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us Malaxage. j

». , . .. , usage sont à pan près partout les mêmes. Una table
a p an incline ayant à pou près la forme d’un V, pourvue de leviers ou 
rouleaux pour presser le beurre. Tous fonctionnent bien, et tous s- valent 
a peu près; ,1 suffit desavoir s’en servir avec soin et intelligence pour

' dWlure7 h “° Pap bnSer 11°1Srain du b6Urrd- Le but d“ malaxage est 
tr iine 7™ vu 6t ’ait de b6Urre CiU’Ü Pent contenir, lui don-

mnven 1 T nce SOh7’ et blen y mêler le seL L3 ‘™’ail du beurre, au moyen du levier ou rouleau, doit être de la pression. Toute friction doit 
être soigneusement évitée, parce qu’elle brisera le grain du beurre et le 
rendra graisseux. La force de pression doit être
sement et aussi directement que possible, et pas plus de pression qu’il est
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appliquée aussi soigneu-

ser , 7 / * d° ?rendre ava,ltase de tous les moyens de se dispenser de toute pression inutile sur le beurre. Il est bonde se servir dune 
épongé pour absorber le liquide sur le beurre, surtout à la fin du travail 

» f “ d éT,t« toute pression inutile ; car le beurre étant alors sec. il est plus
doivent bl "qUe 1°rS<lU’il co,ltient de l’eau. Les mains 

vir dé n 7 Ven,'r e“ <'0lltaCt or<c 10 b0Urre; ‘I ** toujours se ser- 
Lmn- 7 P°Ur, a manlPulation- Le beurre doit être pressé à 

- pera ure convenable. S’il est trop mo«, le pressage n’aura pas Ttffica-
cte voul"e : a’-‘ est trop dur, le grain sera brisé. La température la plus 
com enable est de 58 à 60 degrés. Le premier travail, qui est pour incor
porer le sel, doit être fait avec le moins de manipulation possible juste ce 
quil faut pour que le sel soit distribué également dans toute la masse 
Lu second travail est pour extraire un peu de saumure et faire du beurre 
unu masse terme et parfaitement uniforme. Il ,,’est pas bon d’extraire
°ar il aura",2"’ °" ^ beUrre tr°P S6C' ni n0n plas' d’en la^er trop, 

cai h aura une apparence un peu spongieuse.
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Ce procédé, d’après le professeur Arnold, 

Mais lorsqu’on désire 
conserve

ne gâtera pas du bon beurre, 
un beurre de première qualité et qu’on veut qu’il 

longtemps, il n est pas recommandable. Si le beurre est destiné 
four une consommation immédiate, le procédé est bon, mais s’îl est de!' 
tme porii 1 exportation; il sera plus pmdetit de le travailler deux fois.
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