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LE PRIX COURANT

encore la veille a 40 métres de profon-
deur, dans les caux bleues de la Médi-
terranée, ¢taient enfermds en des mil-
liers de boites en fer, étagées en pyra-
mides et prétes & embarquer pour aller,
dans les coins les plus reculés du mon-
de, nourrir les gens les plus divers.

Ch. Maumene.

L’EXPORTATION DES OEUFS ET DU
BEURRE *

La valeur des oculs danois exportés
en 1903 a éte de 1,511,000 liv. st., ot
de 1,378,000 liv. st. sculement en 1904
cette diminution correspond i celle de
la quantité exportée qui, de 23,250,
000 est tombée 4 21,200,000 vingtai-
nes d’ocufs, diminution causée princi-
palement par la chaleur qui a détério-
r¢ un grand nombre d’ocufs destinds 4
Pexportation. |

La  concurrence de la Russie  dans
cette branche de commerce est tres for-
tes il parait que la coquille des oculs
danois ext plutot minee et quiil en ré-
sulte une  casse proportionnellement
plus importante.  Cependant  Patten-
tion des producteurs danois a ¢té atti-
rée sur ce fait, et, a Pavenir, on aura
soin, dit-on, de donner aux poules plus
de eraie et d'éeailles pulvérisées (hui-
{res e moules)., .

Comme de contume, la plupart des
ocufs  sont  envovés A destination du
Royaume-Uni.

IA(‘\[M)ILI(H)H fotale des heurres da-
nois, en 1H0 1 a ¢é de 1,630,000 cwis,
contre 1,602,060 ¢wts en 1903, accu-
sant une angmentation de 28,000 ¢wis:
maiz, comme les prix du bearre pen-
dant toute annde ont ¢té de 2 a3 «h,
plus bas quen 1903, 11y a cu une dimi-
nution comme valenr d’environ 22,000
Hivres sterling. Liexportation totale dn
Dancmark en beurre a ¢¢ de 1975500
cwts,

La plux grande partie du beurre ex-
port¢ est allée en Angleterve. ¢est-a-
dire 1.780.000 ewts, chiffre inféisur
celui de 1903 de 100,000 ewts qui ont
¢té exportés en Allemagne: on note co
fait avee une grande satigfaction. car
cest 1a en effet un nouveau marché,
qui. dans les années ’abondance, pour-
ra prendre la surproduction et empd-
cher que le march¢ anglais ?n soit par
trop surchargé. T bheurrd qui tran-
sie par le Danemark vient-en erande
partie de Finlande et de Sibérie.

Lexportation  du beurre en
dans Ja-méme année a atteint 380,000
ewts, dépassant . 1écorement  eelle de
1903, qui s'était ¢levée & 370.000 cwts,

En raison de la suspicion dans la-
quelle on tient fréquemment -le heurre
consomm¢ an Danemark ou exporté de
ce pave, comme étant du beurre finlan.
In'a on rnssé e qualité inféricure et

hoites

gue 'on ferait passer pour danois, le
gouvernement @ nommé une commis-
ston pour ¢laborer un projet de regle-
ments qui garantiraient au moins ori-
e des produits agricoles, soit au Da-
nemark, soit méme a exportation, et
contribueraient en méme temps i con-
server la bonne réputation du heurre
danois a I'¢tranger.

Le prix moyen du beurre de premier
choix au Danemark a ¢té en 1902 de
909 ore, en 1903 91,9 ore, ct en 1901
88 1-2 ore par livre de 500 grammes.

(Diplomatic and
Consular Lcporls.)

LES ODEURS DU LAIT.

" Nous avons, a différentes  reprises,
parlé des odeurs du Jait.  Nous avons
vu que les matieres grasses fixent tres
lacilement ces odeurs, lesquelles sont
dues, outre le cas  daltération] A
Palimentation de la béte laiticre, an
muien ambiant, aux vages mémes dans
lesquels on manipule le produit.

Outre les faits observés dans la pra-
tique  courante] des  expériences con-
cluantes ont ¢té faites a ee sujet en »la-
cant des éehantillons de lait & edté de
flacons  débouchés  d’eau de goudron,
dessence de téréhenthine, a eoté d'oi-
enons découpés, de poigson pourri, ou
dans un milicn empli de fumde de fa-
[ac; au bout de huit heures, ces
échantillons avaient contracté Todeur
et le gout de la maticre dont on pen-
sait an'ils fixeraient les ¢manations.

(‘hose curicuse, cette odeur peut <
contracter dans le pis méme de la hite,
par exemple sioon vernissait toutes les
hoizeries d’une ¢table habitée ou, ¢e gui
ext de pratique plus courante, si on dé-
sinfectait a T'acide phénique.

Naturellement, I'odeur ainsi fixée se
fransmet au heurre et au fromage. ot
souvent la fabrication de ces produifs
prézente alors des difficultés, demande
dexs soins particuliers, surtout en ce qui
concerne le fromage.

On sait que le régime alimentaire a
nne influence prépondérante o ce sujet.
Dans les hons  piaturages. les  vaches
donnent un lait gras, parfumé. dont on
ohtient par un travail facile un heurre
o un fromage de premicre qualité. Au
contraire, certaing  herbages renfer-
mant le colchique d’automne, des lilia-
cées. Pantres  plantes & odeur  forto.

-produisent- un lait dere et nanséabond:

il s0 peut que les naimaux n’en man-
gent guére a I'dat vert. mais ils ne
sauront pas’ aussi bien leg éviter dans
le fonrrage sce.

Particulidrement pour le Tnit desting
A étre consommé en nature. on évitera
avee soin de donner en exeés aux va-
eher du fourrage vert ensilé, des hette-
raves of surtout des raves, des choux,

des tourteaux rances, des déchets et
des  pulpes en état de fermentation
avancée, car la mamelle élimine la plu-
part des huiles essentielles qui n’ont
pu étre digérées. Dans les beurreries et
fromageries coopératives, bien que les
inconvénients en soient un peu moin
graves, les réglements prévoient que
les fournisscurs de lait devront s’abs-
tenir de donner aux vaches des ali-
ments communiquant une odeur et un
coQit particulier & la traite.

Le lait salé peut étre produit par une
maladie du pis, une mammite par ex-
emple, et parfois il est séerété par un
seul lmyon il en est de méme du lait
amer. Le lait acide est parfois aussi
dit & unc affection d
maladic de la vache, mais bien plus
souvent encore au mode d’alimentation.

11 résulte de ceci que, pour avoir un
lait exempt de gofit et d’odeur désa-
aréables, 11 faut d’abord donmer & la
héte laiticre une nourriture de choix,
puis éviter toutes les causes de conta-
mination de la traite, comme séjour
trop prolongé du fumier ou du purin
aans '¢table, malpropreté du pis ou
des réeipients employés, dépot du lait
Jdans un milicu manquant d’aération
ou imprégné de miasmes, d’odeurs
anelconques.

J’ai sous les yeux deux reéglements
de laiteries eoopératives suivantes:

Pour une heurrerie du Poitou:

Article 25. — Te lait doit toujours
¢tre conservé frais et a labri de toufe
odeur.

Pour une fromagerie dans les Alpes:

Article 18. — Tl est formellement
interdit ‘d’apporter & la fruiterie du
laie altéré, provenant de vaches mala-
des. non traitées régulidrement. fati-
cuées par le travail ou une longue
course, vilées depuis moins de neuf
jours, mal nourries ou alimentées de-
substances acides ou fortes, telles que:
petit lait. herbes ensilées, foins on
tourteaux moisis, raves, betteraves ou
choux avariés, ete.

A cause du travail dans la chaudiere
et de la complexité des phénoménes d-
fermentation, le fromage craint bheau-
coup plus que le heurre les altérations
da lait. ce qui explique pourquoi ¢
second réglement prévoit la chose plus
minuticusement que le premier.

(Moniteur des Marchands
de beurre-oeufs.)

I vous APPROUVEL

la ligne de conduite du “ PRIX COU
RANT ", abongez-vous:.

Faites-le connaitre & vos amis, amenez-
les 2 s’abonner.

Parlez-en A vos fournisseurs afin qu
se rendent compty de I'officacité de »-
publicit.
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