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tablir A travers ure sorte d'entonnoir con
tenant de la glace en petits morceaux.
l.a pratique qui consistait & jeter des
petits blocs de glace dans les bidona de
créme doit 8tre condamnée parce que
ces blocs s'entourent d'une enveloppe de¢
créme qui, elle, se refroldit trop, tandis
que le reste de la masse ne bénéficie en
rlen de la présence de cette glace. An
contralre, la partie trop refroldie donne
un beutre qui offre moins de qualité,
moins de résistance A la chaleur.
L'introduction de la machine frigorifi-
que dans les laiteries a permis une utili-
- sation plus rationnelle du frold dans le
traitement de la créme et la fabrication
du beurre.
Tout d'abord, on a employé le réfrigé-

rant & saumure et, parfois, le réfrigérant -

a deux eaux, la partie supérieure rece-
vant I'cau du puits et la partie inférieure
ta saumure de la machine a glace.

Bu outre, la cave A créme a été trams-
formée en un local isolé, muni des appa
reils de refroldissement, tambour, mu-
rette, tuyaux a ailettes, etc., et ainsi 11
fermentation de la crdme peut se faire
normalement, puisque non seulement ce
liquide a été refroidi au degré voulu, mais
quen outre il est conservé dans un local
oil la température est rég able, & volonté.
On a donc pu conduire parfaitement la
fabrication 4'été griace A cette installation
et aussi parce que la glace intervenait
dans le barattage pour abalsser, s'll y
avait lieu, la température de la réme dont
la maturation devait atteindre un certain
degré.

I« délaitage A I'eau mélangée de glace.
surtout a .a fin de l'opération, produisait
le premier effet. Mais cet emploi de la
glace, méme réduite en menus morceaux,
présentait divers inconvénients dont le
plus grand était l'action de ces corps so-
lides, A angles plus ou moins vifs, sur le
bois de la baratte. Il en résultait que
I'emploi de 'a glace ne pouvait se recom-
mander que dans les barattes & peu prés
neuves,

Un nouveaun perfectionnement a éts
enfin apporté dans ce détail de la fabri-
cation: il consiste 4 employer au barat
tage. non plus de la glace pilée, mais d>
I'eau ramenée a4 41 4 428 degrés F. par
un courant de saumure passant sans ces-
sc¢ dans ta machine frigorifique.

C'est la suppression de la fabrication
de la glace pour le barattage, la suppres-
sion de cette manutention ennuyeuse du
démoulage, cassage, etc., la suppression,
surtout, de l'action nuisible des mor
ceaux de glace sur les parois intérieures
du tonneau,

Liinstallation est fort simple et peu
coiteuse. Flle se combine de fa fagon
la plus avantageuse avec l'emploi du
filtre A eau. '

Un bac de 132 gallons environ est
placé au-dessus des barattes. On y fait
arriver I'tau d'alimentation ou de délai-
tage au moyen d'une prise directement
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faite sur le tuyau d'amenée dans les ba-
rattes, qui correspond lul-méme avec le
tuyau de la pompe et non avec fe bassin-
réservolr.

On dispose un robinet 4 flotteur et un
tuyau de vidamge sur ce bassin. Dans ce
dernifer, nous placerons deux tuyaux 2
ailettes en culvre étamé, de longueur
convenable, et de 6 & 7 pouces de diame-
tre, pour les alles.

Falsons une prise de saumure sur e
tuyau alimentant le bassin de fabrication
de la glace et ainsi nous aurons un con-
rant continu passant dans les deux tuy-
aux A alletbes (aller et metour) et ren-
trant ensuite par son propre poids ou le
refou'ement de 1a pompe dans le néser-
voir & saumure de la machine, pour 8tre
refroidi et chassé A nouveau A trawers e
bassin 4 eau froide.

lLors du début du travall, le matin, il

convient de vider compidtement le bas-
sin, d'y laisser venir jusqu'a ia hauteur
des tuyaux A ailettes de l'eau fraiche,
prés de 44 gallons, et de faire marcher
la machine pour le refroidissement - de
cette quantité d'eau qui suffira largement
au premier barattage ou, tout au moins,
donnera au beurrier la ‘atitude d’attendre
35 2 40 minutes.

Un robinet admentera la baratte d'eau
de puits et um-autre d'eaun refroidie pro-
venant du bassin ci-dessus . Ainsi le beur-
rier aura a4 volonté A sa disposition le
moyen de raffermir plus ou moins son
beurre et surtout de le délaiter dans les
meilleutes conditions.

Je recommande vivement aux laiteries
pourvues d'une machine frigorifique d<
compléter leur installation par cette mo-
dification appgrtée dans ‘eur matériel.
Elles' s'en trouveront bien, car le travail
sera mellleur, tout en étant simpl.fis
dans une assez grande mesure.

P. Dornic.
(L'Industrie du beurre).

LA CONSOMMATION DU CACAO

—_—

On lit ce qué suit dans le “New Yori
Journal of Commerce and Commercial
Bulletin’';

Le manrché du cacao, qui étaita la veille
de subir un léger mouvement de spécuila-
tion quand le krach finamcler se produi-
sit, a subi un réajustement brusque au
point de vue des prix. Damns certains cas,
comme par exemple pour la Trinie, il y
a eu uné baisse dans l'espace de moims
de quatre mols de plus de 40 p. ¢. Lu
baie du cacaoyer qui se vendait 26 cents
trouve maintenant peu d’acheteurs 3 15
cents et, d’aprés les indications actuelles,
un niveau de prix encore plus baa sera
atteint. Sous ce rapport, on pourrait re-
marquer que les féves de cacaoyer cotées
maintenant & 15 cents se sont vendues
Y1 cents, il y a deux ans.

Les courtlers en cacao disent que les
conditions les plus extravagantes exis-

tent sur le marché. La conson 4
diminué de 30 & 40 p. c, les n ., -
rlers g'étant retinés du marc!. oy
cetbe ralson. Dans le commer.. .
confiserle, la complainte "au s. .- .,
temps durs a réduit la productior {,.1,
colat d’'une manidre sérieuse. oo e
de luxe étant naturellement les . -

a4 se reasentir de la difficulté mo:,

Les qualités les plus inférieurcs & irv
colats, diton, ne demandent

~ couche relativement faible de (hoo

on emplole souvent des succédu.~ |1,
cacao se vendant d'aprés un priv .o
nable, ces succédamés devraien oo
medns employés. On vend moins @+ ¢l
colat sucré et, comme dans le .-
cacao en poudre, les distributeu:~ .
détaillants ont un stock immobilise
ont acheté I'année dernidre, & “épog !
“boory”. La salson des confiseui~ -+ o
ne continuera pas beaucoup pli~ .o
temps, de sorte que ce débouchs jx.
cacao continue A étre limité. L.~ o p
tions de la Trinité sont plus fo - -
comme A Bahia, le marché est du- .
condition chaotique Le riche sl
qui contrdle le cacao d'Afrique m: " "o
en oeuvre pour soutenir arbitraii i
cette spécialité, mais avec 140Jo0 sac
en magasin A Lisbonne, les porsprtites
nc sont pas brillantes pour I¢ =uc AN
dans cette ligne. L’'Europe, avec w
approvisionnement menagant le e b
ne désire pas acheter. La Speeilato
est cause des hauts prix non justitn - !
cacao, prix qui ont été atteints
dernidre. L'Allemagne est anjou
une des nations qui consomment

de cacao et il n'est sans doute .-
prenant que Hambourg ail pris o
dans la manipulation de la baiv
caotier, bien que New-York ne »o
resté beaucoup en arridre dans .c
des haussiers.

Le tableau suivant indique 1¢ .o -
ment des prix du cacao pendant les
dernidres années, la hausse se lerhi
en octobre 1907:

\

Février Octobre Fevrier b .o

1908 1907 1907
Bahia.. ...... 16 254 16} By
Caracas.. .... 17 26 184 1"
Arriba ...... 19 26 1%
Grenade 15 254 17
Suripam..... 16 254 Ii
La Trinité. .. 15 253 18

Plus grand sera le nombre de gens qu!
sauront qu'un homme est en affaires et
qul auront connaissance du genre C artl-
cles qu'll vend, mleux marcheront ses
affalres. La publicit est le moyen le olus
court et le mellleur de fournlr cette.In~
formation au public. La publicité cans
les Jourhaux constitue la mellleure publl
cité, parce qu'elle communique ces In-
formations 2 plus de gens, & un co0t
moindre que n'importe quel autre ccn®
de publicits. C'est 1a un falt qu'un P¢Y

" d'observation tablira Incontestablerent
t




