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L’humidité du beurre

ﬁuzmg mesure de pfo!‘éction,la loi 'f,'édérdlg
fixela limite a 16 pour-cent. :

INDIFFERENCE

Il y a déja plusieurs années qu’une loi fédérale a été passée limi-

16% Peau que doit contenir le beurre. Cette loi ne fut pas occa-

par la mauvaise conduite des fabricants sous ce rapport; elle

te pour remédier & des abus commis %a.r des gens du cammerce qui

86 procuraient du beurre ety ajoutant des quantités comsidérables
‘eau afin de rendre leur commerce trés rémunérateur. Le beurre con-

it d’habitude én moyenne de, 10 & 12%, d’eau et ces experts savaient

nter jusqu'a 25% et méme 30%. Le producteur ne recevait

done pas le prix réel de son produit et le consommateur payait 'eau

'on y ajoutait. 1 :
o ..~ MESURE DE PROTECTION

8i 1a loi atimité la quantité d’eau qui peut 8tre laissée dans le beur-
cela né veut pas dire que le beurre qui en contient moins ou davan-

_tage ne peut pas &tre bon. La loi a fixéune limite comme juste milieu,

pour protéger le producteur et le consommateur. Le consommateur
est ma;mtenant assuré que le beurre qu'il consomme ne contient pas
 d’eau que la quantité allouée, mais il peut étre certain qu’il eon-

Laloin’oblige pas de mettre le maximum, elle ne défend pasnon plus

& personne d’en ajouter quandil ¥ enamoins de 16%. Aussi les gens

#pécialisés dans I'art de faire réabsorber de l'eau au beurre trouvent

. encore payant de continuer. cefte pratique, puisque la moyenne ac-

duelle ne dépasse gudre 14%. Ce qui est bien étrange, c’est de voir
‘que les fabricants n'ont pas encore tous appris 3 mettre eux-mémes
dans le beurre 'eau que ces experts y sjoutent. : ‘

INDIFFERENCE DES PRODUCTEURS ;

C’est aussi étonnant de voif que les cultivateurs restent indiffé-

ats et n'exigent pas que le rendement soit porté & son maximum.
in 1918, je crois, lors d’une réunion d’experts de tout le Dominion, un
fabricant, gérant d’une crémerie de 1’Ouest, déclarait qu’un fabricant
L pe pouvait pas laisse. 16% d’eau dans le beurre, n’était pas un

fabricaic.

F5. A ce molglent,‘la., cette déclaration a été trouvée présomptueuse et
t_émngmre mais depuis, I’expérience a prouyé qu’il est possible & tout
fabricant, qui se donne la peine de bien contrdler sa fabrication et de

- #’entrainer sur ce point, de mettre le pourcentage d’eau qu’il veut.

our y arriver, il faut nécessairement se servir d’une balance pour

faire le dosage de P'eau, car le fabricant le plus expert ne pourrait con-

: r ce point sans faire 1’épreuve. On peut dire que la balance est
de‘i_rénue un accessoire indispensable 3 la beurrerie. . : '

b ~ AUTREFOIS

11 eut été'diﬁicile‘a,utrefoia d’incorporer ces quantités d’eau au

‘beurre, parce que 'eau libre était alors eonsidérée une qualité et que
éralement lorsque I'eau est libre, il y éna peu. Cependant, dansle

bemps, on-.croya,lt.c%ue lorsque ’eau n’était pas apparente, il y en avait

1et que lorsqu’e }e était libre:il y en avait beaucoup. .
Lorsque 'eau libre est devenue un défaut, il a fallu trouver moyen
Aaire disparaitre. Ce moyen consiste A-dpnner le bon degré de
ala matitre grasse, afin que e beurre, durant le malaxage, soit
e pour faire diviser et subdiviser les gouttelettes d’eau jusqu’d
soient.deventues assez petites pour étre intimement liées au

> et disparaitre & ceil nu. - R

ndifférence ot la négligence ‘des fabticants de beurre qui
tent pas leur rendement en incorporant toute 'eau que le
eut contenir suivant 1a loi, font perdre 4 la Province aux envi-

” In*hahnoe ‘ne sert p*, comime la majorité semble le croire, seule-

ment A s’assurer que le beurre contient moins de 15%, maison doits’en =

servir surtout et expressement pour controler et laisser toute la quan-
tité possible, sans la marque. C’est précisément en contrélant
ainsi que I'on évitera d’en laisser trop et I'on pourra obtenir le maximum
de rendement. ‘ Le fabricant qui connait bien sa fabrication peut faire,
maintenant_qu'il peut laisser plus d’esu qu’autrefois, un rendement
de 121 livres de beurre cent de gras. Il ne faut pas confondre, 3
propos de pourcentage d’eau, ce n’est pas 16 livres d’eau par cent de
gras, mais c¢’est bien 16 livres d’eau dans chaque cent livres de beurre,
quela loi mentionne. Or, on peut ajouter & chaque cent livres de gras,

18 livres d’eau, 2 livres de sel; les matiéres étrangeres qui restent dansle  °

‘beurre pesent environ une livre de sorte que ’on obtient 121 livres de
beurre ne contenant.qu’a peu prés 15% d’eau. ; Vet

Je ¢grois que si les officiers des bureaux de direction des fabriques
se joignaient aux inspecteurs pour demander aux fabricants de faire
un rendement maximum, les pertes mentionnées plus haut, se chan-~
geraient assez vite en surplus, et que ceux qui font une spécialité de
faire réabsorber de I’eau au beurre se verraient foreés de discontinuer
cette pratique, ce qui aurait le bon effet de laisser rendre le beurre
avec toute sa bonne saveur, sur ia table du consommateur, car ¢’est
entendu que ces beurres ainsi retravaillés perdenit toujours de la qua-'

; GEO. CAYER,
Classificateur-surveillant.

- L’écremage a domicile

Points importa'nts'& observer dans Uinstal-
lation et l’entretien d’une écrémeuse

Personne ne conteste I'importance de I'industrie laitiére, qui est un
des premiers facteurs dans la réussite de I’exploitation agricole.

Nous n’avonspas la prétention de résoudre dans le cadre de cet
article tous les problémes de cette industrie, mais nous essaierons de
traiter 'un des points que nous croyons trés important: celui de L’E-
CREMAGE A DOMICILE. °

Disons qu’en principe ’écrémage 4 domicile n’est pas & con-
seiller, parce qu’il n’est pas uniforme et donne des crémes & densité
et & acidité différentes, de sorte qu’il est impossible.de fairé avec ces
crémes un beurre pouvant étre vendu avantageusement sur les mar-
chés. De plus, I’écrémage 2 la ferme est presque toujours une source
de perte pour le cul?'::ateur: :

Nous concédons qu’il y a des circonstances ol les cultivateurs

sont obligés d’écrémer leur lait, par exemple dans les paroisses ol
il n’existe pas de fabrique, ou‘encore quand les fabriques ne peuvent

ouvrir assez 4 bonne heure—cependant, avee un peu d’entente, elles |

ouvriraient souvent plus t8t et ce serait & 'avantage'de—tous ou quand

les distances sov:% trés longues et les chemins difficiles. Dans ces cas il.

arrive souvent quéfles beurreries acceptent la créme de ces cultiva-
teurs éloignés, mais il va sans dire que ¢’est toujours an détriment de
la qualité du beurre. Les cultivateurs auraient toujours avantage
porter leur lait & la fabrique, quitte ensuite & acheter le beurre néees-
saire au besoin de leur famille. ;i £ :
Quand V’écrémage 2 la ferme est obligatoire, le cultivateur doit
tenir compte de certains points importants s’il ne veut pas s’exposer
A des pertés, assez lourdes dans certains cas, et & retirer de son lait
tout le bénéfice qu’il est en droit d’avoir. s -
' Nous avons constaté dans nos visites d’inspection que plusieurs

cultivateurs perdaient malheuréusement trop; et nous avons démon-
t1é que les pertes subies vai‘ig-i_e,nt de zé1o & trente quatre centiémes de

un pour. cent. : _ = R
Dans un cas nous avons constaté que I'écrémeuse faisait perdre
huit centiémes de un pour cent, donc une livre de gras par 1250 livres
de lait. : : ‘
Chez un autre cultivateur, la machine perdait quinze centiémes
de un pour cent, soit une livre de gras par 666 livres de lait.

(Suite 2 1a page 462)
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