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" mouveau produit important

_ GAZETTE DES OAMPAGNES -«

"ot qu'en fuisant fondre di gras animal, A une certaing
lempéruture, il obtiondraivune bui‘e presqu’identiquo
& ln substance’ grasse ‘contenue dans le: benrre, It
“pourshivit done 'ses oxpériences avec persévérance, ot
..ses travaux furent bientot conronnés de suceds par li
- production: d'une substance qui, agitée avee du. lxit

- dans une baratte, donna un -produit’qui: fut aceopté,

par les uutorités frangaises, comme un substitut pout:
“le beurro. De ce:jour Ia fubrication da” beurre arti-
ficiel était un fait accompli'.et les fubriques de ‘cg

' e multipliérent rapide-
ment en France ot en Allemagne, . = . °

.., Ce ne fut qu’en ‘1874 que ce nouveau produit se fu.
“briqua ‘en Amériquo aux Etats Tnis. Votre Comits,
- grice & son caractére de députation officielle’ do co
- Conseil, u pu visiter une ‘des plus importantes fu-
“brignes de beurre artificiel des Etats Uuis, située sur

la 148e rue de lu ville de New York; ot il pense qu’une
.eourte descriplinn-dos procédés de s fubrication ne
manquera pags d'intérét, BRSO SRR

- Lo gras animal, et arrivant a la fubrique, doit étre

8ainigt exempt de toutoe trace de sang;: il est coupé

en Tuorcennx et jetd dans des cuves contenant de 'exu
tiéde on il séjourne pendant une heure ; il gubit aussi
‘plusieurs lavages 4 I'eiu froide Il est ensuite haché

© trés menu, puis fonda dans un-bain-marie & wne tem”

pé‘rntu‘re‘ ‘de '116° Turht., en ayant, soin de- I'agiter
_souvent pour maintenir I'ézalité do' la températuro,

~On laisse roposer ce Jiguido chaud, ct-lorsquo les pel-

licules sont déposées au fond, on.éizante cette li-
queur, ‘et on extrait une huile jaunitre qu’on recoit
dans des grands vaisseaux on bois remplis juaqu’a un
demi-pouco du bord, et couk ci sont mis de coté pour

ormettre la cristallisation et la granuniation do Phuile.
Llopération de la fonte lu gras animal dure de 2 & 3
heures, la granulation de i’huile se fait dans Pespace

de 12 & 24 heures dnns un appartement dont la tem- |

pérature doit étre do .70 Farht. Lorsque cetlo subs-
ianee a acquis la consistunce nécessuiro elle est miso
sous pressoe et il en sort unc huile blanche, insipide
ot inodore qu'on laisse refroidir’ tranquillement & uno
température de 70 Farht, cllo est alors. propice A lu
fabrication du bourro.

On prend douc 100 parties de cotte huile avec 15
3 20 parties de lait non éerdmé quon met dans uno
baratle mue par I vapeur, on lui donne la couleur
avec 23 a 3 onces d'anatto auquel on ajoute 4 on 4
‘d’once de bicarbonute do onde et an agite violemni. e
lu tout jusqu'tco gue I'hnile, le lait et a matidre co
lorante roient purfiitement méiangés de’ manidve 4
en fuire une masse. homogene. - Co liquide, au moyen
d’un volinet, est.versé sur do la glaco pilée. en ayant
roin dov maintenir une agitation constanto, Jjusqu’i ce
que In boite contenant cotte giace soit-remplio do
cette huile solidifiéo. Cotle masse domoure d peu prés
deux heuresen contact avec la glace, puis olle est re-
tirée et. travaillée comme le: bourre naturel, on salo
on mettant § 4 § d'once do sel 4 lalivre ot finalement
on met en tinelle ol cc bourre artificiol ost alors prét:
& étre livré au commoerce. o EEE T ‘

La fubrigue que nous nvons visité convre un espico
de terrain d'a peu prés dix arpents cn superficie;
‘ello emploie denx cents hommes, possédo dix barattes

~d'une capneité dq six cents livres chacune, ‘mues par
Ia vapenr, Ces dix burattes fubriquent doxlc six cents

heures de travail, Le compte de glicos'61dve en moy- -

d’a00t85,000 et méme $6,000..La plus scrupuleuse pro- -

suffizent pas ‘pour’ la detnande. Lo prix du bonrre ar..:
tificiol varie Buivani le prix du beurre. ds"lait; ‘et
comme G2 Gernier subit toutes ‘fes fluctanations. du.

artificiel de 16.4 17 centins.en .gras. On nous u assurs

centins en détail sous forme de moules, -
Il est évident que, avec lc bourre artificiel, les qiia:

parce que ce. premier peut étre fabriqué a bien meil-
lour. marché ot d'un manjére toujours plus uniforme;
le gofit en est oxcellent et plus'd’un connaisseur 8y
laisserait prendre. Les tentatives infructueuses faites:

nous avaient laissées s0us les impressions les plus dé-

fubrique aux Etats-Unis, muis il a fullu. se rendre 3
Pévidenco: et déclarer que, en réalits, il existe une'
bien peti
artificiel, 7 .

oléomargarique dont I'usage ost trads répandu’y ‘mais
comme le beurre artificiel il ne pourra jumais sup-
planter lo fromage de lait, tout au plusil pourra fajre
une rude concurrence an fromage écrémé (skim milk -
cheese). Son gofit est trés. ngréable et su coulour
comme sa texturo ne laissont rien 4 désirer. | '
Le Canada, pays avantageuz pour lindustrie Jromagére
‘ f et beurriére, ot
- Le Canada, parsa position géographique, se trouva
placé, ‘en co qui regarde I'industrie du beurre et dy.
fromage, dans des conditions climatériques qui lui
assurent {outes les chances d'un suceds & peu prés
certain. Son climat ne 'laisso rien a désirer ot peut
étre avantagousement comparé i celai des parties oc- -
cidentales et centrales de I'Europe, si co n'est qu'iei’
ros étés sont plus chauds ot nos hivers plus froids.
i Mais eun ragle générale nos étés sent plus pluvienx et

permet de toujours espérer une bonne récolte de foin.
et'de racines pour I'slimentution suffisante du bétail
pendant 'hiver, - Co : S
Lun province do Québec et les provinces maritimes.
possédent i un haut dogré, pour les produits de la lai.
terie, des avantages immenses gui_ne pouvent - étre"
surpassés. nul part en Amérigne. La proximité de

resque St-Maarice, 'Ottawa aux rivages enchanteurs,
qui ~illonnent et arrosent co pays de tons sens; les:
nombroux lacs digséminés partout ot les innombrables
petites riviéres tendent & rendre le ¢climat du Canada -
humide et ninsi & nous assurer d’excollentes réco'tos -
ct des piiturages excessivemont riches. Los sources
d’ean pure ot froide qu'on trouve partout et In fucilits ..

sont.autant d’avantages presgte uniques dont jouit le -
Cunndn poar-la:fubrication. du beurre ot du fromayrs
pendant In sajzon des grandes chaleurs,. 00

en Canada pour la fabrieation du beurre artificiol -

favorables pourapprécier 'excellonce de celui qui go

te différence entre lo vrai beurre et le.beurre

| moins capricienx quo ceux de "'Europe, ce-qui nous.

qu'on a de go faire uno abondante provision de.glace, . -

preté est observée dans tous les départements do cetto: A
importante usine, dont -les produits considérables ne -

merehe. Ainsi pendant. la visite de votre comité le- -
beurre valait & New-York 22 3 25 centing et le bourre . -

que'le beurre oléomargarite s'était vendu jusqu'a 40 -

lités inférieures de-beurre de lait devront disparaitre,” <

Il se fubriquo égaloment aux Etats-Unis ﬂﬁ:ffOMﬁgc.'» iy

locéun, le mujestuenx. flenve St-Laurent, “lo pitto--:

5

ifvres -dé'bcjuk‘re lﬂa‘r‘»heurl'c‘p,“ 6:0,_00‘0 \paljjdﬁ,rvriée dedix '

euno 4 $4,000 par mois, ot dans:los meis de juillet ot (e

.




