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LE PRIX COURANT

la danoise, cent vingt tours du batteur,

— soit quarante tours de manivelle. On

n'oubliera pas que si une vitesse accélé-
rée éléve la température, elle peut nuire
aussi 4 la finesse du beurre et & sa cou-
leur. Il n’est donc pas prudent de se ser-
vir de ce procédé pour relever le calori-
que et mieux vaut toujours amener la
créme A la température voulue avant son
introduction dans l’appareil. Il est mé-
me préférable de baratter plus longtemps
a4 basse température, que de trop accé-
lérer le mouvement surtout & haute tem-
pérature.

D’ailleurs, l'expérience est en cettc
matiére un guide précieux et on arrive
par des titonnements & obtenir le beurre
dans le temps moyen voulu de 30 minu-
tes. Si une premiére fois pour telle tém-
pérature ce temps est plus court, & T'opé-
ration suivante on chauffera moins; si
alors la durée du travail est trop longue,
c’est que le degré thermométrique a été
dépassé et dans un troisiéme barattage
on choisira une température intermé-
diaire pour arriver & ne mettre que 30
minutes. Un beurre qui monte trop vite
manque de finesse et de plus la propor-
tion de graisse qui reste dans le babeurre
est plus grande.

C’est surtout au moment ol il com-
mence & devenir granuleux qu’il importe
de surveiller le mouvement, car c’est a-
lors que la matiére grasse mise 4 nu de-
vient plus délicate, plus sensible au tra-
vail mécanique. Vers la fin on ralentira

~donc le mouvement pour mieux saisir

I'instant ol l'on devra l'arréter, c'est-d-
dire quand les grains qui s’attachent a
la petite vitre, au thermomeétre ou au
couvercle, sont de la grosseur d’'un grain
de mil. Agglomérée en masse comme
une noisette, par exemple, en “ catons”,
comme l’on dit, la matiére grasse retient
plus de babeurre difficile & éliminer. Le
beurre se conserve aussi plus mou. a

Pour réduire la durée du barattage
sans nuire cependant au rendement ou a
la qualité du produit et diminuer la pro-
portion de babeurre, le docteur Massaiski
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LANGLOIS & PARADIS

T—
la créme son volume d’eau, puis SOUmet

le mélange & la force centrifuge ot ba:
ratte la créme ainsl préparée. Ave la
baratte Victoria le résultat était obtey
en 20 minutes & 17°.

Le beurre formé, on soutire la “battye
3 travers un tamis et on préléve yy &
chantillon du liquide que ’on contrgle au
Gerber, par exemple. Le lait de beurre
ne doit pas contenir plus de 0,6 2 08 D
100 de matidre grasse, sinon le barattag
g'est opéré dans de mauvaises conditops,
Lorsque la proportion de globuleg buty-
reux qui a échappé & l'agglomération egt
trop élevée, il est bon de mélanger )
babeurre pour récupérer la graisse per-
due.

Le lait de beurre écoulé, si on délaife
4 l'eau, on y procéde dans la baratte m¢
me. L’6té on emploie de l'eau aussl
fraiche que possible, sans excés cepen-
dant, car le brusque changement de tem-
pérature pourrait nuire aux qualités dy
beurre. On fait faire deux ou trois tours
a4 l'appareil, puis on laisse écouler de
nouveau le liquide. On continue ainsi
jusqu'a ce que ce dernier sorte parfaite
ment clair.

I1 faut avoir soin de ne pas trop empi
ter la masse en la manipulant avec la
spatule et surtout de ne procéder 2 cette
opération que lorsqu’elle s’est suffisam-
ment raffermie et égouttée. Un égout:
tage parfaif diminue la proportion d’ean

" finale du produit.

Cette question de délaitage a l'eau
n’est 'Bas de l'avis de tous les praticiens.
On ddtuse celle-ci d’enlever une partie
de l'arome de la matiére grasse. Mais
aux béurres du Danemark, du Schleswig- -
Holstein ou méme de Bretagne délaités
2 sec, on pourrait opposer les beurres si
reputés de Normandie délaités a I'eau.
""Le délaitage & sec ne saurait entrainer
aussi parfaitement le babeurre que le
procédé en question et il s’ensuit quil
faudra alors un pétrissage, un malaxage
plus prolongé pour chasser 'excés de ca
séine et de sucre. Or, un travail trop
prolongé du beurre peut aussi avoir ses
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