
LE PRIX OOUfRANT

main à 160, puis à 190, pour arriver à l'a-
cidité voulue au moment de la fabrica-
tion.

La température sera sèche, l'humidité
favorisant le développement. des moisis-
sures.

C'est de' la quantité de ferment que
dépend surtout le degré d'acidité.

La proportion ajoutée varie un peu sui-
vant la température adoptée; elle est de
3 à 5 pour 100 et même plue; on se guide-
ra d'ailleurs sur la marche de l'acidité.

En général, c'est dans la soirée qu'elle
commence à s»-manifester. On goûtera
la crème avant de se retirer ou mieux
on la passera à l'acidimètre. Si on pré-
voyait que la température étant au voi-
sinage de 200, l'acidification fût trop a-
vancée, le lendemain matin on tranapor-
tereit le récipient dans un local moins
chaud, à 16-17° par exemple, et récipro-
quement.

La quantité de ferment est d'ailleurs
plus facile à régler l'hiver que l'été, car
dans le premier cas on peut mieux agir
sur la température et en employer alors
une quantité constante.

Il est bon d'agiter de temps en temps
pour bien mélanger toutes les parties et
obtenir une masse homogène, les couches
supérieures s'acidifiant plus rapidement
que l'intérieur.

Au début surtout, il imRorte d'aérer
suffisamment pour exciter la vitalité des
fermente lactiques. Ces considérations
ont plus d'importance encore, ei on ne
pratique pas l'ensemencement artificiel.
Dans l'autre hypothèse, il y en a qui con-
seillent, pour éviter tout retard, de placer
à l'avance le levain dans les récipients
où arrive la crème, ou mieux de le laisser
tomber goutte à goutte pour obtenir un
mélange plus parfait. Il est toujours
prudent de stMiliser préalablement les
récipients; puis, une fois remplis, de les
recouvrir d'un linge fin mouillé. Les va-
ses en fer seront émaillés ou étamés
pour éviter, entre autre, -la production de
lactate de fer qui, ainsi que l'a remarqué
Johs. Siedel, communique au beurre un
goût astringent.

Il résulte des expériences de Nestor
Hecq que la maturation dans les grands
bacs est plus avantageuse que dans les
petits, les premiers étant plus faciles à
nettoyer, le travail plus rapide et les cau-
ses de perte moins nombreuses.

Le degré d'acidité le plus convenable
auquel il faut arriver est d'après Dornic,
65C en hiver et 600 en été pour une crè-
me obtenue claire, et 58° dans le premier
cas, 540 dans le second pour une crème
épaisse, soit d'une façon plus générale,
65° à 70° pour une crème de centrifuge
à 1.3 pour 100.

(A suivre)
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