
LE PRIX COURANT

pes odorants des plantes alliacées nui-
sibles à la saveur .du beurreý

Quant au rendement, il est établi
aujourd'hui que le chauffage bien con-
duit, même à 90°, n'apporte aucun
cliangeient (Institut de •Wreschen).

On a même remarqué en Danemark
que depuis que l'on a appliqué la pas-
teurisation à 850 la teneur moyenne
dles heirres· est passée de 13,7 à 14,06
p. 1o. Marcas et Henseval attribuent
à cette différence la légère augmenta-
tion dans le rendement qu'ils ont cons-
tatée à 7 00 et à 90°. Les mêmes au-.
teurs disent que si une haute tempéra-;
ture petit amener un goût de cuit dans,
la crème, cet inconvénient disparaît
par le refroidissement rapide. 'ail-
leurs, pendant le chauffage, la crême
doit être constamment en agitation.

Enfin, en ce qui concerne la qualité,
certaines expériences faites en Dane-
iiark ont conduit à conclure qu'elle
est d'autant plus satisfaisante nue la
temupérature de la pasteurisation est
plus élevée, lorsqu'on reste bien enten-
du dans certaines limites.

En résumé, en ne considérant pas
les quelques avantages dont nous ve-
nons de parler et qui sont trop influ-
encés par les divers modes opératoires,
on peut dire que le chauffage de la crè-
lie ne présente pas d'inconvénient.

Pour les mêmes raisons que nous a-
vons données plus haut, il importe de
refroidir rapidement la crème qui sort
du pasteurisateur.

La erèiie prête, il s'agit de l'ense-
mceneer de ferments, surtout lorsque
la maturation spontanée entraîne un
beurre défectueux. A cet effet on se
procurera dans une beurrerie où la
fabrication ne laisse rien à désirer et
réputée pour la qualité de ses produits
une certaine quantité de crème acide
que l'on ajoutera à la crème à travail-
ler <lans la proportion de 4 à 5 p. 100.

En llollande, on emploie du babeur-
re Iaratté cde la veille, mais il est cer-
tan, co ilimie le fait remarquer le pro-
fesseu1r Boeggild, que ce liquide peut
transinettre tous les défauts d'une

àre a l'autre, et il faut le rejeter
quand on remarque quelque anomalie
dans la fermentation. Il en est de
cinîce. pour la crème.

)ihns les conditions ordinaires, on
préve aicnt le barattaoe une portion
(le 'rTc. acidifiée poir la maturation
cdu lot sicuivant.

On pourrait aussi soi-mêrihe fabri-
quer une sorte de levain. Suivant le

onseil (le Storch, qui attribue à juste
titre aux qualités individuelles des va-
ches et (les aliments une grande in-
fluence sur l'arome des beurres, on
aissera aigrir à part une certaine

quanti li lait de différentes vaches.On vérificra le goût des crèmes obte-nues ou m1ême des beurres fabriqués,

'EST une marchandise
honnête et juste l'ar-
ticle pour créer ou

étendre un courant d'affaires.
Les meilleurs épiciers me font
'un devoir d'en tenir toujours
en stock.
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et on en déduira le choix à faire du lait
qui servira'à la préparation du levain.
Ce lait écrémé à la centrifuge si pos-
sible, puis refroidi pendant trois ou
quatre heures, sera amené à 30-32° en
été, 36-38° en hiver et maintenu ainsi
pendant vingt heures environ. Quand
le lait est coagulé, on enlève la couche
supérieure, on agite fortement et ce
levain est prêt à être employé.

Les cultures pures usitées surtout
dans les pays du nord sont constituées
par des espèces de bactériès sélection-
nées parmi celles qui semblent le
mieux contribuer à la qualité du beur-
re ou au rendement. A côté du fer-
nient lactique de Pasteur de nombreux
savants se sont occupés de différen-
cier les microorganismes qui peuplent
la crème sure. Parmi les bactéries lac-
tiques, Storch a lui seul en a remarqué
cinquante à caractères différents. De
même Weigmann, Lister, Hansen,
Kayser, etc., se sont occupés de la
question. L'étude de ces infiniment
petits paraît d'ailleurs encore bien in-
complète et on court le risque de ren-
contrer dans les produits du commerce
des êtres peu actifs. Il en est cepen-
dant qui ne visent pas plus particu-
lièrement la production d'acide, mais
qui communiquent une saveur spéciale
comme la bactérie de Conn. ou en ou-
tre une belle coloration ou une cer-
taine consistance comme celle remar-
quée par Henseval. Maassen parle de
quatre espèces produisant une agréa-
ble odeur de fruits. Les cultures du
commerce se présentent soit sous for-
me de poudre sèche (Hansen), soit
sous forme liquide (Storch, Weig-
mann). Ces dernières, contenues gé-
néralement dans des bouteilles d'un
litre et servant pour 20 litres de
crème s'emploient de la façon sui-
vante:

Si on veut préparer un levain, on
pasteurise du lait écrémé à 900, puis
on le ramène à 220; on ajoute le fer-
nient et on laisse au repos (Storch).
Pour Weigmann la température de
65-69° pendant un quart d'heure suffit.
On agite de temps en temps et le fer-
ment est à point le jour suivant.

Avec la culture en poudre on pas-
teurise la quantité nécessaire de lait
écrémé - 10 litres par flacon - pen-
dant deux heures à 80°. On refroidit
à 30°, puis on ajoute peu à peu la pou-
dre. On laisse coaguler sans agitation.
On emploie ce levain à la dose de 6 p.
100.

Chaque jour on ajoute au levain une
nouvelle portion de lait écrémé traité
comme il a été dit. Il est bon de re-
nouveler le levain avec la culture pure
tous les quinze jours et même tous les
jours si on remarquait un défaut dans
la marche de la fabrication. Le levain
et la crème étant prêts, nous verronsTTTTwý -------


