
CAZETTE DES CAMPAGNÉ

L:ltérabilite de ce beurre est encore très-grande, mais
nous Lavon le scqurs du sel qui, par Bes propriétés antisep-
tiquaesWephe l'altération des substances étrangères et

Sconserve au' beurre foutes ses -qualités. Lorsque le beurre
ne contient qu'un quart de son poids de petit-lait et de lait
caillé, le salage atteint complétement soo but mais si la
proportion de ces derniers est plus considérable, le résultat
du, alage lest incomplet, même en augmentant la dose de
sel, et le beurre, quoique de bonne qualité lors de sa fabri-
cation, devient mauvais au bout de quelque aemaines.

Én outre, on a souvent remarqué que le beurre fabriqué
en grande quantité retient moins de petit-]ait et de lait caillé
que cehti qui est préparé en petit. Dans les-grandes fermes,
par exeriple, dans celles où l'on entretient 30 à 40 vaches pour
la fabrication du beurre, le produit est ordinairement plus
pur, plus délicat et se conserve sans altération plus long-
temps que dans les petites fermes où l'on ne dispose que de
2 du 3 vaches.

Voici,.du reste, comme preuve de ce qui précède, la com-
position ordinaire des beurres fabriqués en grand et ceux
fabriqués en petit :

En moyenne le beurre fait en grand, contient 77½ pour
cent de beurre pur, 1t de lait caillé et 21 de petit lait - ftan-
dis que le beurre brut fait en petit ne donne que 74 pour cent
de beurre pur avec 4 de lait caillé et 22 de petit-lait. Ces
chiffres sont le résultat de nombreuses analyses faites par
des hommes compétents dans lesquels nous pouvons reposer
toute confiance.

Il est généralement reconnu que le beurre fait pendant
les grandes chaleurs est moins bon et que, malgré un salage
abondant, il se conserve moins bien que celui obtenu en
toute autre saison. On a constaté le flait ; mais 'on ne s'en
est jamais demandé la raiŽon. La voici : le beurre produit
à une température élevée reste mou, emprisonne dans son
sein de nombreuses parcelles de caillé que les lavages réité-
rés ne peuvent enlever complétement et qui lui communique
ses mauvaises qualités.

Il existe un moyen bien simple d'extraire tout ce caillé.
Celui-ci est insoluble dans l'eau pure, nous l'avons déjà dit ;
mais il devient très-soluble (très-fondant) dans une eau lé-
gèrement alcaline. Par conséquent, pour débarrasser le
beurre des impuretés qui peuvent l'altérer, on n'aurait qu'à
le laver avec de l'eau dans laquelle on aurait jeté quelques
grains de soda à pète. Si l'on craignait que cette addition
de soda ne donnrit un goût désagréable au beurre, on pour-
rait l'essayer sur une petite partie de la substance, et alors
on se convaincra que le soda, pourvu qu'il ne soit pas en
trop grande propoi-tion, n'altère aucunement le goût du
beurre:

Quels que soient les soins apportés dans tous les détails
de la fabrication, le beurre laissé à lui-même s'altère plus ou
moins rapidement suivant la température. Pour empêcher
cette altération, le moyen le plus généralement employé est
le salage. On sale tous les beurres, même ceux qui doivent
servir immédiatement à la consommation ; car le sel, en cer-
taines proportions, rehausse le goût du beurre. Seulement
la quantité de sel varie suivant le temps qui doit s'écouler
depuis le moment de sa fabrication jusqu'à celui où il sera
consommé et aussi suivant la pureté du produit.

En outre, tous les sels du commerce ne sont pas également
'-bons pour le salage du beurre. Disons d'abord que le gros
sel doit être proscrit. Il est bien vrai que ce sel emp[che
l'altératio' du beurre ; mais, comme il est en grains très-
volumineux, il en faut une proportion plus considérable ;
uis les consommateurs dédaignent les beurres salés avec

du gros sel, les bcurres qui croguent, comme ou dit générâ
lement.

Sur bos marchés, lorsque l'acheteur exige 'le sondage du
beurre, il n'aime pas à sentir la' sonde "grincer aur les mor.
ceaux de sel qui se rencontrent sur son parcours, et le
beurres qui possèdent ce défaut sont regardés comme pro.
duits communs, lors même qu'ils seraient supérieurs sou,
tous les autres rapports.

Le meilleur est celui qui a été longtenps exposéà l'ai,,
desséché au four et pulvérisé bien fin. Le sel fin en ao es
ordinairement d'excellënte' qualité, mais ili'est pas tout4.
fait assez sec et on y gagnerait beaucoup à le faire séjour-
ner pendant quelques heures dans le four après la cuis2oa
du pain.

Si le beurre ne se conserve bien que lorsqu'il a été halé
d'un autre côté il ne faut pas que la proportion de sel soit
trop considérable. Généralement cette proportion est d'une
livre de sel pour 15 à 18 livres de.beurre. C'eat-1.dire qu'i
faut une demi-livre de sel pour 8 litres de beurre ou un
quartron pour 4 livres, ou 2 livres de sel pour 30 > 3E
livres de beurre. Lorsque le produit est commun, on prend
le maximum de la proportion; si, au contraire, il est de
qualité supérieure, on choisit le miàimum.

En Angleterre et surtout dans les îles de Jersey et de
Guernesey, l'emploie dd sel marin seul pour le salage dn
beurre est considéré comme insuffisant, et les fabricants ies
plus entendus dans cette spéculation font entrer dans lean
salaisons non-seulement du sel marin, mais-encore une pE
tite quantité de sucre et de salpêtre. 118 font:alors le m
lange suivant; 2 livres de sel marin, 1 livre.de sucre, et une
livre de salpêtre. Les quatre livres de ce mélange suffisen
pour la salaison complète de 64 livres de beurre, ou la moi.
tié pour 32 livres, de beurres ou le' quart pbur 16 livres, ou
le demi-quart pour S livres. Le beurre ainsi préparé as
pas tout de suit-j un goût fort agréable; mais au bout d'une
quinzaine de jours il acquiert une saveur qu'aucun autre
beurre ne peut obtenir par les moyens ordinaires.

Nous avons déjà eu occasion de parler 'de.'.mode de bî.
laison ; malheureusement on n'a pas accordé à ce sujet toute
l'attention qu'il méritait et même on s'est récrié contre l'in.
troduction du sucre et du salpêtre dans le beurre, prétendaut
que ces substances devaient nuire à ses qualités. Celle
prétention est sans aucun fondement; car noua avons es
sayé nous-même la méthode anglaise sur du beurre d'été
altéré par un long battage, et quinze jours après le salsg
nous avions un beurre supérieur dépourvu du- goût sucré
qui prédominait lors de la salaison ; nous avions emuploy?
de la cassonade blanche.

Quoiqu'il en soit de la répugnance de nos fabricants de
beurre, il est incontestable que les beurres de l'Angleterre
et des îles de"Jcrsey et de Guernesey, sur les marchés de
l'Europe, priment les beurres Américains-et à-plus forte ri-
son les beurres canadiens. Les répugnancea'irréfléchies el
non raisonnées doivent être mises de côté quand- il:s'glt de
nos intérêts commerciaux les plus chers.

Pour saler le beurre, aussitôt après le délaitage, on l'étend
en tranches minces et on y répand dans les proportions V",
lues soit du sel pur, soit le mélange dont nous 'venous de
parler, puis on replit les tranches sur elle-mêù'e, on les bot
de nouveau et on les tasse fortement dans les vases o) Id
beurre doit être conservé jusqu'au moment de laconsoa-
mation ; enfin, on termine la salaison' en tenant toujourn .

produit couvert de saumure.
La forma et la qualité des vaisseaux où l'on' conserve i

beurre - influent aussi beaucoup sur le succès de la fabrir


