dela Nouve!le—Zéimde se vendait,
:r notm!epmpre mﬁntchéd un _centin de
us que le nétre. Il me dewrait pas y
awoir de raison pour gue les pro-
r duits-des pays étrangers vienneut
supplanter les métres sur notre
propre marché, quand it ne s'agit que
d’un peu de bonne volonté de 1a part des
propriétaires de beurreries et des pa-
trons pour en améliorer la qualité.
Pour assurer Tuniformité dans la
texture du beurre, il faut que la fabri-
que soit pourvue d’une quantité suffi-

‘sante de glace pour que le fabricant puis-

se refroidir convenablement la eréme au
besoin. Pour cela il lai faut en avoir
assez pour la mettre dans le double fond
avec de Peau et non dans 1a créme com-~
me cela se fait encore malhéurensement
dans quelques beurreries. ' Quand on
met la glace dans la aéme,on peut con-
taminer celle-ci si cette glace provient

par
mwmtnrnnmmm
tenpghmuma&m la
maturation n’est Pas aussi uniforme;
1a texture n’est pas aussi cireuse et Ia
couleur du beurre est plus pile. Sila

. - provision de glace n’est pas suffisante

dans les temps chauds, le beurre n’sura
meettcfmeﬁéﬂeutmquei’
constate dans celui fait avec de la ere-

“me refroidie convenablement ; il ne sera |

pas, non plus, aussi apprécié dxr consom-

mateur, parce que si {’on plac un mer-

ceau de ce beurre sur un plateau ou sur
une\ assiette, il se déformera aussitét
qu’il se ressentira de la chaleur, au lieude
garder sa forme, comme cela arrive quand

1l est fait avee de la créme suffisamment. *

refroidie. En outre, dans une beurrerie
oii I'on mangue de glace, 1a chambre froi-
de pour le beurre ne peut pas étre main-
tenue & une température assez haute;
il en résulte qu'il s'établit un commence-
ment de fermentation plus ou moins
accentuée suivant que la tempéntum
extérieure est phis ‘on moins élevée;
cette fermentation se fait toujours au
détriment de 1a qualité du beurre, parce
que, une fois €tablie, elle se continue

mrmmlupuutmm
dépens.
Adressez les expéditions &

Hudson’s Bay Company,

100 rue McGELL, MONTREAL.

méme. 8'il -est placé dans-les entrepbis
frigorifiques; elle peut, en outre, occa~
sionner le développement de moisissu-
res qui sont la cause de pertes consldé-
rables chaque année.

(A suivre)

Un Observateur.

)

Lipez ie Bulletin de la Ferme

de eelui de toutes les mauvaises fermen- .

tations qui 8’y développent pendant la
maturation. Ces mauvaisgo@its s’accen-
tuent plusoumoinsdans le beurre par
la ‘suite en rapport avec la durée de
conservationetla températurea laquelle
il est soumis durant la conservation.
Ilarrive souvent que le consommateur
se plaint que du beurre devienne trés
mauvais dans V'espace de quelques jours
4 V'époque des chaleurs. ‘Ceei se produit

. inévitablement si la créme n’a pas été

pasteunsée. 1l se conservera beaucoup
mieux si elle I'a ét6. De plus, le spéeula-
teur qui, au moment de I’abondance de
production, veut placer du beurre en

" entrepét pour le revendre au moment

LE SIX CYLINDRES A PLUS BAS PRIX
AVEC FREINS SUR LES 4 ROUES

L’auto le plus vif pour le

de ladiminutionde production, n'achéte- ,

ra que du beurre pasteurisé, parce qu'il
sait par expérience gue-ce beurre se
conservera trois & quatre fois plus long-
temps que celui qui ne 'est pas.

La pasteurisation devient encore plus
indispensable si 'on fabrique du beurre
en hiver, paree qu’il est trés difficile &
cette saison de faire du beurre qui soit
classé de premidre qualité si la créme

n’est pas pasteurisée.

La différence de prix entre le beurre

pasteurisé et celui de detixiéme qualité
étant de deux sous par livre, les patrons,

dont les frais pour. Uentretien de leurs
troupeaux, pour la manutention du lait
et de la créme, etc., sont tout aussi oné-
réux pour produire du beurre de deuxié-
me qualité que pour em produire de
premiére, sont en droit d'exiger que le
propriétaire. équipe sa fabrique de
manidre que la vente de leurs produits
hurrappnrtelephspossx@e 1ls .con-
" tribueront en méme temps i donner plus
de satisfaction au.consommateur, qui

consent’ volunhqutmyer une différen-
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Caractéristiques

additionnelles
Spaciosité exceptionnelle.
Juzueux capi

nnage . .
Montants d’avant étroits. .
Centre de gravité trés bas.
Amortisseurs “‘Snubbers”.

Nouveaux bas pnx

M, l‘ a
Wﬂyn&arlmnd le plus mp—
reiativement

NOUVEAUX BAS PBIX
des Whippet Siz Cylindres—
8976 & R1185; des Whippet
Quutre C lindres —8795 &
$960. LAB. & UUsine.
Taxe des ventes en plua.
Pas de d'acense.
M

prix. .
Vitesse=

un mille & la minute.

Acceleratlon—

de 10 & 23% plus rapide

que ses plus proches con-

currents-

Une beauté qui lui a valu
une faveur immédiate et
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