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SAVEZ-VOUS OU ACHETER CE DONT VOUS AVEZ BESOIN?

I! ne se passe

LE PRIX COURANT

80, RUE ST-DENIS,
MONTREBAL"

dre de semaine sans que plusieurs abonnés ne nous demandent o ils peuvent se
procurer quelque article dont ils ont besoin et qu'ils ne savent od acheter,

Comme nous 'avons maintes fols répété, ‘ Le Prix Courant ' est entidrement 4 la disposition
de ses abonnés pour tous les services qu'il peut leur rendre .

Rien ne nous est plus agréable que de leur facil ter les affaires, aussi nous empressons-nous de ré-
pondre gratuitement d toute demande de ce genre,

Nos abonnés qui auraient besoin d’un renseignement 4 ce sujet n'ont qu'd Détacher le Cou-
pon ci-dessous, le remplir et nous I’envoyer.

LE PRIX COURANT, 80, RUE ST.-DENIS

MONTREAL

VEUILLEZ ME DIRE OU JE PUIS ACHETER

Service des Abonnés

DATE . 1912

H NOM

ADRESSE

LA PASTEURISATION DES CREMES

Faut-il pasteuriser la créme en beurrerie? 11 y a plusieurs
reponses a faire et nous dirons, cela dépend: On conscille la
pasteunisation dans les laiteries moyennes, si le lait est ramasse
propre ou micux si son acidité permet le chauffage. Elle est
nteressante pour les usines qui regoivent du lait de gout anor-
mal & certaines ¢poques de I'année (choux, ails, etc.) et, en
general, partout ou la qualité du beurre n'est pas trés bonne.
Il y a licu, selon les cas, de I'appliquer temporairement ou de
la faire toute 'année. Pour les grandes laiteries ou le beurre
a deja une bonne renommée, il serait peut-étre imprudent de
pasteuriser.

L'opération de la pasteurisation ne demande pas beaucoup
de main-d'beuvre ct dans les laiteries moyennes qui possedent
un chauffeur et un écrémeur, un de ces employés peug trés bien
assurer le service du pasteurisateur. Le but est de détruire la
plus grande partic des microbes, afin de rendre la créme plus
favorable au développement des ferments lactiques qui y seront
mis plus tard.

L'ceremage, dans le cas qui nous intéresse, devra étre plus
clair de fagon a avoir une richesse d'environ 33% en matiere
grasse. La creme est ensuite conduite au pasteurisateur ot on
la porte & une température pouvant varier entre 65° et 85 ;
cependant,- en pratique, on préfére la température intermédiaire
de 75°% le gratinage cst a craindre au-dessus. 11 faut qu'a la
suite de ce chauffage, il v ait un refroidissement énergique ct
rapide. On peut T'obtenir en faisant passer la créme sur deux
réfrigérants superposés: le premier a circulation d'eat I'ame-
nera a 15° ou 16°, le deuxi¢me 4 circulation de saumure I'a-
baissera jusqu'a 6° ou 7°. La créme est alors récoltée dans un
ou des récipients trés propres, elle est préte a ¢tre ensemencée.

On a recours pour cela aux ferments du laboratoire, il faut
des cultures fquides. Les ferments en poudre du commerce
sont peu recommandables, car en desséchant, on introduit de

mauvais germes et souvent le produit est trop vieux. Il vaut.

donc mieux s'adresser directernent au laboratoire qui fournira
des ferments acclimatés dans la région et sous forme de lait
caillé. Tl ne faut pas que ces culfures aient plus de 10 & 15 jours
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et il faut les utiliser dans les huit jours qui suivent la réception

Pour cela, on pasteurise 2 gallons de lait écréme par un
chauffage a 90° pendant une demi-heure, puis on refroidit i
28°, 30°. On prend alors le flacon venu du laboratoire dont |
il faut avoir soin de passer le goulot dans la lamme d'une lamx
a alcool; on verse le levain et on brasse. Le tout est place a
I'abri des contagions qui sont toujours a redouter.

Le lendemain, on aura un lait caillé ayant une acidite
100°, cette provision servira a ensemencer d’autre lait ¢erem
préparé comme le précédent. On préparera ainsi la quantite ne-
cessaire pour l'ensemencement des crémes et I'on aura soin d'en
prelever une certaine quantité tous les jours pour entretenir
levain. Ce lait caillé devra étre choisi au milieu de la mass
la couche supérieure doit toujours étre enlevée et non utilisee

Il est assez délicat de conserver un levain, il faut beaucow
de précautions pour éviter la contamination extérieure et nc =
servir que de récipients et d'objets stérilisés par un fort jet de
vapeur.

Pour ensemencer la créme, l1a pratique seule guidera: ul
se basera sur l'acidité obtenue le lendemain et on modifiera
dose en conséquence. Il ne faut cependant pas dépasser la (o«
de 8% et il est toujours avantageux de la réduire.

Pour les détails de la conduite, on se rapportera i ce qui *
¢té dit dans le numéro du 3 aoit 1912 sur la maturation de
cremes. T

Il est utile de goiiter le levain et au premier signe d'altera:
tion, il faut recourir aux ferments du laboratoire.

Dans Iindustrie, on trouve des appareils qui facilitent
beaucoup la technique. La créme pasteurisée pourra avoir une
acidité de 10° supérieure i celle de fermentation spontanc
soit 65° Dornic en été et 75° D. en hiver.

Nous avons vu le cas ot I'on pouvait employer la pastct- |
risation; il est bon d'ajouter que la conservation du beurre et
augmentée, mais d'un autre coté, I'arome est moins dévelopn(
Le beurre de créme pasteurisée est meilleur plusieurs jours
aprés la fabrication qu'au moment de sa sortie du malaxeur. 1!
ne faut pas oublier que si on.emploie de mauvaise eau, de l'eau
impure, on peut perdre tout le bénéfice de la pasteurisation.

Cest 4 Tindustriel de voir, selon sa situation, ce que s
intérét luj conseille de faire.




