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GAZETTE DES.CAMPAGNES

cdté), et I'on enléve alora la créme avec soin, de ma.
nidre & 'avoir tounto sans lait avec elle, 8'il est pos-
sible. Cette opération demande une habileté qui ne
peut s'acquérir que par l'habitede; mais de la ma.
niére dont elle est faite dépend en partie le succés
dans Ja quantité et la qualité du beurre; car, si on
laisee do lu créme, on perdra nécessairement une
quantité de beurre proportionnée, et. si I’on presd du
lait avec la créme, cela nuira & la qualité du beurre.
Dans les journées chaudes, on doit faire deux écré-
masges par jour, un chaque traite; mais dana les
temps froide, on peut n’écrémer qu’une fois. Dans
tous les cas, on ne doit jamais attendre que le lait
£o0it ¢fir pour éorémer, la qualité du beurre en souffri-
rait, :

Quoand la creme est ainei levée, il faut de suite la
mettire dans un vase i part pour la garder, jusqu’a ce
qu'on en ait une quantité suffisante pour faire du
beurre. Si la quantité de lait avec laquelle on & 4 opé-
rer n’est pas considérable, on peut se servir d’un

vase de grés,
&

Dans une grande laiterie, le vase qui convient le
mieux pour garder la créme est un baril degdois, bien
fuit, d'une grandeur proportionnée A la quantité de
créme, ouvert d’'un bout, et aves un couvercle qui
ferme exactement. Au bas de ce baril, prés du fond,

* il doit y avoir un trou avec un bouchon de lidgge on

un petit robinet, afin de retirer de temps en temps
por 12 toutes les parties claives et aqueuses gui pour-
raient se trouver duns la créme, et qui en séjournant
avec elle, nuiraient beaucoup & la qualité du beurre.
Le dedrns de cette ouverture devra é&tre garni d’un
petit filet métailique ou d’une gaze qui retienne la
créme et qui ne laisso échapper que la partie liquide.
11 fuut en méme temps incliner le baril du c6té de
cette ouverture, afin que tout ce qu’il contient de sé-
renx puisse 8'en échapper.

Co qui n'n pu étre établi avee précision, c'est le
temps qu'il convient de garder la créme, pour qu’elle
atteigne le point oil ello est propre i faire le meilleur
beurre, ot combien on_peut la garder apréds ce mo

" ment sans qu'elle perde de sa qualité ; cela doit en ef-

fet varier suivant les circonstances ; il ne psrait pas
que cenx qui sont renommés pour faire le meilleur
beurre, aient li-dessus de régle uniforme. Ce qui
pout étre certain, c’est que, lorague ja créme est bien
conservée, cela est 4 peu prés indifférent : :

Il est cependant admis que la jeune créme estla
seule propre i faire du beurre de premidre qualité,
et quo par coneéquent on doit la battre tous les jours
si I'on tient & 'excellence des produits. Cette doctrine
on le voit, est complétement opposée a celle quon
professuit autrefois et qui onseignait que la erémo
devait &tre aigrie avant d’dtre soumise au barattaze.
Lia eoule raison qui pourrait excuser ceux qui ne
font pas lour beurre tous les jours, serait ln quantité
insuflisanto de'créme recueillie, parce quo le beurre

- 8o fuit plus vite cn opérant sur de grandes quantités

que sur de potites; mais jamais otsous aucun pré-
toxte il ne pout étre permis d’entasser, comme le font
certainos ménagdres, la cidme de toute une semaine
dans des vaisseaux & poine couverts et qui ne ne sont
pas suffisamment nettoyés, comme cela se pratique
parfpis. Il faut 4 la rigueur, que la crdme soit bien
.oonservée, sous tous rappports, Jamais'la crdme'ne

trop basse ou trop élové; cette

doit dtre conservée dans la pidce destinée au lnit;ffais ;
il faut la tenir dans un autre appartement, en ayant.

goin d'y muintenir une température mouyenne qui-ne .

dépasse par 15 degrés ni en été ni en hiver. -

Fabrication du beurre.—La propreté est une des
premiéres conditions & remplir pour faire le bon
beurre, Tous les vases employés pour mettre le lait,
la créme et le beurre lui-meme doivent étre tenus
dans un état absolu de proprets ; la baratte qui sert &
faire le beurre doit étre nettoyée immédiatement &
'ean chaude aprés chaque service., - - Co

Suaivant les contrées, on passe & la baratte la créme
seule, lu créme avec le'lait doux, ou:la créme méme
avec le lait caillé. Il est certain qu’on peut baratter
le lait méme eans attendre que la erdme soit montée,
et par une agitation suffisante on arrive & la sépara.

tion des parties grasses de celles qui ne le sont pas, -

et aingi & la formation da beurre. La créme passée

avec le lait doux donne un résuvltat un peu plas avan. .
tageux sous le rapport du poids du beurre et de 1’4~

conomie du -temps que la méthods précédents, et Ia
qualité du produit v’en est pas diminunée. Danslé
Holstein, la Hollande, la Flandre et une partié de
PAngleterre, on met 4 la fois dans la baratte la tota.
lité du lait caillé et de la créme. Cette méthode rend
l'opération du battage plus pénible, et n’augmente
pas sensibloment la quantité du beurre produit., -~
Lorsqu’on bat le lait méme au lieu de la créme, on
fuit d’exzcellent beurre; mais ce mode est plus em. -
barrassant, il exige des barattes plus grandes et un
battage plus prolongs. . : o

Le mouvement dans le battage de izi oréﬁé‘ ou du

lait doit &tre uniforme et continue; car quelques.
coups trop précipités ou trop ralentis suffisent pour
fuire pordre presque tout son prix 4 du beurre q#i,
sans cela, elit 6t6 de premiére qualité. Lies persounes,
surtout celles qui se cervent de baruttes-ordinaires,
doivent ticher d'avoir le coup trds régulier, et ne
doivent permettre & personne de les aider, 3 moins
que ‘ce ne soit quelqu’un qui ait. la méme manidre
do battre; mais, si la oréme est bien préparée,
tont aide sera inutile, Si I'on bat plus doancement
qu’il est nécessaire, en hiver le beurre s'en ira, comme
on dit, on ne se fera pas; si le coup, au contraire, ‘est
trop prompt ot trop violent, en été cela occasionnera
uge fermentation qui donnera an beurre un gofit dé-
sagréable. , o
La ménagere qui a la direction d’une laiterie im-
portante doit porter & cet égard la plus grande attén. .
tion, et avoir soin de ne confier la besogne du barat. -

tuge qu'd une personne qu’y &'y entende bien. El faut .

qu'elle soit attentive, d’un caractdre flsgmatique;

elle ne doit permettre & qui que ce soit, surtout aax '

personnes jeunes, de toucher i la baratte sans la pré-
caution ot la circonspection les plus grandes. Mais
les personnes accoutumées & voir battre- de la crdme
qui n’est pas bien prépavée trouveront peat-dtre que
ce serait un bien fort travail pour une seule personne
do battre toat le beurre d’une laiterie considérable;
wais le fait est que rien n’est plus aisé et moing futi-
gant quo de faire du beurre quand la créme a été

bien préparée. W

La principalo canse des difficultés quo V'on éprouve
dans la formation du bearre, c'est In température
température a aussi

.
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