LE PRIX COURANT

marquable que certains bacilles
Jonnent au beurre une saveur et un
arome agréables,
.l--nu' que c¢'est a leur présence dans

Lo ereme de juin que le beurre de

l.nnu-mps doit sa supériorité sur
celui d'hiver. Le professem Coum,
di Tn Wesleyan University, s'est livré
l ‘Jv nombreuses recherches sur les
hacilles qui concoarent & la matura-
tion de la eréme,

Il a reconnn que certains bacilles
apereus dans la ereme d’6té n’exis-
aient pas dans la eréme d’hiver et
conelu, en général, que la présence
o I'absence e telle ou telle va-
ricté dépendaient de plusieurs cir-
constances, 4 savoir la différence
des saisons, les systémes divers des
laiteries et des producteurs. Fai-
it ensuite une sélection parmi ces
hacilles, il a séparé ceux qui don-
nent aux beurres l'arome dont il
est parlé et que les Américains
comparent au parfum de 1’herbe
fraiche (grass flavor). Des cultures
de ces micro-organismes ont été
préparées et de nombreuses expé-
riences effectuées avec suceés en
Allemagne et en Danemark. Intro-
duites dans la creme, elles 1'acidi-
fient rapidement et lni donnent en
meme temps une saveur désirable.
l.s ferments lactiques ainsi que les
hacilles sélectionnés font 1'objet
d'un trafic spécial et commencent a
ctre distribués aux laiteries.

l.eur usage se répand de plus en
plus et, dans Dopinion des princi-
paux producteurs, il ne tardera pas
heancoup & devenir universel. Aux
Frats-Unis, le commerce des ba-
citles sélectionnés prend une grande
mportance. L.es membres du *‘ But-
ter committee,” du ‘“ Mercantile
Fachange ™" de New-York, estiment
cette pratique aura de in-
sur la classification des
Sur le marché de New-
Vork, on a déja vendu plus de 1,000
petits barils de beurre obtenu par
o rectdé et désigné sous le nom de
~ultured butter,”” heurre de cul-
“ure Enfing une société s’est cons-
a Waterloo, dans [|’Etat
pour la préparation des bha-

e
hienee
boarres.

L
dlawa,

t.oes sélectionnés et la difftusion de!
Elle compte de nom-

vt emploi.

et il est hors de |

“ux abonnés qui ont souserit pour |

voootre régulieérement fournis.

Vimez-vous le bacille, aimez-vous |

sierobe? On en a mis partout.
¢~ heurre, microbé a souhait par!

- microbes
quels on 8’abonne pour en étre

d’élite, ces bacilles

Aitrement fourni, voila quelque '
* -~ qui laisse bien loin en arriére:

-rands tournois parlementaires
vals entre le beurre et la. mar-
e !

|

LA FABRICATION DU VEAU
MEGI EN ALLEMAGNE

(Suite.)

On verse dans un tonneau d'un!
metre de hauteur un peu de son de |
froment frais qu'on délaie avec de
I’eau, on additionne le mélange d’un
peu de son aigre qui a cessé de fer-
menter et on chauffe I’eau jusqu'y |
310 R. .

Ensuite on introduit les peaux|
dans le tonneau, on les agite péle- |
mdéle, afin que les ¢otés chair pren-
nent bien le son, et on les rabat
alors lentement jusqu’au fond.

On bouche avec soin l'ouverture
du tonneau avec un couvercle et des |
couvertures.

Au bout de huit & neufheures, lo.\'
gaz qui se développent souldvent les '
peaux jusqu’a la surface, i

On les rabat alors lentement \ensj

i

le fond et répeéte cela une ou deux
fois.

Les peaux étant suflissmment ma-
cérées, on les retire, les rince avec!
de I'eau chaude et les écharne sur le|
chevalet, tout en enlevant le son y !
adhérant et en chassant, par la,
pression, ’eau au dehors.

Dans cet état, les peaux sont mi-|
ses dans le conflit, qui se prépare’
comme il est indiqué ci-apreés : |

On commence par faire dissoudre,

dans de l’eau, la quantité de sel
nécessaire ; (‘(‘ld fait, on y ajoute de
la farine du me)lleur froment et
bien délayée; ensuite en ajoute la
quantité nécessaire de jaune d’ceuf
et on verse dans le confit, tout en
remuant ferme, de D'alun dissous
dans de ’eau qu’on a fait bouillir
lentement.
" Sur 100 peaux de veau fortes, on
compte environ 25 kilogrammes de
farine, 20 kilogrammes de sel, 7 li-
tres de jaune d'cuf et 25 kilogram-
mes d’alun.

On verse le confit, qu’on ne doit
pas faire trop clair et ui doit avoir
une température de 35 i 40° Réau-
mur, dam le tonneau foulon net-
toyé ony -jette les peaux et foule
trois qu,mrts d’heure.

Au bout de cc¢ temps, les peaux
sont confites ; on les retire alors du
tonneau foulon, on les jette dans un
tonneau, on y verse le jus restant
dans le tonneau foulon et on les
laisse vingt-quatre heures au repos.

On les foule alors derechef pen-
dant dix ou quinze minutes et li-
dessus on les releve, c'est-a dire
qu’on les plie en deux, la fleur en
dedans, et les met sur un support
de planches ol on les laisse douze
heures afin qu’elles 8*égouttent.

On les suspend alors sur des per-'

| -
ches ou & des crochets et les laisse
'sécher.

La séche obtenue, le mieux qu'on
puisse faire c’est de les déposer pour

tquelques semaines au magasin.

Au bout de ce temps, on les
mouille, les fait entrer dans un ton-
nean ou dans une caisse en les pié-
tinant afin qu'elles s’imbibent bien,
et les étire.

Aplos I’étirage, on les stehe, les
passe i I’eau tidde et les écharne ou
égalise. '

Ce travail demande une grande

thabileté, attendu que les peaux doi-

vent &tre égalisées d'une manidre
tout a fait égale.

Immédiatement aprds ce travail
on les pare avee des ciseaux pour

lleur donner le second conlfit.

Ce confit se compose par mppmt.
au premier de 5 kilogr. de sel, 5 k.
de farine, 1 litres de Jjaune d’weuf,
quant-a 'alun, on n’en ajoute plus.

Dans ce confit, qui lui non plus
ne doit pas étre clair et dont la tem-

'nérature doit Ctre portée A quelques

30 degrés R.; les peaux sont de nou-
veau foulées durantune demi-heure,
sur quoi on procé¢de comme au pre-
mier conditionnement au  confit
aprés le second foulage.—( 4 suivre).

e®-
[ZINDUSTRIE DES CHIFFONS EN
FRANCE

RAMASSAGE ET TRIAGE

Les chiffons sont des morceaux de
toile, de drap, de tissus queleconques
usés ou constituant les déchets des
industries de I'habillement. 118 ont
plusieurs sources : 1o les débris de
vétements ramassés et vendus aux
chiffonniers qui circulent dans les
rues des villes et des.campagnes ;
20 les débris ramassés par les chif-
fonniers dans les seaux a4 ordures,
pendant la auit ou de grand matin ;
30 les détritus de notre vie sociale,
enlevés chaque jour par les cultiva-

 teurs des environs des villes, pour

les transformer en
fermentation de plusieurs ;
mais, auparavant, les paysans ont
soin de les trier pour en retirer les
tessons de verre, les os et les palfes
(chiffons de diverses natures) ; 1o
les résidus industriels : les cordes,
liens, emballages, rognures diver-
ges ; Ho les déchets de filatures, de
corderies et de papeteries.

Les chiffonniers ‘;ont, A Paris, au
nombre d’au moins 5,000 : 3.5

fumier par une
mois

500 sont,
relevés au recensement cl 1l st éta-
bli que 1,500 environ sont inscrits
comme exercant la profession de
journaliers, mais, se livrent au chif-
fonnage. Il y a, en France, environ
33,000 (-hlﬁonmers



