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L a]térabxhté ‘de ce beurre est encore trés- grande, mais
nous avons le secqurs du sel qui, par ses propnétés antisep-
hquean empéche Paltération des substanoces 6trangdres et
ioonaezve aw beurre foutes ses ‘qualités. Lorsque le heurre
oe countient qu'un quart de son poids de petit-lait et de luit
crillé, lo salage stteint complétement Gon but’; mais si Ja
proportion de ces dernicrs est plus consxdérable le résultat
du ralage jest incomplet, méme en augmentnnt la dose de
sel, et le beurre, guoique de boone qualité lors.de sa fabri-
oatlon devient mauvais au bout de quelques semaives.

En outre on a souvent remarqud que le beurre fabriqué
en grande quanmé retient moins de petit-lait et de lait oailld
que celui qui est préparé en petit. Daus’les-grandes fermes,
Far exentple, dans celles ol I'on eptretient 30 4 40 vaches pour
a fabrioation du beurre, le produit est ordinairement plus
pur, plas délicat ‘et se conserve sazus eitération plus long-
temps que dans les’ petxtes fermes od'I'on ne dispose que de
2 ou 3 vaches. .

Voici, . du reste, comme preuve de ge qui précéde, lacom-
position ordinaire des beurres fabrigués en grand et ceux
fabriqués en petit :

En moyenne le bearre fait en grand, contient 773 pour
cent de beurre pur, 13 de lait caill§ et 21 de petit lait; tan-
dis que le beurre brat fait en petit ne donne que 74 pour ceat
de beurre pur avec 4 de lait caillé et 22 de petit-lait. Ces
chiffres sont le résultat de nombreuses analyses fuites par
des hommes compétents dans lesquels nous pouvous reposer
toute confiance.

" 1! est généralement recoonn que le beurre fuit pendant
les grondes chaleurs et moins bon et que, malgré un salage
sbondant, il se conserve moins bien que celui obtenu en
toute aurre gaison. Qn a coustaté le [uit; mais ‘on oe s'en
est jamais demand¢ la raison. La voici : le beurre produit
2 uoe température élevée reste mou, emprisonoe dans son
sein de nombreuses parcelles de caillé que les luvapes réité-
rés ne peuvent enlever complétement et gui lui communique
res mauvaises qualités.

Il existe un moyen bien simple d’extraire tout ce caillé.
Celui-ci est insoluble dans 'eau pure, nous 'avons déji dit;
mais il devient trds.soluble (trés-fondant) dans upe eau lé-
gérement alcaline. Par conséquent, pour débarrasser le
beurre des impuretés qui peuvent P'altérer, on n’aurait qu’a
Je-laver avec de l'eau dabs laquelle on aurait jeté quelques
graing de soda & pdte. Sil'on craignait que cette addition
de soda ne donnit un goltt désagréable au beurre, oo pour-
rait I'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 proportion, n'altére uucupement le godt du
heurre. _

Quels que soient les soins apportés dans tous les détails
de la fabrication, le beurre laiss€ 4 lui-m€we s'altére plus ou
moins rupxdement guivant la température. Pour ewpécher
«cette altération, le moycn le plus gémrnlement employé et
Je galage. On sale tous les beurree, méme ceux qui doivent
servir immédiatement A la consommnﬁon ; car le sel, en cer-
taiues proportions, rehausse le gofit du beurre. Seulement

- lu quantité de ecl varie suivant le temps qui doit - s'écouler
depuia le moment de sa fubrication jusqu'd celui wit i} vera
+ consommé et aussi suivant lu pureté du produit.

Ko outre, tous les sels du commerce ne sont pas ¢galement
“bouns pour le salage du beurre. Disons d'wvbord que le gros
sel doit étre proacrn Il cst bien vrai que ce sel empiche
'altération du Leurre ; maie, comme il est en grains trés-
- volumipeux, il en fuut upe proportion plus considérable;
})uxa les consommateurs dédaipnent les beurres salés aveo

du gros sel, les bcurre.t gm croguent commar on dit généra.
lement, AR

Sar nos mnmhéa lorsque 1’ nchet/eur exige ‘1o aondage du
beurre, il n'aime pas A sentir la:eonde ‘grincer sur’les mor.
ceaux de el qui se remconmtrent sur §0m .parcours, et le
beurres qui possédent oe défaut” sont regardds comme pro-
duits communs, lors méme qu'ils ser:nent supérleura 50U
tous les autres rapports. s "

Le meilleur est celui qui a été longtempa expoué 2 Dair,
desséohé au four et pulvérisé bien fin, Le sel fin’ 8D 220 st
ordinairement d’exaellénte” quahté mais 11 n eut pau tout-a.
fait assez sec et on y gagaoerait beaucoup &’ le faire Béjom-
ner pendantquelques henres dans le fonr nprés la ouisson
du pain. AT,

Si le beurre ne se conserve bxen que” lorsqu xl a été ml¢,
d'un sutre ¢6té il ne faut pas que la proportion”de sel soit
trop considérable. (3€néralement cette proportion est d'uoe
livre de sel pour 15 4 18 livres de beurre. C’eat-d-dire qu'
faut une demi-livre de sel pour 8 litres de bearra ou un
quartron pour 4 livres, ou 2 livres. de sel pour 30 2
livres de beurre, Lorsque le prodait est comman, on prend
le maximum de la proportion; #i, aa contraire, il est de
qualité supérienra, on choirit le witimum;

En Angleterre et surtout dans les iles de Jer-ey et de
Gueraesey, 'emploie dd sel marin seul pour le ealage da
beurre est counsidéré comme insuffisant, et les fabricants {es
plus cotendus dans cette spéculation font entrer dans leurs
salaisons non-seulement du se] marin, mais-encore une p:
tite quantité de sucre et de salpétre. 1ls font:alors le mé-
lange suivant; 2 livres de sel marin, 1 livre de sncre, et une
livre de salp@tre. Les quatre livres de oe, -mélange suﬁisem
pour la salaison compléte de 64 livres de beurre, cu la moi:
ti¢ pour 32 livres, de beurres ou le' quart pour 16 livres, ou
le demi-quart pour 8 livres. Le beurre .ainsi préparé o's
pas tout de suit: un godt fort agréable; mais au bout d'use
quinzaine de joura il acquiert une saveur go'sucun sulre
beurre ne peut obtenir par les moyens ordmmres

Nous avons déjd eu occasion de parler de’ce ‘mode de s

 laison ; mallieureusement on o’a pas accordé & ce sujet toute

I'attention qu'il méritajt et méme on s'est réerié contre l'io-
troduction du sucre et du salpGtre daos le beurre, prétendsut
que ces substances devaient nuire A ses quahbés Cette
prétention ~est sans aucun fondement; car nous avous es
sayd nous-méme la méthode anglaise sur du beurre d'é
altéré par un long battage, et quinze jours aprés le salsye
nous avicos un beurre supérieur dépourva du- goQit sucrs
qui prédominait lors de la salaison; nous ;lvxons eruploy¢
de la cassonade blanche. ‘

Quoiqu’il en soit de la répugnance de nos fabricants de
beurve, il est incontestable que les beurres de I'Angleterre
ot des iles de‘Jersey et de %uerncsey, sur ‘les marchds Je
I'Kurope, priment les beurres Américaina et A plus forte rsi-
son les beurres capadieos. Les’ répugnnnoes"xrréﬂéchles el
non raisonuées doivent Gtre mises de cOté quand- 11 ‘g'agit d¢
n0s intéréts commerciaux les plus chers. -~

Pour saler le beurre, aussit6t nsrua le délaitage, on l'étend
en tranches mioces et oo y répun dans les propomona sou-
luen soit du scl pur, soit le mélange dont nous "vepous de
parler, puis on replit les tranches sur elle-m&mbes, on les bst
de oouvesu ct on les tasse lortement duns les vases o l¢
beurre doit &tre conservé jusqu'au moment de la’conson:
mation ; enfin, on termine la salaison’ en h:mmt tou)nun le
produit couvert de saumure.

La forma et la qualitd des vaisseaux ol l'on’ conser ¥o lt
beurre- influent aussi beaucoup sur le succés de Ja fabrics:



