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COLORATION ARTIFICIELLE des
BEURRES ET' FROMAGES

Les vaches nourries à l'étable de
fourrages secs, celles dont l'alimenta-
tion consiste spécialemtent en pulpes et
d rèches, fourrages ensilés, foin gros-
sier, paille, lie donnent généralemient
qu le du beutrre p>ei coloré; dès que ces
vaches so>nt en prairie, leur b)eurre re-
prend lat belle couleur jaune d'or (fti
le rend pluts appétissatnt et le fait re-
chercher dit eonsoîttinateur.

Cependant, il y a des vaches qfui ne
donnent (Iue dut beurre bîlanc, quelle
<Ilite soit leur alintentation et il est à re-
mariiquer Itle vers l'âge de !) à 10 ans le
Iteuirre de la pl1upar't (les vaches blan-
chit considérabletuetît..

Oit coinprciud (loue <tuoui se soit ap-
pliqué à donner à cel, beurres la c-ou-
leur j aune recliercliée dles consommia-
teurs et cclii se omîprend d'autant
mieux (Iue cette coloration artificiel le
nie petit constituer une! fraude vu la
quamntité miiniime de colorant emttîlo 'vé,
lorsquèe celui-ci est inoitensif, bien en-
tendu.

lie boit colorant n'agit que sur l'as-
p)ect, il ne donne ni odeur ni goût ait
produit.

L'annato est soluble dans l'alcool; on
en fait d'abord une teinture, qui est
ensuite évaporée et dissoute dans l'hui-
le pour les colorants à bieurre, et danis
l'eau pourm les colorants à lul-i i iage.
("'est l e prinicip, dle lat prépiarationti.
t <tais, bien entendli ch aq ue labrwiq<uan t
a ses petits sectret,ý (loi liii lertmîettent

par'ticulier.
C'est à lat crème avant le l)arratta<'e

qu'il faut mtélanîger le colorant, oit est.
sûr ainsi qu'il se fixert uniformément
sur tous les globules gras, ce qui n'au-
nuait pas, lieu si on1 l'ajoutait au beurre
au ioint du1 mlalaxage. ('ontnule il
est insol uble dans l'eau, il n'en reste.
po>int (lut tout dlants le beurre, qi von
serve sa cuer om e

Pour le fromnage, le liquide est nié-
langé avec soin ait lait au inotîtent (le lat
niis en présure. A\ssez souvent on eau-
lie, ail lieu d<lune solution spéciale,

l'annato eii poudre out en pate; on dis-
sout lit iatière dans un peu d'eau et
cette liqîueur conîcentrée est ajoutée ail
lait conue il Vient (ýL'&tre lit.

lies laitiers n'on -t pas encore une idée
exacte <le la nécessité dle doser rigoureu-
senent le colorant; ils négligent <le se
servir dItueý éprouvette gradutée out ié-
nie d'une cuillère et veret ea u
d'oeil1. Fré 1uell ient, ils en mlettent
beaucoup> trop), la couileur dut beurmre ou
(hi fromnage n'est plus norinale. et cet
ex<cs (le cou leurt s'aceit1 tue encore a IVe,
le temps. oit simiplenent à la lu niére;

<dans ce dernier cas, l'extérieur est plus
foncé que l'intérieurce qui déprécie la
mnarchiandise aul lieu de lui donner dle lat
valeur. Ainsi en tenant comupte (le cet-
te action du temîps, on mettra un peit
itoins dle coloranît pour les beurres ex-
pédiés aut loin et qui ne dlevront pas être
c11Ontués (le suite (file pour ceuix des-
t nés à uin tuarehié plus voisin.

Certains veulent <lu beurre d uin jau-
ne( doré assez prononcé, ailleutrs ot (le-
<iande une nutance plus claire ou timme
oi se contenite toîute l'aiiiée <le la cou-
leutr naturelle. lx, laitier <devra donc
cotnnaît re à ce sujet les haibituides (le sai
ct eitéle. Il Y a bien sur l'étiquette dut
flacon lat dose du1 colorant à emlplo ver
pomur 100 litres <le crètîte, tiais ce n'est
làt qu'une indlication générale montrant
sculientent la puissance ('action du pro-
duit. Il ' a raremient lietl d'augmien-
ter cette quantité, tandis qu'il est sout-
vent utile (de la diminuer.

Ont <olore artificielleneuît becauco)up
mnoins <le fr<unages que (le beurres; ce-
penudanit, le fromage (le Hollande a une
pâte colorée, <le mênme que la croûte, à
n <degré lus intense, certains autres

froniages' présentent aussi cette parti-
cularité en ce qui concerne la p)âte foi
seulement la croûte. Quand la nuance
est peu accentuée, oi a bienî l'illusion
d'umn froniage plus gras, mualheureuse-
nienut là aussi -]'opérateuir mnalhabile
toîmlbe <laits I*exagération et. déprécie sa
tttarichand ise eii li dlonnat u ne 'teinte.

Pour reconnuaître la colorationi arti
ficielle du beurre, on cii chîatiffe uin

duranît trois iinuiites, puis l'alcool es.t
dlécanité. Si oit lévapore ensuite sur la
laitue d'une lainpe à esprit dle vin, l'on.
peutt di st inguer les mnoyens de colora-
tbon introdu iits dans' le beurire; si la co-
l<ratioiî est <lite ait rovou t orléane ) ont
oîbtiîent uin dépôot brun rougre (liii passe
aut bleu î»ar l*aetion de l'acide sulfuri-
qute couicentré. Si ont a viuîjdo 'vé (lit

ciicmle dépôt est rouge sombre, il
devient bruiu clair par l.acide ehilortiv--
-4 A-
d1rique et brunt sonuire par la potasse.
linu coloration obtentit, pa le sa fran
donne uin dépôt <le couleur orange si on
traite le beurre par l'acétaite (le plotah.
Lai coloration dute à dui jus de carotte
Se reconnaît à la coullete' verte, Il
pirendl le déprit si on v ajoute (les alca-
l is.

MM. Laporte, Martin & Cie nous iiiforrnent
que, par suiite de la grande rareté de-i tomnatesQ
eui cons-ervep, il s'est prodinit dèrn ièrenient
une forte demianîde pour lem toiîmserves; de blil

<'inde. INM. Laporte Martin & Cie ont eni
stock un aq-ortimuent. considérable de ces con-
ézerves qu'ils off'rent à dei; con4itiois tribi
availtageugets.

LE " BACON " ET LE PORC MOU

Il. dèpartemnient (lel'giutr
putblié en octobre dernier une peutit
brochure inAitulée Le I>orr Mou aiv
pour sous-titre, " Investigations sur zil
!ottm)ositioq et sur les causes de la i-
lesse ". Pour bien indiquer l'imtporuaîi.l
ce <le cette brochure qu'il est facile dVol,.
tenxi r en. detîtandant, à la Fermtte E.-
ritîtentale d'Ottawa, le Bulletin N o :
ntous (Ionlions ct-dessous un extrait '

' 'i iitro(luction et les concluisionis fhua b.-
lie (lit bulletin intéresse d'une fayii

p>articuilière les cêniteries qui ont t''uî
inutérêt à faire l'élevage (lit porc contil
retu tuett avec la fabirication d(lieu
elles ont dans lelevage dut pomrc umut v<e-
ploi réituiérateur dui lait &-écrltié qi.
cointue le déumontre le bulletin Ni o;,
tend à produire vigueur et crotssaîîlu1
rapide chez les- porcs et contl>atdui
façon très marquée toute tendanceeal
mollesse de la chair.

Voici les extraits eii qulestioni
"La grande iipoi'tance dui coitîtoî--

ce d'exportation dle bacon lu ('iaiaiiî
est bienu attestée par le fait quel'ité
dernière nous avons reçu de l'Angletî-
re plus, dle $12,000,000 pur ce produit
secul. En outre, ce commerce n'a pas
encore atteint son maximum; ceux qui
S' .y livrent nous assurent qu'il. y autra
('ncore pendant des années une deutiind,
croissante de bacon (le premièreqult.
Il est dontc à désirer qule nosctî -

teurs et nos) industriels (le laiterie < ii

prennient bien ce qule denuutide ccl ii-
portant et avantageux mt.tarchié quittî a

gtaisse, et surtout quant aux caractère-,
out qualité du bacon. Ce sont autant du
sujets (lui somnt dun ressort (le léeu
(le pores, car 1lc-sileitr re. lit ricil.
lD'autre part, il est bonu (le se r~ e
(îIe Von<iobtiendlra -en Aýngleterrv e 1<' i-i
le plus élevé seutlentetît po<urm le produt
qlui rép)ondlra aux exigences des ciii-

sointitateitrs, et (Ilte le biaconu (lelt'tI
re qualité est le seul quî'il Y ait lif li
expor)ter. -1

"Au nomibre (les quaIlités niies i r
(it îmlaion (de l)reini<r chîoi x, pumr I * -
glieterre, aulcune ne le cède eît i iii(W
tance à la feriîté. P>our peu que v
bacon soit, m ou out tend<re, on le <''t
<<Outime (le second choix; et une ttl-
se tant .soit peu prononcet le rend t-111
à fait invendiable avec p)rofit.

N os saleurs alvant fait rapptltt
(lu'une propiortion considérable, bI ti

(Ilue variable, <les porcs qui leur étaint
Offerts produisaienit aii lacon inoui <

que c éait sur 'tout le bac<în îe
venant <le certains dlistricts qui sei
tait ce caractère d'inférioité, nîousil
voltsZ pensé qu'une investigation ail ' uîtl
pmouir but dle découvrir la nature Vi l;'

1 donner a soit ni-odilit un caractère 111011ceait dans Ealcool oit laisse reiiost-i-


