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La baratte ordinaire, qu’on nomme aussi
bewrri¢re,baratic @ pompe,seréne,elc.( fig.19},
Fig. 19.

qui est Ia plus
généralement
usiléeenFran-
ceelal'élran-
ger, est un
vase de ton-
nellerie faiten
chéne, sapin
ou autre hois
de 80 cent. A
1 met. (30436
po.) de hau-
teur sur 16, 22
on 28 cent. de
grosseur, en
forme de céne
tronqué ou de
baril, et gu’on
peut fermer
avec une ron-

delle plane AA ou une sébile de bois percée
d’'un trou assez grand pour permetire a
un biton BB de 1,66 4 2 métres (5 a 6 pi.)
d’y glisser avee facilité. Ce baton porte a sa
partie inférieure un disque de bois CC_peu
épais , souvent percé de trous destines a (]'1-
viser la eréme et & donner passage au lait
de beurre 4 mesure que le beurre se forme,
Ce baton avec sa rondelle se nomme batte-
beure, baratton ou piston. C'est en dlevant
¢t abaissant par un mouvement alternatif
ce piston dans la eréme qu’on parvient a
former le beurre.

La seréne, dont on se sert dans la Nor-
mandie, notamment dans le pays de Bray,
en Autriche, dans les Pays-Bas et dans quel-
ques conirées de I'Allemagne ( fig. 20), est

Fig. 20.

un baril plus on moins grand, généralement
de 1 mét.(3 pi.) de long sur 82 cent. (2 pi. 1/2)
de diametre, porlant a 'intérieursur sesdeux
fonds des croisillons en fer AA sur lesquels
sont fixées 2 manivelles XX assez longues
pour que plusieurs personnes puissent y
iravailler. Ces manivelles reposent a han-
teur convenable sur les 2 montans d’un
chevalet.L'intérieur de la seréne est garni de
2 ou 3 plancheites BB de 11 eent. (4 po.) de
hauteur, atiachées.a des douves opposées
du baril et dans toute sa largeur, légérement
€chancrées et destinées i tourmenter laeré-
mect & 'empécher de rester au-fond du baril
pendant qu’il tourne. C est ine ouverture
ronde de 16 cent. (6 po.) de diamétre par
laguelle on verse la créme et on retire le
beurre, Elle est fermée par un bondon garnij
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d’une toile lessivée, et par-dessus lequel on
passe une cheville de fer qui entre de force
dans deux giches DD fixées au baril. E est
un trou garni d’'un bouchon de bois qui sert
a faire écouler le baraité on bhabeurre. —
Pour faire usage de la seréne, on verse la
eréme par P'ouverture C gu'on referme avec
soin ; on tourne la baratte avec une vitesse
modérde de 30 a 35 tours par minute; les
planchettes BB soulévent Ia créme 4 ehaque
révolution et la laissent ensuite retomber.
Quand le beurre est fait, ce qui a lien souvent
au bout de 18 2 20minutes, el ee qu’on recon-
nait an bruit qu’il fait en tombant, on retire
le bouchon du trou E, on fait écounler le lait
de beurre, et an moyen d’un entonnoir on
verse dans la baratte un seau d’eau fraiche.
On bouche le tron, on tourne pour laver, puis
on évaene l'ean, et on répéte cette opération
Jusqu’a ce que le liguide sorte clair. Alors on
enléve le beurre par l'ouverture, on le lave
de nouveau eton le forme en moltes. On
peut fairc avec cet instrument 80 kil. (100
liv.) de beurre en peu de temps. .

La baratte flamande, donton faitaussi usage
dans 'Apjou et en Hollande (fig. 21 122), dif-

Fig. 21.

fere de la préeédente en ce que le baril est
immobile sur le chevalet et qu’il est garni
intérieurement d’un moulinet a 4 ailes DE,
destinéa battre la créme, et qu'on nieten mou-
vement au moyen d’une manivelle B. Dans la
pariie supérieure est une large ouverture A
qwon ferme avec un eouvercle.

La barattedes Vosges, de laFranche-Comté
et de la Suisse (fig. 23) est une sorte, de

Fig. 23.

baril plat en forme de meule de moulin, de



cuaP. 17,
66 cent. & 1 mét. (2 a3 pi.) de diametre, et
de 16 i 33 cent. (6 4 12 po.) de largeur d’'un
fond a l'autre, ct qu’on place sur une sorte
d’échelle. Le moulihet, dont on voit ]a coupe
danslafigure, estcomposé de8ailesquitraver-
"sent la baratte comme autant derayons, et qui
sont formées chacune de 4 petites planchettes
placées A distance Pune de I'autre. Le mou-
vement est inprimé A ce moulinetau moyen
d’une manivelle.Dans cette baratte le beurre
se faitavec rapidilé; maisily a un déchet assez
notable par suite de I’étendue des surfaces,
de lamultiplicité desréduits, et dela quantité
considérable de beurre qui reste adhérent A
I'intérieur.Ces 2 derniéres barattes ont enou-
tre l'inconvénient de ne pouvoir étre nei.
toy ées et séchées avec soin, 'ouverture ou
porte étant trop étroite, et le moulinet ne
pouvant étre enlevé, On y remédie, dans quel-
ques pays, en rendant mobiles quelques dou-
ves du tonneau;danslous les cas les suivantes
n'ont pas ce défaunl.
Baratte-Valcourt.Cetinstrument, fortcom-
mode et trés-ingénieux, inventé par M. pe
Varcocrt, dont la ffg. 24 et 25 représentent
Fig. 24. la coupe par le
milien, est un
cylindre dontla
circonférence
est en fer-blanc
ouen zinc et les
— 2 fonds en bois.
On plonge ce
cylindreen par-
tie dans un cu-
veau ou baquet
en bois dans le-
quelon verse de
Jeau tiéde en
hiver etde I'eau
fraiche en été.
Quand on ne se
sert pas de la baratte, le convercle, la mani-
velleetarbre ainsi que les ailesonagitateurs,
sont toujonrs détaches et mis a sécher. Lors-
qu'on veut faire le beurre , on place la ba-
ratte dans le cuveau, on fajt entrer par la
orte qui régne sur toute la longueur de
a baratte, les ailes placées verticalement;
on introduit I'arbre de la manivelle dans
le trou du fond de la baratte en enfilant
en méme temps celui qui se trouve dans
laxe,des ailes, et on abaisse un tourillon
sur 'embéase de la manivelle pour 'empé-
cher de sortir. Aprés avoir versé la créme,
qui ne doit pas dépasser la hanteur de la ma-
nivelle, on assujettit la porte au moyen de
2 tourniquets, et on verse de Peaun dans le
cuveau pour amener la température de la
cremealg ou 12°. Ces préparalifs étant termi-
nes, on tourne la manivelle d'un monvement
régulicr & peu prés deux tours par seconde,
et quand le beurre est pris, ce que l'on sent
a la main ou que I'oreille indique, on sort la
baratte du cuveaun, on é6te la porte, on ouvre
le bondon d'un trou inférieur qui laisse
€couler le lait. Le bondon étant replacé, on
versede’eau froide, on donne quelquestours
de manivelle en va et vient, on oie le bon-
don, et on répéte cette opération Jusqu’a ce
que I'ean sorte claire ; alors on enléve le
beurre et on démonte les ailes et la wani-
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velle; on lave & ’ean chaude, essuie, et fait
sécher.On peut faire des baraites de ce genve
de toute dimension. M. de Valcourt dit
qu'nne baratte de 13 po. de diamélre bat
de 2 4 8 livres ‘de beurre en 12 4 15 minutes,
méme en hiver.

La baratte du pays de Cléves, en usage dans
une partie du nord de I’Allemagne, est treés-
simple. C'est ( fig-26 ) un lonneau ovale pos¢
debout, mani ig. 26.
d’un moulinet a
4 ailes égale-
mentovales per-
cées de trous et
sans arbre. Ce

moulinet est

placé un peuau-
dessous du mi-
lien de la hau-
teurdutonnean,
et est mis en
mouvelent par une manivelle qu'on peut en-
lever  volonté, ainsi que le monlinet, quand
le beurre est fabriqué.

On construit en Angleterre et autres
lieux sur ce modéle des barattes dont le
volant est vertical ; quelques-unes sont en
cristal et de petite dimension, de maniére
que dansles petits ménages on peut chaque
jour faire sur la table le beurre qu'on veut
consommer. Ces barattes, donl on accélére
encore le mouvement par un engrenage, Ne
sont pas d’une construction avantageuse. En
outre la créme y prend un monvement de
rotation qui retarde sa conversion en beurre.

La baratte de Billancour?, dont nous avons
vu le modéle dans la belle laiteric de

M. Charles Cuningham a Billancourt, pres

Fig. 27.

Paris (fig. 27 ), ala
forme d'une pyra-
mide quadrangulai-
re tronquée et ren-
versée. Elle a 82 cent.
(2 pi. 172)de longueur
par le haut, 30 cent.
(11 po.) de largeur
et 42 450 cent. (16 a
18 po.) de hauteur.
Au milien de cette
hanteur elle est per-
cée d'un tron qui
donne passage & P'arbre surlequel on enfil«
un volant de 4 ailes percées de irous ¢t gu'on
peut enlever & volonté, Le fond intérienr de
la baratte est demi-circulaire, et un troq
percé prés de ce fond sert a ’écoulenent du
lait de beurre et des eaux de lavage.

La baratte braban.gomw, dont onfait usage
ausst dans une partie de la Hollande et de
I'Allemagne , Fig. 28.
représeniéecn
coupe par le
milien dans la
Sg. 28, est une
sorte de baril
en cone tron-
qué de 54 cent. 2
(20 po.) de hau- o
teur, 40 cent. 0 L 13
(15 pouces) de
largeur par le |

hautet66cent.
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(2 pi.) par le bas, et fermé d'un couver-
cle immobile @ dans lequel est pratiqué
une large onverture qu'on ferme avec une
planchette et par laquelle on verse la cré-
me, on Ote et remet le volant. Celui-ci se
compose d’'un arbre verlical b ayant a sa

artie inférieure une cavité dans laquelle se
oge unce cheville en fer 4 fixée aun fond du
tonueau, et qui sert de point derotation & ce
volant qui est muni de 2 ailes, une grande
e et une petite £ Cette baratte commode, et
qui est surtout employée dans les pays ol
I'on bat ensemble la créme et le lait, est mise
en mouvement par 2 servantes qui saisissent
chacune un des manches du volant, le tivent
et le poussent successivement de maniére 2
lui communiquer un mouvement alternatil
demi-civcnlaire qui bat parfaitement la masse
introduite dans la barate et la convertit en
beurre en moins d’'une heure.

La baratte d berceau ou & balancoire, trés-
cmployée dans le pays de Galles, dans le
comté d’Aberdeen en Angleterre et en Amé-
rique (fig. 29), se compose d’un chassis en

bois A dont les 2 grands cotés ont intérieu-
rement une rainure, et d’une caisse B dout
le fond a une forme circulaire, et qui est
garnie sur ses 2 cotés de montans CC au
sommet desquels est fixé un manche mo-
bile D. La baratte a 4 poignées EE, et son
couvercle G est formé d'une planche qu'on
enléve aussi par une poignée. A la partie in-
férieure est un robinet pour I’écoulement da
lait de beurre. La fig. H est la coupe d’une
des 2 grilles contenues & l'intérieur et pla-
cées 4 Ta distance de 25 cenl. (9 po- Y l'une de
Faulre, qu'on peut retirer en les faisant
glisser dans des counlisses, et qui servent &
rompre la créme. On remplit cette baralte 4
moitié, on la place sur son chassis et on lui
imprime an moyen du manche un balance-
ment ou oscillation aussi végulier que celui
d’un pendule. La créme ballotiée d’un cotéet
d’autre est battoe en traversant les grilles et
promplement convertie en beurre.

La baratte de Bowler ( fig. 30) est un vase
A de 50 cent(18po.) de diametre,25 cent.(9 po.)
delargeur,dont les fonds sonten bois etla cir-
conférence en étain. Cettebaratte a2ouvertu-
res,'uneBde24cent.( 8 po.L)sur 12(4 po.)par
oli on verse 1a créme, on retire le beurre, et
onlave le vase ; etle est fermée par une porte
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Fig. 30,

Ly, v

C fixée par 2 vis a oreilles; Pautre qui sert b
I’écoulement du babearre et se ferine avec
un bouchon. Un 3¢ irou, percé prés de ia
17¢ ouverture et fermé avec un foret, sert a
renouveler Yair de Vintérieur. Un arbre tra
verse celte baratte et se¢ termine par 2 tou-
rillons D sur lesquels elle peut osciller libre-
ment : la parlie inférieure plonge dans un
cuveau de bois L qui regoit de 'eau chaunde
ou froide selon qIa saison. A lintérieur,
4 planchettes, placées comme celles de la
seréne et percées de trous, agitent et battent
ia créme. Le mouvement est imprimé a la
machine par le pendule G de 1 mét. ("3 pi. )
de longueur et dont la lentille H pése 5 kilog.
(10 liv. ). A la partie supérieure du batis est
une frande poulie E qui fait corps avec la
broche qui sert d’axe de suspension au
pendule, et sur la gorge de laquelle passe
une corde sans fin qui s’enroule 2 fois sur
la double gorge d'une 2° poulie plus petite
F fixée & demeure sur le tourillon D de I’ar-
bre de la baratte. La bavatte et le cuveau
sont reconverts d’un chapeau en bois-pour
maintenir la température et empécher la va-
peur d’eau de se répandre. On met le pen-
dule en mouvement au moyen de la verge ou
manche de bois Ide 1 meél. 32 cent.(4 pi.) de
longueur, attachée au pendulé 8 cent.(3po.)
au-dessus-dela lentilleaumoyen d’unpilon a
crochet. M est-un support de bois pour sou-
tenir le manche I quand la baratte est cn
repos. On concoit qu’en faisanl mouvorr le
pendule,:la baratte prend un mouvement
d’oscillalion lent et régulier, trés-favorable
au battage de la créme et & sa conversion
en beurre:

Les autres instrumens nécessaives dans la
fabrication du beurre, indépendamment de
ceux de lalaiterie, sont des tamis ou des cane-
vas pour passer la crémeonfiltrer lebabeurre,
des terrines oubien des jattes ou autres vases
pour déposer le beurre; des cuilléres, battes,
battoires ou des rouleaux de bois pour {’on-
vrir, le pétrir, le délaiter et le saler; une pe-
tite presse 4 vis en bois ; des formes pour le
mouler, et des empreintes pour le marquer;
un pilon pour le presser dans les barils de
beurve salé; une chaudiére en cuivre pour
le fondre.

§ 1II. — Des qualités du beurre et de leurs causes,
Les qualités qu'on doit rechercher dans
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le beurre sont 1a couleur, 'odeur, la consis-
tance et la faculté de se conserver.

La couleur du bon beurreest le jauneriche;
c'est généralement celle dubeurre fournipen-
dant le printemps par les vaches en bonne
santé, nourries dans de bons paturages, et qui
a été fabriqué avec soin.Néanmoiuns cet indice
n’est pas décisif, puisqu’on peut colorer le
beurre artificicllement, et quiilest des pays,
des saisons ou des animaux qui donnent du
beurre pile de trés-bonne qualité,

L’odeur du beurre doit étre douce,agréable,
légérement aromatique. Tout beurre qui
exhale une odeur forte est mal fait, altéré ou
de qualité inférieure.

La saveur de beurre frais est douce, agréa-
ble, onctueuse, délicate et fraiche. C'est la
qualité la plus variable, puisqu’elle change
avecleslocalités, les saisons, 'animal et beau-
coup d’autres causes; mais c’est aussi celle
qu'on doit le plus rechercher. Un beurre
qui a un goit désagréable quelconqgue est
rarement de bonne qualité.

Laconsistance estsouventunindice debonne
fabrication. Les beurres spongieux, mous,
huileux, ou ceux qui sont durs ou compactes,
ont éLé fabriqués dans des circonstances
défavorables ou par de mauvais procédés. Le
bon beurre est d’'une consistance moyenne ,
d’un aspect mat; il a la patefine et se tranche
nettement en lamesninces.

La faculté de se conserver long-temps frais
est une des plus précieuses, et elle est due la
plupart du temps & I'observation rigoureuse
des bons principes de fabrication.

Les causes qui influent sur les qualitds et
la nature du beurre sont si variées qu’'on ne
peut espérerde les recounaitre toutes; celles
qui paraissent jouer un role plus marqué
sont les suivantes :

1° Les vaches. Chaque race de vaches, cha-
queanimal,et laméme vache dansdescircons-
tances,dans des états ou des situations varia-
bles, donne des beurres de différentes quali-
1és.11 faul faire choix des races et desindividus
reconnus pour donner a la fois des produits
abondans et délicats, et avoir I'attention de
les maintenir toujours en bon ‘état et de
leur prodiguer tous les soins convenables.

20 Les pdturages et la nourriture exercent
une grande influence sur la bonté du beurre
gquand ils sont riches, de bonne qualité et
abondans , mais toujours avec la condition
que ce produit sera fabriqué avec toutes
les précautions convenables. On peut pres-
que partout et avec des paturages médiocres
faire de fort bon beurre, quand on y met le
soin nécessaire. Néanmoins, toutes les autres
condilions étant égales, le beurre des bons
paturages, celui des prairies naturelles, du
lait des vaches nourries de spergule, ou de
fenille de mais, oun avec des carottes,etc., sera
toujours supérieur en saveur et en délica-
tesse i tous les autres.

3° Le climat et la saison. Le climat le plus
favorablea la santé des vaches est aussi celui
sous lequel on fait le meilleur beurre. Ainsi
les pays un pen humides et littoraux, tels
que le Danemark, le Holstein, la Hollande,

Belgique, la Flandre , la Normandie , la
DBretagne, I'Angleterre et I'Irlande, produi-
senl les beurres les plus renommés. — Quart
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& la saison, le beurre de printempsou de
mai est le plus riche, le plus aromalique
et lemeilleur. Ainsi iebeurre delaPrévalaye,
pendant les mois de février, mars et avril,
a un gout exquis de noisette; il est moins
fin et privé de cette fleur qui le rend si
agréable, dans les autres saisons. Le beurre
d’été oudejuillet et d’aotit est mou et huileux,
celui d’automne ou de septemkre et d’octo-
bre n’a pas une couleur aussi agréable, mais
il est ferme et peut se conserver long-temps.
4° La qualite du lait et de la créme. Tout,ce
ui peut altérer la nature ou la délicatesse
u lait ou de la créme, et dont nous avons
fait connaitre les causes 4 I'article de la Zai-
terie a lait, page 16, influe de méme sur le
beurre. Ainsi il est difficile de préparer du
beurre d’une saveur fine et délicate avec du
lait qui a un goat désagréable, ou qui est
alléré, oubien encore avec des crémes rances
ou moisies.
5° Le mode de fabrication. La préparation
des beurres d'aprés des principes raisonnés
et avec tous les soins convenables,est la con-
dition la plus décisive et Ja plus importante
pour leur bonne qualité. Le mauvais beurre
esl dita l'ignorance et a la malpropreté. Les
beurres du pays de Bray, de la Bretagne, de
la Hollande,du Holstein,ne doivent en grande
partie leur supériorité qua la maniére at-
tentive, propre et soigneuse avec laquelle
ou dirige leur fabrication.

§ IV.— Conditions pour 1a fabrication du bon
beurre.

On ne peut espérer de faire des beurres fins
qu’en observant d’abord avec une rigoureuse
ponctualité toutes les régles prescrites pré-
cédemment pour la conduite et l1a bonne
direction de la laiterie, puis ensuite celles
que nous ferons connailre ci-aprés relative-
ment aux procédés mateériels de fabrication;
maisilest en outre quelques autres principes
qui méritent une serieuse attention.

D’abord on fera usage le moins possible
dela créme levée sur du lait altéré, battu par
un transport prolongé, ousur celui desvaches
faibles, malades, en chaleur, sur le point de
mcttre bas, ou qui viennent de véler; ensuite
on donnerala préférenced la créme recueillie
naturellement a une température de10° 2 12°;
a ceile provenant delaitarrivéa sa perfection,
c’est-a-dire au moins au 4° mois aprés le vé-
lage; 2 celle fournie par le lait dans la 2¢ pé-
riode de la traite,ou celle qui aura monté la
17 a la surface et qui est la plus abondante
et la plus délicate.

On enlévera la créme sur le lait pendant
qu’il estencore doux. Des expériences exactes
et positives faites depuis peu ont prouvé
gu'on retirait une quantité un penplus grande
de beurre de la créme levée sur du laitaigre,
mais que cette augmentation est peu con-
sidérable et ne compense pas la perte qu’on
fait sous le rapport dela qualité du beurre.
Dans la fabrication des beurres de Gournay,
on areconnu depuis long-temps que la créme
delaitaigre donnaitconstammentdesbeurres
médiocres, et gras, qui ne peuvent étre con-
servés long-temps frais et ne sont nullement
propres aux salaisons.
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La jeune créme est la seule propre i faire
‘du beurre extrémement fin, et c'est 4 son
vmploi (ue la Normandie, la Bretagne, la
Iloliande, ete., doivent I’excellence de leurs
beurres. On doit battre tous les jours quand
cela est possible, quoique la créme tres-ré-
cente exige plus de travail pour étre con-
vertie en beurre; et généralement dans les
temps chauds la créme ne doit pas rester
plusde 24 heures, eten hiver plus de 22 3jours
ar une température modérée , sans étre

altue.

On doit fabriquer une grande quantité de¢
beurre a lafois,comme cela se pratique dans
ia Normandie, la Flandre et la Frise, etc.,
varce (u’on a observé dans ces pays (lue le

cutrre se forme mieux et est de ineilleure
qualité quand on agit sur des masses.

§ V.—Battage du beurre.

Lopération du battage, qui a pour but d’ob-
tenir la réunion des molécules du beurre,
west pas aussi simple quelle le parait d’a-
bord et ne réussit bien que souscertainescon-
ditions, relatives ala saison,ala température
et au mode d'opérer.

Lépoque du jour quon devrait préférer
your le hattage, est, pendant I’été,le matin de

yonne heureonle soir, etenhiverou pendant
les temps froidsy vers le milieu du jour.

Latempératurelaplusfavorable pourbattre
le beurre est de 11° 4 12° du thermométre
cent. C'est celle a4 laquelle on obtient un
produit ferme, d’un gont agréable. d’une
bonne qualité et en plus grande quantité.
Cette quantité se maintient a peu pres lamé-
me jusquwa 15°, mais la consistance diminte
progressivement.A 16° la guaniité diminue.A
18° le beurre estmou,spongieux,etsaquantité
a diminué de 9 a 10 pour cent sur celle obte-
nue a la 1°° température. Enfin 4 21°, il a
diminué de 16 pour cent,est de qualité infé-
rieure pourle goat eti’aspect,etaucunlavage
ne peut en faire sortir complétement le lait
debeurre.Latempérature propice de 11°4 12°
doit étre celle de la créme avant de la battre,
ou de la laiterie, parce qu'il a été démontré
quePopération du battage du beurreet sa for-
mation élevaient de 2°,c’est-a-dire portait jus-
qwa 14° ]a température de la créme.

Pour obtenir artificiellement la tempéra-
ture nécessaire 4 la bonne séparation du
beurre, onfait usage de divers moyenslors-
qgu’on n’a pas pumaintenirla laiterie a2 10° ou
12° du thermometre,

En été et aux époques les plus chaudes de
'année. on bat lebeurre dans le moment le
plus frais de la journée et dans la parlie la
plus froide de Vhabitation ; ou bien on jette
dans la baratte 15 a 20 litres d’eaun fraiche
qu'on laisse séjourner une heure, puis qu’on
vide avant d’y verser la créme. Pendant le
battage on plonge la baratte a la profondeur
de 33 a 40 cent. (12 & 15 po.) dans un ba-

uet contenant de I’eau fraiche. On applique

es linges mouillés sur la bavatte, ou enfin
on jette un petit morceau de glace dans le
vase. Quelquefois il suffit de tremper de
temps a autre la batte-beuvre dans I’eau frai-
che. En Hollande on plonge, avantde verser
dans la baratte, l¢ vas¢ qui conlicat lacrée

ARTS AGRICOLES : LAITERIE.

LIV. IV.
danslekoelback, grand réservoir d’eau fraiche
de 6 pi. de longueur, 3 de large et 2 de pro-
fondeur, construit en brique ou en pierres
an milieu de la laiterie et alimenté d’eau par
upe pompe. .

En hiver et pendant le temps des gelées,
on accélére la formation du Eeurre en en-
veloppant la baratte avec un linge ou une
couverture chaude,ou bienavec une serviette
trempée dans D’eau tiéde; en ajoutant a4 la
créme un peu de lait chaud; en plongeant
la baratte dans un bain d’eau tiéde, ou en
laissant séjourner une demi-heure de Iean
chaude dans ce vase; enfin en approchant la
baratte & quelque distance du foyer.En Hol-
lande on ajoute un peu d’eau chaude a la
créme froide. Aux environs de Rennes, ol se
fabrique I'excellent beurre de la Prévalaye,
on introduit un vase rempli d’eaun chaude
dans la baraite. Dans tous les cas on ne doit
faire usage de ces moyens qu’avec précaution
el sobridété, parce qu'ils tendent tous plus ou
moins 4 diminuer la finesse et les bonnes
qualités du beurve.

Pour verser la créme dans la baratte , on
place sur celle-ci un canevas ou un tamis
trés-propressurlequel onjette la créme, qu'on
fait passer, pour la diviser et lanettoyer, au
travers des mailles au moyen de la pression
si cela est nécessaire.

En général, il ne faut pas remplir les ba-
rattes an-dela de la moitié de ce qu’elles pen-
vent contenir.

Le battage doit se faire par un mouvement
modéré , ¢gal, uniforme et counlinué sans
inlerruption. Sile mouvement n’a pas de ré-
gularite, si on le ralentit, sion V'arréte, le
beurre recule,comme on dit en Angleterre,
c'est-a-dire quil se redissout dans le ba-
beurre. Au contraire, sile mouvement est
violent ou trop accéléré, le beurre acquiert
une saveur désagréable, et perd, surtont en
été, sous le rapport de la couleur, du goit ct
de la consistance.Pour opérer régulierement
il faut dés que labatte-beurrea été introduite
et que le vase est fermé, élever et abaisser
alternativement le baton en faisant frapper
Iégérewent la batte ou rondelle au fond du
labaratte, de waniére qu’a chaque coup deva
et vient clle souléve 2 fois, en descendant
et en montant, latotalité de la créme. Le
battage dans I'éLé doit étre fort lent et ré-
gulier, autrement on diviserait et on remet-
traiten suspension les globules de beurre qui
dans cette saison sontsouvent a’état liquide.
En hiver il peut étre plus vif el plus soutenu.
On doil aussi Paccélérer un peu quand la
quantité de créme est considérable ou quand
elle est trés-nouvelle.

Le momentoule beurre se forme, ou,comme
on le dit, la créme tourne, est variable et dé-
pend d’un grand nombre de circoustances.
On reconnait qile le travail marche bien au
son que rend le battage. D’abord ce son est
grave, sourd et profond, ensuite il devient
fort, sec et plus eclatant: c’est le signe que le
beurre commence a4 se former. On conlinue
néanmoins le travail avec le méme soin, et
bieniot on s’apercoit qu'on peut mouvoir le
baton avec plus de facilité. $i 4 cetle époque
on ouvrait la baratte, on verrait sur les parois
une foule de globules jaunatres huileus ui
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indiquent que la formation etla réunion du
beurre commencent i s’opérer.On donne en-
core quelques coups lents et mesurés, puis
on rassemble le beurre. Pour cela il faut pro-
longer encore le battage, non pas a coups
secs et verticaux, mais en promenant circu-
lairement la batte dans la baratte, pour re-
cueillir en une ou plusieurs masses toutle
beurre qui s’est formé.

On reconnait que le beurre se forme dans
les barattes tournantes, au son que rendent
les grains ou petites masses qui tombentsur
le fond. . .

Pour séparer le beurre du lait on enléve
ala main toules les parties du 1°* qu’on peut
saisir, ou bien on é6te le bouchon qui clot les
barattes tournantes, ¢t on verse et recoit le
laitsur une toileou un tamis, afin de recueillir
toutes les portions de beurre qu’il pourrait
encore contenir. .

L’espace de temps pendant lequel il faut
battre la créme pour la convertir en beurre
n’est pas le méme suivantla saison, la forme
et la construction.de la baraite, et beaucoup
d’autres circonstances. En €té, dans la ba-
ratte ordinaire, une demi-heure a ¢ d’heure
sont souvent suffisans. En hiver, une demi-
journée n’est quelquefois pas de trop. Dans
les serénes olt 'on prépare jusqu’a 100 liv. de
beurre 4 la fois, une heure en été et quel-
ques heures en hiversont nécessaires alafor-
mation compléte du beurre. Généralement
il vaut mieux battre plus que moins.

Quand le beurre ne veut pas se former, on
peut, en versant dans la baraite de V'ean
chaude en hiver et de ’eau fraiche en été,
hater cette formation. Un peude sel ou d’alun
en poudre jetés dans la baratte la détermi-
nent, dit-on, également. En Ecosse on ajoute
souvent dans ce cas a la eréme fraiche un
peu de créme suire, du jus de citron, et méme
de la présure. D’aprés quelques expériences
récentes faites en’ Allemagne, les enveloppes
extérieures des oignons rouges ou quelques
cuillerées de bonne eau-de-vie favorisent
aussi cette prompte séparation. Dans les ba-
rattes tournantes qu'on ne peut immerger
dans l'eau, on verse quelquefois, dans le
méme but,en Angleterre, 2 cuillerées de bon
vinaigre pour 10 litres de créme, aprés que
celle-ci a été fortement agitée sans succes.
Lesavon,le sucre,les cendreset plusieurs au-
tres corps empéchent le beurre de se former.

§ VI.—Délaitage.

La séparation du beurre et du lait de beurre
n'est jamais assez compléte pour qu’il ne
reste pas dans le 1°° quelques portions de
sérum et de matiére caséeuse. C'est a P’élimi-
nation de ces portions de matiére étran-
gére qu'on doit procéder par une opération
gu’o'n nomme délaitage. Cette opération,

estinée 4 obtenir le beurre pur, ne sauvait
élre faite avec trop de soin, et c’est d’elle que
dépend sa bonne couservation. Seulement
on peut y procéder avec moins d’exactitude
quand le beurre est préparé journellement
el consomme de suite, parce qu’il est alors
plus délicat et que les portions de lait qui
restent interposees lui donnent la saveur
douce etagréable qui carvactérise la créme.

Le procéde de délaitage le plus usité se
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réduit & jeter le beurre dans des terrines ou
des baquels remplis d'eau fraiche et pure,
afin qu'il perde sa chaleur et se raffermisse.
Ou P’étend ensuite avec une cuillére de bois,
et on renouvelle a plusieurs reprises I’eau
fraiche, tout en pétrissant le beurre jusqua
ce que l’eau en sorle pure et claire. On en
forme alors des pelottes, qu’on place dans
un lieu frais pour leur faire acquérir de la
consistance , puis on le moule en cylindres
ouen pains d’'une ou plusieurs livres, ou on
en forme, snivant les usages du pays, des mot-
tes de grosseurs diverses qu’on peut trans-
porter au loin.

Onpétrit le beurre avec les mains dans pres-
que toute la France, en Hollande et en Al-
lemagne; mais dans un grand nombre de lieux
ou cette fabrication est bien entendue, no-
tamment en Bretagne et en'Angleterre, oun
fait usage pour cet objet de rouleaux, de cuil-
léres plates ou de battoirs. Cette méthode est
glus propre et influe sensiblement sur la

onne qualité du beurre. La chaleur de la
main donne toujours au’ beurre un aspect
gras et huileux que ne présente pas celm t}ui
a été pétri au battoir. Sous ce rapport, les
barattes tournantes ont un avantage marque,
en ce qu’il suffit d'introduire de I’eau fraiche
dans leur intérieur, et de continuer de tour-
ner en répétant cette manceuvre jusquw’a 3 et
4 fois pour opérer un bon délaitage, et a
laisser le beurre dans la derniére eau pen-
dant quelques momens, pour le rafraichir et
augmenter sa fermeté.
délaitage sans eau est trés-usité en Bre-
tagne, dans une partie de ’Angleterre et du
Holstein. Dans ces pays on considere in-
troduction de l'eau dans le beurre comme
propre a enlever a ce corps une partie de
son ardme et sa couleur, et comme nuisible
a sa bonne conservation. Pour délaiter le
beurre par cette méthode, on le dépose dans
une terrine ou un plat trés-propre, et on le
pétrit avec un rouleau, un écrémoir, une
cuillére ou des battoirs pour en faire sortir
le lait. Cette opération exige beaucoup de
dextérité, de force-et d’habileté; car, si on
ne délaite pas enliérement le beurre, il se
détériorera en peu de temps, et si on le fa-
tigue trop, il devient visqueux et glunant. On
peut employer avantageusement a cet usage
de petites presses en bois. Quand, par le pé-
trissage et la pression, on a enlevé la ma-
jeure partie du lait, on I'étend sur une table
de marbre ou de pierre, et on le frappe et le
presse & plusieurs reprises avec un linge
propre et sec, pour absorber jusqu'aux der-
niéres portions de lait. Cela fait, on le moule
en livres ou en mottes, ou bien on le sale ou
onle fond. A la Prévalaye, le beurre, au sortir
de la baratte, est coupé en lames trés-minces
avec une cuillére plale, qu'on trempe sans
cesse dans l'eau, afin que le beurre ne s’y
attache pas; on le manie et remanie sur des
vaisseaux de bois mouillés, qu’on peut com-
parer A des cones aplatis; les beurrieres les
tiennent de la main gauche et laminent,
baltent, tournent en tous sens le beurre de
la main droite, le durcissent, le salent faible-
ment et lui donaoent la forme adoptée.

On ouvre le beurre ordinairement apres le

lavage, cu le coupant dans tous les sens avec

I, —4
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un couteau de bois émoussé ou une cuillére,
pour découvrir et enlever les poils, les débris
de linge ou autres impurectés qu’il pourrait
contenir.

Le benrre n’acquiert toute la saveur qu'il
doit avoir suivant sa qualité, en été, que
quelques heures aprés qu'il a €été battu; et
en hiver, le lendemain seulement.

§ VIl. —Coloration du beurre.

Pour donner au beurre cette riche couleur
jaune qui distingue les produits de printemps
et d'é1é el ceux de bonne qualité, on fait
usage de plnsieurs substances.

1° La fleur de souct. Dans le pays de Bray,
lorsqueles fleurs sont cueillies, on les en-
tasse dans un ﬁrand pot de grés, on les
foule, on ferme le pot, qu'on dépose dans la
cave pour laisser macerer. Quelques mois
aprés toutes ces feuilles sont converties en
un suc épais qu'on passe a travers un linge,
et qui conserve la couleur de la fleur. Une
petite quantité de ce suc, dont I'expérience
apprend bieutét & connaitre 1a proportion,
est délayée dans un peu de créme, et Cest
ce mélange qu'on aijoute au reste de la créme
lorsqu'on verse celle-ci dans la baratte. En
Hollande, on suit un procédé a peu prés sem-
blable pour colorer le beurre. .

9° Le rocou (Bixa orellana) bouilli dans
Peau, et qu'on nomme aussi arnotto d’Es-
pagne, est également employé en France, et
surtout dans le Holstein, pour dunner au
beurre une belle couleur jaune. Dans ce der-
nier pays on en met le soir, avant de faire le
beurre, la grosseur d’'un pois dans 15 kilog.
(30 liv.) de créme.

3¢ Le jus de carottes est encore d’un usage
fréquent; seulement il demande a étre ajouté
en plas grande quanti€. .

4° Le safran (sligmates du Crocus sativus),
dont il faut une tres-petite quantité, est dé-
layé d’abord dans I’eau chaude filtrée a tra-
vers un linge, puis ajouté a la créme.

50 Les baies d’alkekenge ou Coqueret offi-
cinal (Physalis atkekengi), le fruit de I'as-
perge, le suc des miires, 1a racine d’orcanette
( Lithospermum tinctorium  Lin. , Anchusa
tinctoria Lam.), sont aussi employés a cet
usage, et sont ajoutés en plus on moins grande
quantité, suivant la pature du beurre qu'on
travaille, la teinte qu'on veut obtenir, la sai-
son, la quantité de beurre, etc. L’habitude
apprend bientot 4 doser convenablement la
mati¢re colorante pour atteindre dans tous
les cas la couleur désirée. Généralement on
en emploie si peu, qu'elle ne communique
jamais au beurre de mauvais goiit.

§ VII. — Méthodes diverses de faire le beurre.

On ne fait pas partout le beurre de la méme
maniére, et nous allons faire connaitre en
peu de mots les procédés les plus répandus.

1° Battre le lait frais. Ce procédé, qui est
celui quon suit pour la fabrication du beurre
de la Prévalaye, dans les environs de Rennes,
et dans d’autres localités, donne un beurre
trés-fin et excellent, mais moins abondant,
et se conservant frais plas difficilement. Dans
des essais faits en Saxe, on a trouvé que
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22 lit. 476 (24 gintes) de lait frais avaient
fourni, aprés 1 heure 10 minutes de battage,
613 grammes seulement (1 liv. 4 onces) de
beurre, tandis‘que, de la méme quantité de
lait gardé 24 heures, et toutes les aulres con-
ditions élant les mémes, on obtenait 3 lit. 75
(4 pintes) de créme, qui avaient donné au
bout d’une heure 5 minutes de battage , 998
gram. (2 liv.) de beurre. L’expérience a aussi
appris que le beurre ainsi fabriqué se prend
plus difticilement en masse, que les vaisseaux
doivent éire fort grands, et que le mouve-
ment ou le battage doivent avoir une plus
grande vitesse; que cette opération élant plus
laboricuse et plus longue, rend avantageux
I'emploi des machines et des animaux.

2° Battre la créme seule. C'est le procédé
le plus usité et celui dont nous avons fait con-
naitre tous les détails.

3° Battre la créme et le caillé, Cette mé-
thode, employée dans quelques parties du
nord de I'Allemagne, dans les provinces hol-
landaises au sud de Rotterdam, en Belgique
et dans plusieurs comtés d’Angleterre, d’k-
cosse et d'Irlande, est désavaniageuse par la
masse de matiére qu'il faut battre, et parce
quon n’a pas prouvé jusqu’ici qu'elle donnat
une plus grande quantilté de beurre. Ce
beurre d’ailleurs est certainement infé-
rieur a celui qu'on fabrique par la méthode
ordinaire.

Dans la Campine, suivant M. SciveRz, le
laitfraichementtiré est passéa traversun tamis
de crin et versé dans des jattes qu'on porte
dans de petits celliers destinés i cet usage, ct
olile laitreste de'12 2 24 heures pour se refroi-
dir. Ce lait est ensuite versé dans un tonneau
debout et ouvert par le haut. En hiver on se¢
dispense de faire refroidir le lait, et on le
verse directement dans le tonneau, ol il reste
Jusqu’a ce qu'il soit devenu aigre, et que le
doigt pressé dessus trouve de la résistance,
ce ¢ui parfois ne se produit dans cette der-
niére saison qu'an bout de plusieurs semaines.
Arrivé a ce point, on fait 'essai du lait en
refoulant la créme am fond avec la main,
plongeant les doigts dans le lait qui est au-
dessous, et en en mettant quelques goutles
dans le creux de la main. Si le lait s’y prend
en masse aprés quelques instans, il est propre
a étre battu et a faire le beurre; on le jette
alors dans la baratte avec 1/18° environ d’eau
chaude.

L’opération du battage, qui est assez péni-
ble, dure 2 heures dans labaratte a pompe et
1 heure seulement dansla baratte braban-
conne. Pour hiter la formation du beurre,
on verse de temps 4 autre dans le vaisseau,
mais en petite quantilé, de I'ean tiéde en hi-
ver et de 'eau froide en été. Dans la 17 sai-
son, quandlelait tarde trop as’aigrirau point
nécessaire pour le battre, on Tace dans le
touneau une cruche remplie d’'eau chaude.
—En Ecosse, surtout dans les environs de
Glasgow, lelait est abandonné dans desvases
sans qu'on y touche, et toujours couvert jus-
(qu’'a ce que la masse entiére se soit aigrie et
coagulée. On veille avec soin 4 ce qu'aucune
portion du coagulum ne soit brisée avant
d’étre mise dans la baratte , car sans cette
précaulion la fermentation putride commen-
cerait sans qu'il fiit possible de 'arréter. C'est
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lorsque lelait forme ainsi une masse bien
homogéne que l'on procéde au barattage en
versavlsur le laitde eau chauffée & 18°0u20°
dont la quantité varie suivant les saisons.
4° Battre la créme bouillie. Danslescomies
anglais de Somerset, Cornwall et Devon, dit
DMARSRALL, le lait, 24 heures apréslamulsion,
est mis dans des vases plats qu'on pose sur
un feu doux, mais assez fort pour que le li-
quide approche de I'ébullition en 2 heures et
pas moins. Une personne le surveille, et au
moment ot une bulle ou un bouillon se ma-
nifeste, on 'enléve du feu et on le laisse re-
poser 24 heures. Au bout de ce temps , si la
quantité de lait est considérable, la créme a
un pouce ou plus d’épaisseur. On la tranche
avec un couteau et on Penléve.Le lait, aprés
cette opération, ne contient plus guére que
du fromage et du sérum. Les fermiéres as-
surent que par cette méthode on obtient un
uart de beurre de plus, et que gquelques coups
ﬁans la baratte donnent un excellent pro-
duit.
§ 1X.— Beurre de petit-lait.

Ce beurre, qu’on fait surtout dans les pays
ouse fabriquent les fromages, est celui qu’on
retire du petit-lait qui découle spontanément
du caillé, ou qu’on obtient par la pression du
fromage. 1l est Loujours inférieur en qualité
a celui fait avec la eréme de lait frais ou le
lait et 1a créme battus ensemble.

Ilya 2espéces de petit-lait, levert etle blanc.
Le 1°* s’échappe natureilement du caillé; le
second est celui qu'on obtient par la pres-
ston.

I y a plusieurs méthodes pour obtenir le
beurre du petit-lait. Daps cerlaines laiteries
tout le petit-lait qu'onretire des fromages est
mis dans des vases pendant un, deux,ou plu-
sieurs jours; aprésquoi onl’écréme, et ce qui
reste est donné auxveaux ou aux cochons. On
fait bouillir dans une bassine ouun chaudron
la créme qu'on a levée, puis on la met dans
des pots ou elle reste jusqu'a ce qu'on en ait
assez pour la batlre, opération qui dans une
laiterie importanie doit étre faite au moins
1 2 2 fois par semaine.

Une autre méthode plus en usage consiste
a mettre le petit-lait vert sur le feu, dans un
chaudron, aussitét qu’on I'a recueilli des ba-
quets i fromage. Quand il est bouillant on y
verse de I’eau froide ou du petit-lait blanc, ce
qui fait monter une écumeblanche, crémeunse
et épaisse,que la fille enléve A mesure u’'elle
se forme et qu’elle met dans des terrines ot
elle reste jusqu'a ce que cette créme soit
battue. -

Le petit-lait blanc, au moins celui qui n’est
pas employé a faire monter la créme du pe-
tit-lait vert bouillant, est mis dansdes terrines
comme du lait ordinaire pour que 1a créme
monte. Quand on léve cette crémeconla joint
a celle qui provient de I'ébullition et on les
bat ensemble. Les Hollandais battent quel-
quefois la totalité du petit lait-vert et blanc
pour en retirer le beurre quin’exige pas plus
d’'une heure de battage.

Les vachers du Cantal mélent au petit-lait
qui s’écoule dufromage 1;12 delait (rais, lais-
sent reposer le tout dans des vases debois, et
au bout de quelques joursenlévent une créine
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dont ils font un beurre blanc d'assez bon
gout. Salé et conservé a la cave dans des
feuilles de gentiane, il devient rouge orange
et d'un goiit Acre et piquant.

§ X.—Conservation du beurre.

1. Beurre frais.— Le beurre récent doit tre
conservé dans un lieun trés-frais, ou tenu dans

‘un vase placé dans de Peau fraiche qu’on re-

nouvelle plusiéurs fois par jour, ou enveloppé
dansun lingeblanc delessive.qu’ontient ton-
jourshumide. Mais, quelles que soient les pré-
cautionsqu’on prenne,il ne tarde pas, surtout
quand il fait chaud, a s’altérer au contact de
Iair, et a4 devenir rance. Les ménagéres ne
mangquent pas de receties pour lui rendre sa
fraicheur; mais c’est en vain qu'on le lave a
I’ean pure, avec du lait frais ou de I'eau-de-
vie, etc.,on ne lui enléve pas entiérement son
mauvais gouit. La fabrication du beurre né.
tant pas €gale dans toutes les saisons, il faut
donc, pour le préserver de toute altération,
et surtout si on veut le transporter au loin,
employer des moyens de conservation qui
consistent a le saler ou a le fondre. C'est de
préférence en automne qu’on s’occupe de
cette opération. .

11. Beurre salé.—Le choix d’un sel propre a
saler lebeurren’est pas indifférent; on ne doit
employerque celuiqui, parunelongueexposi-
tion a V’air, a perdutous ses sels déliquescens,
ou qui allire peu 'humidité et n’a plus ni
dcrelé ni amertume. La bonne conservation
du beurre avec ses qualités dépend de la
maniére dont il a élé salé.

Dans le pays de Bray, le beurre, aprés avoir
été soigneusement lavé, est étendu en cou-
ches minces sur une grande tabletrés-propre
et humide, et on répand dessus, pour cha-
que 172 kilog. (1 liv.) de beurre, 30 gram.
(1 once) de sel desséché au four et broyé dans
un mortier de pierre ou de bois, et on pétrit
le tout avecles mains ou mieux avec un rou-
leau de bois jusqu’a ce que le sel et le beurre
soient bien incorporés. On emploie le sel
gris de préférence au blanc. Dans d’autres
localités on commence par laver de nouveau
le beurre a I’cau fraiche, puis dans une forte
savmure dans laquelle on le laisse environ
noe semaine a la température la plus froice

ossible et sous forme de petits pains de la
argeur et I’épaisseur de la main. Ensuite on
le repétrit, on le reforme en pains quon
place dans des vases de bois ou de lerre, en
saupoudrant leurs intervalles d’'une quantité
variable de sel.

Dauns le Holstein et en Angleterre on pense
qu’il ne faut pas trop fatiguer le benrre par
le pétrissage avant la salaison, et que plusil
est salé frais 3 une tempéralure qui ne dé-
passc pas 10°, plus il conservera son goit
agréable etsera facile  garder et 2 transpor-
ter au loin. Le sel qu'on répand alors dessus
est réduit en poudre fine, et la masse est tra-
vaillée avec soin pour y répartir le sel bien
ézaleraent. On choisit aussi bien qu'en Hol-
lande, un sel pur,blanc et de Jameilleure qua-
lité.

Quant & la quantité de sel qu’on ajoute au
beurre, elle varie sunivant la qualité de celui-
ci et la pureté du sel. Plus le beurre est de
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honne qualité, moindre doit étre la quantité
de sel, et véeiproquement. Un dewi-kilog.
(1 1iv.) de sel pour6 a 10 kilog. (12 420 liv.)de
beurre sontieslimiles ordinatres. Celtle quan-
1ité varie encore selon qu’on veut {ranspor-
ter le beurre plus ou moins loin, dans des
climats chauds ou froids, ou le conserver
dans un lieu plus ou moins frais, ou sunivant
gwon veut faire du beurre demi-sel, dubeurre
salé ou du beurre sursalé. 11 est inutile de
dire que le beurre est d’autant plus agréable
qu’il posséde la facnlté de sc conserver avec
Ja moindre quanlité possible desel.

On prépare une excellente composition pour
conserver le bearre, suivant Tywwameuey, en ré-
duisant en poudre fine eten mélant ensemble
une partie <!le sucre,une partic de nitre ct deux
parties dumeillenr sel commun. On ajoute
30 gram.(lonce)de cette composition a chaque
1;2 kil. (1 liv.) de beurre dés que celui-ci a été
débarrassé deson pelit-lait; on pétrit attenti-
vement et onmet en barils.Le beurre prépare
de celtemanicre n’atleint sa perfection qu’an
bout de 15 jours aprés qu’ila €té salé. A cette
époque il a un gout viche et moélleux et se
couserve ainsi plusieurs années.

Le beurre salé se met dans des pots de terre
des corbeilles, des baquets, des tincttes ou
des barils de bois. .

Les pots étant échaudés a I'ean bouillante,
deurés, rincés, et séchés, on y foule lebeurre
jusqu’a 2 pouces des bords, et on laisse repo-
ser 7 48 jours. Aubout de ce temps l¢ beurre,
qui a diminué de volume, se détache du pot;
on peut le fouler de nouveaun, ou bien rem-
plir le vide qui s’est formé avec une saumure
ou dissolution de sel épuré et d’can chaude
assez concentrée pour qu'un ceuf y surnage,
et qu'on verse peu-a-pen jusqu'a ce que le
beurre en soit bien recouvert. Quand le
beurre est destiné au transport, onremplitle
vide avec du sel blanc dont on forme aussi
une couche d'un pouce environ a la surface.

Les meilleurs pots, qui sont, au reste, de
forme el de capacité variables, sont ceux en
grés, en faience ou en porcelaine. Les
1<%, qui sout les plus communs, sont connus
dans divers pays sous la dénomination
de pots de Tallevande, nom d'une commune
du Calvados prés de Yire, ob on les fabrique.

Les bards sont aussi, snivant les pays, de
diverses grandeurs; on y foule le beurre
comine dans les pots, en laissant par-dessus
un espace vide qu'on couvre d'une couche
de sel de 1 pouce d’épaisseur. Le vide qui se
forme au bout de 8 jours est de méme rem-

li avec de la saumure ou du sel,afin d’éviter
¢ coutact de I'airqui fait rancir trés-prompte-
ment le beurre.

Le beurre préparé suivant la méthode de
TwanLEY, avecle nitre, le selet le sucre,étant
pressé fortemenl dans les barils, on unit sa
surface, ets'il se passe encore quelques jours
avanl qu'on en ajoute de nouveau pour rem-
plir le vase, on recouvre ce beurre d’un linge
propre sur lequel on pose un moreean de
parchemin humide, ou a défaut de celui-ci,
un linge fin imprégné de beurre fondu et
qu'on fait adhérer tout autour sur les pa-
0is du baril; quand on veut ajouter du
beurre on enléve la couverture, et on foule
la nouvellecouche aussi exactement que pos-
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sible sur 'ancienne; on unit de nouvean, on
replace les linges, on verscun peu de bewire
fondu sur toutes les fissures, pourintercep-
Ler I’air, on saupoudre de sel et on fixe soli-
dement le fond.

On doit préparer.avec soin les barils avant
d’y déposer le beurre, en les exposant 2 ou
3 semaines a I'air, et les lavant fré¢quemment.
La méthode la plus prompte est celle ot
I'on emploie la chaux vive, onune dissolution
bouillante de sel ordinaire, pour les frotter
a plusieurs reprises; apres quoi, on les rince
A 'eau froide, puis on les fait sécher. Quand
on est sur le pointd’en faire usage, on re-
commence ces opérations, et au moment
d’embariller le beurre, on les frotte soigneu-
sement partout avec du sel. Enfin on bouche
toutes les fissures avec du beurre fondu,
qu’on fait couler entre les joints des douves
et du jable, ourainure du fond. En Hollande,
les barils, avant de s’en servir, sont remplis
pendant 3 4 4 jours, avec du petit-lait siwr,
puis lavés avec soin & I’eau pure et séchés.

Le bois dont on fait les barils est ordinaire-
menl le chéne; mais on a remarqué, surtout
lorsqu’il n’y a pas long-temps qu’il est abattu,
qu’il communique souvent au beurre une dis-
posnion aserancir, qu’oq altnl;ue asaséveet
aPacide pyroligneux qu’il contient. M. Moir,
pour éviter ce défaut, coupe le bois en douves
de longueur et le tient immergé dans nne
chaudicre remplied’ean qu’il portea uneébul-
lilion soutenue pendant 4 heures. An bout
de ce temps le bois, débarrassé de son acide,
est desséché; il est devenu plus compacte
et plus ferme, et est susceptible d'ailleurs,
pendant qu'il est encore chaud, de recevoir
aisément toules les formes. La Société d’a-

riculture de la haute Ecosse pense que le

ois du tilleul est le plus propre a la fabri-
cation des tonneaux, comme étant, suivant
elle, exempt d’aeide pyroligneux. Le pcu-
plier, le saule, I'érable, etc., sont aussi {rés-
propres & cetie fabrication. Dans le Holstein
on regarde le hétre comme le plus eonve-
nable a cet usage;”on croit qu'il conserve le
beurre bien plus long-temps sans lui com-
muniquer le moindre goit. On abatles arbres
en décembre et iianvier, et on les débite en

lanches qu’on plonge pendant un mois dans
{anu courante. Au hout de ce tenips on les
retire pour les faire sécher dans un lieu coun-
vert et bien aéré, et ce n’est qu’au bout d’un
an quon cn fabrique des tonneaux.

Le teurre salé est conservé A la eave. Si on
I'entame pour le consommer de suite, il suffit
de I'cnlever bien également par couches et
de le maintenir couvert. Mais si I'on n’en fait
usage qu'a des intervalles éloignés, et qu'on
ne referme pas le tonneau avec soin, il con-
tractera prompiement un goit rance. Pour
prévenir cet accident, on verse dessus une
forte saumure lorsqu’elle est froide, qui al-
tére, il est vrai, la qualité du beurre, mais i
un degré moindre que si on le laissait rancir.

111, Beurre fondu.— La fusion est un autre
moyen de conserver le beurre qu’on destine
4 étre gardé irés-long-temps ou qui doit
étre expédié dans les pays chauds. Pour
purifier le beurre par la fusion on le place
dans un chaudron de cuivre, sur un feu
doux. Quand il est devenu liquide, ilmonte &
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la surface une écume qu’on enléve, et lesim-
purelés se précipitent au fond du chaudron.
On augmente encore insensiblement le
feu jusqu'a ce que le beurre bouille , tou-
jours en écumant, et en remuant pour
empécher que les matiéres précipitées ne
brilent au fond. L’opération est terminée
lorsqu’il ne s’éléeve plus d'écume et que
le liquide est lransparent. Alors on le sale,
on le laisse se refroidir dans le chaudron jus-
qWa ce quwon puisse y tenir le doigt, puis on
le décante douceinent, jusqu'au dépot, dans
des pols quon a fait chauffer ou des barils
qu’on couvre avec soin et qu'on porte a la
cave,

En dngleterre on suit une méthode préfé-
rable en mettant le beurre dans un chaudron
placé lui-méme dans une chaudiére conte-
pant de ’eau (bain-marie) qu’on chauffe jus-
qu'a ce que ce beurre entre en fusion. On le
maintient en cet état, pour que le dépét se
forme}; on le laisse alors refroidir, et quand
il est devenu opaque on en sépare la partie
épurée qu'on sale et qu'on embarille comme
le beurre ordinaire. Suivant ANDERSON ce
beurre peut se conserver doux et sans sel,
en y ajoutant seulemeut 1 once de miel par
livre de beurre, et en incorporant soigneu-
sement les deux substances. Ce mélange dit-
il,a un gout agréable et se conserve plusieurs
années sans rancir.

M. Tuinarp a recommandé .la méthode
usitée chez les Tatares, et quiconsiste a faire
fondre le beurre au bain-marie,  unechaleur
qui ne soit pas au-dessus de 82° cent., a laisser
le dépdt se rassembler, e, lorsque le liguide
est transparent,  le décanter ou le passer &
travers une toile et le faire refroidir de suite
dans de I'eau de¢ fontaine trés-fraiche. Le
beurre ainsi traité se conserve, dit-on, frais
pendant 6 mois et plus.

§ XI. =~ Altérations du beurre.

Le beurre est un corps si délicat qu'il n’est
pas rare de lui voir contracter diverses alté-
rations dont il est difficile souvent de se
rendre compte, mais auxquelles, dans tous
les cas, on ne peut remédier sans lui enlever
encore quelques-unes des autres propriétés
qui le distinguent. Voici les principales :

1° Beurre rance.La rancidité est due & une
préparation malpropre, a la présence de
matiéres étrangeéres, au contact prolongé de
I’air, aun délaitage imparfait,  lavétuste, etc.
Toutes les receties proposées pour la com-
battre sont 3 peu pres impuissantes.

2° Beurre amer. L.e beurre contracte de
P’amertume quand il estfabriqué avec du lait
ou dela créme ameére,de la créme trop vieille
et qui a éprouvé un commencement de dé-
composition, et, selon THaER, quand on donne
du sel en trop grande quantité aux vaches,
qu’on leur fait manger de la farine, ou qu’on
les nourrit seulement de pommes-de-terre
crues ou de paille.

3° Beurre a goit désagréable. Ce gout est
atiribué a des causes tres-diverses. Au nom-
bre decelles qui sontles plus connues on place
un baitage trop précipiié et trop violent, un
lait qui lul-méme a un gotit désagréable parce
que les vaches ont mangé des feuilles séches,
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des turneps, des fannes de pommes-de-terre,
des herbes des prairies fumées avec des ma-
tieres animales oudes excrémens, etc. Quand
la_créme est vestée trop long-temps sur le
lait, on oblient aussi souvenl un beurre d'une
saveur peu agréable.
4°Beurre mou, visqueux, huileuz, spongieuz.

Un battage a une température trop élevée,
un mode incomplet et malpropre de fabri-
cation, un délaitage mal fait, un pélrissage
trop prolongé, ou des manipulations trop
fréquentes aveclesmains, etc.,sont lescauses
les plus ordinaires de ces altéralions.

8° Beurre pdle. C'est un défaut qui est div
souvent a la saison, 2 la mauvaise qualité
des paturages , a la nature des alimens des
vaches, a la température trop élevée dans le
battage, ou au peu de soin qu’on a mis a pu-~
rifier le beurre par des lavages ou un pétris-
sage soigné,

6° Beurre fromageuz. 1l est toujours de
qualité inférieure et dénole unec fabrication
imparfaite.

7° Beurre sec. On Tattvibue encore aux
causes précédentes, et a co que la eréme
s’est dégagée avec trop de lenteur sur le lait
par suite d’'une température trop basse.

8° Beurre & saveur de graisse. Les beurres
d’hiver, ceux faits avec de la créme levée sur
du lait aigre, qui ont été ballus avec trop de
force ou & une haute température, sont sujets
a cette altération.

§ XIll.—Moulage et transpert des beurres.

Chaque pays a sa mapiére de moulerses
beurres. Le plus ordinairement, les beurres
Jrais communs sont moulés en cylindres de
2 pouces de diamétre sur plusieurs pouces
de longueur, qui pésent une livre oudcux
livres, ou bien en pains an moyen de moules
ou de formes trés-variés dont ils recoivent
des marques, empreintes ou ornemens arbi-
traires.

Les beurres fins sont au contraire moulés
en mottes de grosseursvariées et de différens
poids quw'on forme a la main, au batteir, ou
dans des jattes, terrines ou moules appro-
priés & cet usage. En Hollande, on donue
surtout au beurre d’herbe ou de printemps
mille formes diverses, telles que celles de
moutons, de pyramides, de bouquets de
fleurs, etc. )

Le transport des beurres se fait facilement,
uand ils ‘sont salés, dans des pots de grés
ont la grandeur varie de 1_[4 ou 1/2 liv. jus-

qu’a 40 livres, ou dans des tinettes; baquets,
barils qui en contiennent depuis, 50 jusqu’'a
400 livres et an-dela. Le beurre le plus cher
et le meilleur de la Prévalaye, est emballé
dans des corbeilles,paniers ou pelites mannes
sans anse, carrés ou oblongs, revétus en de-
dans d’unmorceau de ioile fine ou de mous-
seline recouvert de sel de Guérande. Quant
aux beurres frais communs, on }es entoure de
feuilles de choux,de bette blanche, devignes,
ou d’arroche des jardins (bonne-dame, tri-
plex hortensis). Les mottes de beurres Sfins
sont enveloppées d’une mousseline, ou d'une
toile fine , lessivée, rincée el humide quon
peut recouvrir de feuilles de choux, ou de
plantes grasses, pour conserver 1a fraicheur.
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Les uns et les autres sont ensuite emballés
dans des paniers oblongs garnis_de paille,
qni cu contiennent 100 liv, et au-dela, et ex-

Fig. 31.
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pédiés ainsi jusqu'a des distances de 30
lieues. F. M.

SEcTioN 11, — Laiterie & fromage.
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ART. Y7, — Compasition des fromoges en genéral.

Le fromage est un aliment bien connu, que
I’on prépare avec le lait de divers animaux.
Le lait de vache est celui que 'on emploie le
plus communément. Dans quelques conlrées
on fait usage dans sa fabrication du lait de
brebis on du lait de chévre, seuls on mélan-
gés avec celui de vache,

Si U’on abandonne le lait a1’air libre dans un
vase, & une température de 18 4 20°, celiquide
ne tarde pas a s’aigrir, pnis & se coaguler
spontanément. La méme chose arrive lors-
qu'on y verse certaines substances. Le lait se
sépare alors en deux parlies; I'une solide , a
Jaquelle on a donné le nom de matiére ca-
sceuse ou de caillé, et qui conlient la plus
grande partie du beurre et le caséun:, c’est-
a-dire le fromage proprement dit, et Fautre,
3ni est liquide, et qui est connue sous le nom

e sérum , petit-lait ou laitie.

Le beurre a été de notre part objet de dé-
tails assez étendus pour qu'il soit inutile de
reveunir sur ce sujet.

Le caséum, ou la matiére caséeuse pure, est
blanche, solide, un peun élastique, insoluble
danseau froide, se divisant dans ’eau bouil-
lante,presque insipide a I’état frais,acquérant
une saveur icre, piquante, si on la conserve
quelqu‘e temps, et passant méme prompte-
ment a la décomposition putride, si on la
laisse en contact avec un air humide et chaud.
Desséché avec les précautions convenables,
le caséum se conserve long-temps sans aliéra-
tion, surtout si onalesoin de lemettrea 'abri

de 'air et de 'humidité. Cest le produitle
plus animalisé du lait, et par conséquent le
plus nourrissant.

Le sérun, ou petit-lait, estun liquide clair,
d’vn jaune verditre, d’'une saveur douce, su-
crée, lorsqu’il est frais. Si on 'expose a4 Pair
et a la chaleur, il s’aigrit promptement, et se
convertit en vinaigre.

Ces 3 principes constituans du lait W'étant
réunis que par une faible affinité, se séparent
ordinairement par le repos; mais, pour la fa-
brication du fromage, cette séparation n’est
pas souvent assez compléte, on bien elle est
trop lente, et c’est pour la hater et la favo-
riser qu'on a recours a des substances ou

réparations particuliéres qu’on méle avec

e lait,

Le nom de fromage est, a proprement par-
ler, appliqué au caillé qui a été soumis a
plusieurs opéralions qui I'ont converti en
une substance alimentaire et stimulante, qui
peut se conserver pendant un temps plus ou
moins long.

Les metlleurs fromages se fabriquent en
Europe, et plusieurs contrées ou localités
sont renommées dans ce genre d'industrie:
ainsi la Hollande, la Suisse, I'Italie, I’Angle-
terre, la France, jonissent, a cet égard, d’'une
certaine célébrité.

Ilexiste une grandevariété dans les fromages
sous le rapport delaconsistance,de la saveur,
dela pate, el dela durée; mais il est a peu prés
certainqueces différencestiennent plulétanx
divers procédés de fabrication qu’a la nature
des paturages et au climat.Lacomposition ou
la nature chimique du lait est & peu de chose




