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CHAMBRES HUMIDES

‘ mme é. chaqm année 4’.@3 pmm‘trk eonmdérables 8ont occasion-
ir la moisissure, il ¢st sans douted propos de répéter ce qui doit
ait pour éwter ce défaut. La chaleur s’est fait attendre. Elle
: -8tre Bmsqneme t surprendra tout le monde.
enons tous les moyens pmu éviter les

8 & beurre entreposées dans des endroits humides ou”dans des
ha bres de matyration & fromage, parchemins déballés et exposés
| des endroits malsains, surtout dans les chambres de fabrication

“mouillées entre chaque barattage; enﬁn la plus commune, les chambres
8 trpp chaude& et huymides. - : _
CONTAMINATION

e _Quoxqu’xl soit reoénmu que la moisissure est une plante dont le
-germe se trouve un peu pp,rtout prét & se développer du moment
‘il se- trouve dans les conditions favorables, qui sont la chaleur,
midité et Pobscurité, neuf fois sur-dix les moisissures résultent de
! eontamlnatlon. Cette contamination agit en quelque-sorte comme
“du grain que Yon ferait tremper pour. héter sa germination lorsqu’il
mmﬁ mis en terre. Les boites, les papiers ou- créme étant contami-
i nfia ‘Imoisissure peut, se' développer plus ou moins vite selon que la
- contamination sera plus'ou moins eonsxdéraule et que les conditions
eront plus ou moins favorables. :
peut arriver que le beurre ne montre aucun signe de moisissure
au moment d’8tre expédié de la fabrique et en ait au moment d’étre
lagsifié, tout comme: il arrive dé ne pas en trouver au moment de
xamen et que Pacheteur en découvre aprés que le beurre lui est
vré. Clest-ainsi que bien des fabricants sont surpris et ne peuvent

nger entre les
e de leur offrir

m’' que celui ' pas croire qu’il y wvait de la moisissure dans leur beurre, lorsqu'’ils
ain et de la recoivent ’avislés en informant. Les uns prétendent que les conditions
Factva Fancy des I?pm‘emment sont les mémes et que ce défaut n’a jamais apparu.
Mélasse, pure, ’autres préten nt. avoir examiné le beurre avant de I'expédier et

nigue, Qui con-
ant de fer que
- plus riche en

%e pas en avoir constaté de trace. Cependant il ne’ peut y avoir de
oute ni erreur puisque ce défaut est constaté par le classificateur,
p&; nous et presque toujours vu par le peseur.; ~
-Lorsqu’une trace a été trouvée dans un lot, le beurre est sorti
de_ chaque boite pour gue T'on- change les ps.rchexgms et enléve les
aches qui- pourratent se trouver sur le beurre. - Trés souvent lorsque
8 beurres peuvent étre rendus dans les chambres froides des entre-
p&e ‘dont la température est aux environs de 10 degrés, avant que la
moisissure se soit développée, ils ne moisissent pas, aussi longtemps
gg’lls seront gardés & cette température. ‘Mais 'il y a eu plus ou moins
contamination, ces beurres sont toujours exposés & moisir lorsqu’ils
- gortent de ces bonnes chambres pour passer aux mains des intermé-
diaires, dont les chambres & beurre sont plus ou moins bonnes.
INSTRUCTIONS SEVERES
" ent, pourqum les classificateurs ont des instructions sévéres de
o refuser de classifier tout lot de | rant la moindre trace-de
“pisissure et ils ne peuvent prendre aueyn risque sous- ce Tapport,
wu les plaintes assez nombreuses qui sont’
,mt vendus

1iérxl:sez

1 de fer et de
't en plus une
ider davantage,

Souvent ces plaintes sont parties de I'autre coté.

2 quantite
5 e'piCl'EHS'c
- 302 %

dans les temps froids de Pautomne,
nt pu en soufirir da

port. - Ne vous servez d

pour,le besoin de la )ournée devraient tremper aepms la veille dans’
de la saumure forte additionnée de deux onces de formaline par gallon.
Bien entendu, la saumure n’est pas simplément un peu de sel ajouté
a dgrl’eau, mais de ’eau contenant autant de sel qu’elle a pu en dls-
soudare. .

de maturation & fromage; barattes mal lavées et qui restent

ites aprée que les beurres

onc & ce que les boites né solent pas la cause de Ja moisis-
i la_vapeur vive.ou ébouillantes celles qui auraient

yhmbre a fromage ou dans un endroit, humide.

étre utilisées j

ta,gebefr qui laisse-

ison” d’exportntxon, malgré qu'elles po’wraxent pa.rattre _

‘ : is. artiele' “‘s’agsurer que le beurre contnent moins de 16%” (au i

SAUMURE

Un moyen bien sGr de connaitre la densité de la saumure, c’est de
faire dissoudre du sel jusqu’b. ce que le liquide porte une patate. Cela_ :
est trés important, car.si les parchemins sont laissés pendant une nuit
dans de la saumure trop faible qui peut se corrompre, il est évident -
que ézns parchemins sains pourraient devenir par le fait méme conta-
mm

Ceux qui mouillent les parchemins au fur et A mesure qu’ﬂs les
emploient dans de I'eau plus ou moins pure, sont toujours.exposés
aux ennuis de ce défaut, méme 8'ils ont eu la chance d’en étre exempts
jusqu’a ce moment. Ceux qui ont une provision de ces mauvais par-

: chemins, perméables, absor ants et faciles & déchirer, je crois qu’ils

seraient sages de s’en procurer de bons pour le temps des chaleurs et

d’utiliser ce mauvais & la fin de la saison, car on constate que ce papier- - ]

est beaucoup plus sujet & moisir.

Les barattes qui ne séchent jamais deviennent évidemment
autant de sources de contamination favorisant la moisissure. Surtout
dans les temps chauds, lorsgue la fermentation est nullement génée,
ces barattes exigent beaucoup plus de soins. Il est nécessaire, aprés
aprés les avoir lavées, de les désinfecter souvent avec une forte solution
de formaline et de les rinser ensuite avec de Veau bouillante.

e CHAMBRES HUMIDES.

Les chambres & beurre sont bien l’endroit le plus dangereux
pour la moisissure, puisque le beurre doit y séjourner pendant une
huitaine de 10urs Comme ¢es chambres sont généralement obscures
afin de soustraire le beurre 3 la lumilre, si elles ne sont pas bien refroi-
dies, elles seront nécessairement humides. Dans de telles _chambres, -
on peut toujours s’attendre a ce que la moisissure apparaisse, méme
si toutes les autres conditions sont parfaxtes car soyez bien convaincus
que la moisissure apparaftra sur n’i'nporte quoi que 'on exposera &
la chaleur, & Phumidité et & V'obscurité. Sous prétexte d’économiser
de la glace, beaucoup de fabricants n’en mettent dans les chambres
qu’une ou deux fois par semaine. C’est bien le moyen de produire
peu de froid et beaucoup d’bumidité, parce que la chambre étant
chaude, la glace qu’on ajoute ne peut pas produire assez de froid pour
absorber toute ’humidité qui se produit lorsque l'air chaud vient en
contact avec lv froid. Du reste, 'expérience a prouvé que le meilleur
moyen d’économiser de la glace c’est de tenir la  température de la.
chambre le plus bas possible. Pour obtenir un refroidissement éner- -
gique, il faut méler & la glace concassée, une certaine proportion de
gros gel. En remplissant'les cylindres tous les jours, la chambre se
maintiendra froide et bxen asséehée en(dépensant relativement peu
de glace. -

glComme il nous- arrive souvent de trouver de légéres traces de
moisissure-sur un seul ¢dté de la boite ou au fond, il est évident que
les bottes qui touchent aux murs et celles qui reposent sur le plancher,
sont beaucoup plug exposées 4 moisir. 1l est done & conseiller de
mettre des tringles d’une couple de pouces sous les piles de bottes et
de laisser un espa:¢ entre les rangées et surtout prés des murs, afin
que la cireulation de I'air puisse se faire plus facilement.

-, GEO, CAYER, Classificateur surveillant.

8 ORRECTIONS

» L’indifférence et la négligence des fabricants de benrre qui
n’augmentent pas leur rendement en incorporant toute I’eau que
le beurre peut contenir, suivant la loi, font perdre a la province
aux environs de $100,000.00 par année.
~ C’est une erreur typographique 'qui a fait dire 3 M. Cayer,
dans son ‘article de Ia semaine derniére, que ces pertes sont
évaluées & $100.00 environ, par année.
‘Pour corriger une autre erreur typographique, on devra lire
dans la deuxieéme ligne de I’avant dernier paragraphe du méme




