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. LE PRIX COURANT

I

- 86 combinent soil

degré de maturation de la créme au
moment du bharattage ; il dépend
aussi de lavolonté et du savoir-faire
du fabricant, mais, avant tout, des
conditions d.msleﬂquellmtl availlent
ces infiniments petits, des soins de
propreté, “des conditions de tempé
rature, d’aération, etc., dans les-
quelles il3 se trouvent pour effec-
tuer le travail qu’on leur demande
on comprend aisément que, selon ]us
conditions, telle ou telle espéce
pourra dominer et imprimer ainsi
un cachet tout & fait caractéristiqne
au beurre obtenu.

“ Quels sont, donc les ferments de
la’eréme 1 Nous y trouverons, bien
entendu, tous les microbes de laite-1 < M., Weigmann a trouvé que cer-
rie y compris les microbes pathogt: [tains ferments lactiques communi-
nes que nous passerons soussilence;iquaient & la ertme un arome de
nous y voyons Poidium lactis, les!fruits, de pommes : il a constaté de
ferments lactiques, les levures delplus que ¢était tantor des ferments
lactose, les i(-rmeuts de la%asdine, | CCnergiques, tantdt des ferments peu
ete. ' ‘\'Ignllllll\ qui manifestaient  cex

“Comment ces divers fermenfs! | proprietés et que ¢était une affaire
agissent ils 7 Quels sont ceux qui|de races, en tout comparable a ce
interviennent l¢ plus activement, qHe nalls Yoyons chez les levures.
dans la production de DParome du} M. Conn a poussé trés loin ces
beurre ? Cet arome est il di 2 ll\(tll(l('\ et il admet anjourd hui gque
modifidation de la matiére albumi- ‘1(* gout, acidité et arome sonf
noide ou a la transformation du. tun\(hnws bien distinctes, et qu’il
gucre de lait 1 [u'existe pas de bactérie pouvant

“T.es ferments ln(-t,iqnos s'atta | produire les trois & L fois . ces trois
chent au lactose, ils le tr;nlsl'urnn-nt,} facteurs sont tout & fait indépen-
en acide lactique, rendent la masse | dants 'un de 'autre, et il conclut
acide, la caséine floconneuse, cesont’ qu’il faut Pintervention de plusienrs
eux qui font cailler le lait ; ils don-|
nent naissance i de Pacide lactigue, cqualités qu’on réclame d'un
de Dacide carbonique, de 'acide beurre. . . -
acétique et A des tracesd’alcool 5 Tes ¢ Pour eo savant, arome est di
levures de lactose détruisent du su- ‘.n':mt. tout. & Maction des ferments
cre de lait et de ki mat.cre albumi-tde Ia caséine, qui rendent le Iait
noide, en produisant de¢ 1'alcool etalealin

; mais il est plus que proba.
de l’wlde arbonique ; les ferments que les Imm( nts lactiques, dont les

de la caséine peptoni.\'ont la matitre bons effets se sont si souvent mani-
albuminoide, la rendent plus assi- festés d'une fagon plus on moins di-
milable pour les ferments lactiques, | recte, ne serait-ce que pour empe.
trés friands de peptones, donneut cher les ferments de la caséine de
naissance a des acides volatils qui pousser trop loin leur action.

I"alcool, soit a Hest diaillenrs évident que si
I'amoniague formée ; ¢ eat «llusl‘ld(llml des ferments peptonisauts
que ces deux espeees de ferments allait trop loin, Farome produit se-

beurre de bonne gualité,  Pemploi
de créme pasteurisée exalte encore
les™résultats obtenus,
. Le mélange des différentes es-
ptees de ferments, ou peut-étre
méme leur symbiose, vie en cominun
de deux infiniment pr-lits Se ren-
Ldant des services Téeiprogue, peut
pmf.ntd ment s .lpphquu a la matu.
ration de la eréme ; M. Kayser a vu
que les ferments lactiques, les beuar-
res de lactose’ peuvent  donner
Palcool, lTes ferments de la caséine
I"acide volatil] ces deux corps four-
nissent, par leur combinaison, le
corps n(lm wnt, I'éther, cause pmh.l
ble de I’ .lluulb du beurre,

les
hon

especes @ la fois pour trouver

antagonistes peuvent se rendre des rait trop l)lununu'-; on aurait un,
services mutuels ; 'oidium Iactis effet tout a fait opposé a celui qll("
apparait souvent i la suite des fer- 1'on désire.
ments lactiques comme destructeur: Il importe done davoir une!
de D’acidité produite, mais son role bonne harmonie entre ces difté n'nt(‘\'
est encore trés mal connu. cespéces, les peptonisants agissint !
“Tous ces ferments donnent nais- au point de vue de Paramecles Jae- |
sance, par suite de leur evolutlon, 4 tiques au point'de vue du goit,
de l’aclde carbonique qui, empé-| ¢ Malgré les recherches de ces
chant Doxydation de la maticre, savants il faut se¢ borner aunjourdhui
grasse, contribuenta la conservationiaux.solution approximatives il ré-
du parfum développé. ssulte, en etle 13, de leurs recherches
“ Le Dr Storck et M. Weigmann 'que les bactéries qui fournissent un
ont ensemencé des ferments lacti-!beurre de bonne qualité ne donnent
ques sélectionués par des cultures pas toujours un beurre qui se dis- u
dans la créme. Le principal effet 2 tingue, en outre, par ses pl‘upl)(’lcs‘
été de régulariser Ja maturation et de bonne et facile onservation. Or,
d’obtenir ainsi généralément du. cest 1d le desideratnm du pln.\

.

grand nombre des acheteurs ; cenx
qui acheétent du.beurre superfin sont
une infime minorité ; ceux qui dé-
sirent du beurre se conservant long-
temps sont, an contraire, 'immense
majorité: conservation et finesse
Gtant,
concilier, il faut savoir prendre, par
la pratique, le chemin dn milien et
se contenter .d’un beurre de bon
ro(t,-doué¢ d’un certain ardme, mais
se conservant, avant tout, facile-
ment «t longtemps.”

-
~

LE CUIR EN ALLEMAGNE

L'ambassadeur  d’Angleterre a
Berlin vient d’adresser analyse
d'un ouvrage récemment paru, la
Leder Herold 1897 (Le Messager du
Cuir) qui est & proprement parler
une revue générale de l'industriedun
cuir en Allemagne.

Cette industrie est une des plus
importantes du pays ; elle y occupe
la troisieme ou la quatrieme place,
si I'on tient compte de ses diverses
branches, et elle s’étend de jour en
jour. Lors du recenscment du 14
juillet 1895, elle occuyait 596,717
personnes, dont 433,586 pour les
('huussuros“ 74,839 pour la sellerie,
les harnais,®te. ; 47,480 pourle tan-
nage ; et 16,278 pour les gants. Le
commerce des cuirs et peaux est im-
mense et celui des matieéres tannan-
tes est également considérable.

In 1895, les importations.de peaux
se sont ¢levées a 7,297,700 liv. st. et
les exportations & 2,579,050 liv. st
D'autre part. il est entré pour’
b 549,500 liv. st. de matiéres
nantes dans le pays.
tions de peaux préparées, d
de toile cirée furent éy
4,925,450 liv. st.
harnais et articles de p
33 )U ll\

luppuu&ui de LL
aux environs dg H.lmbourg, cette
fville est devenge le marché du con-
tinent pour lg8 peayx et les matie:
res tannantes et a tout A fait éclipsé
Le Havre et Anvers i cet égard. -

I1 ne semble pas douteux que
((‘ttC'indu\'lliF' n’'ait encore un plus-
large aveniv devant elle. Elle n’est
tencore qu'a la période de transition
entre les méthodes primitives et du
travail & la main et la productlon
‘mécanique, secondée par la chimie.
La consemmation des cuirs vagnan
dissant. \

Elle représente actuellement 20,-
060,000 de liv. st. environ et il faut
ajouter une exportation de cuirs
{ manufacturés évaluée 3 10,000,000
de liv. st. en 1895. L’armée alle-

deux propriétés difficiles A



