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Certains expérimentateurs font une
différence entre les deux variétés de
créeme. La créme acide épaisse, obtenue
dans des vases & large surface et aban-
donnée A la température ambiante donne
un beurre qui peut étre délaité a I’eau.
La creme douce, elle, fournit un produit
qui peut sans inconvénient étre délaité
a sec. Dailleurs, le délaitage a 1’eau
bieh conduit ne paraft pas avoir d’in-
fluence sur la proportion de ce liqulde
qui reste dans le beurre.

En résumé, on peut conseiller un usa-
ge modéré de l'eau qui ne nécessitera
plus qu'un malaxage de quelques tours.

La baratte une fois vide sera lavée a
'eau chaude, puis rincée & I'eau froide.
On séchera ensuite & I'ombre. De temps
en temps on emploiera les cristaux de
soude.

L'eau nécessaire au travail du beurre
doi. étre aussi pure que possible. A son
défaut on pourrait utiliser le lait frais
des centrifuges. Le beurre ainsi prépa-
ré, ou beurre lacté, est plus doux, a plus
d'arome; mais on comprend qu’il puisse
s'altérer plus rapidement que celui qui
a été traité 2 'eau. Emn Angleterre, cette
pratique n'est pas considérée comm2
frauduleuse et le “ milk blended butter”
peut contenir jusqu'a 30 pour 100 de lait.

Au point de vue de la pureté de l'ean,
il y a lieu de considérer avant tout sa
teneur en microbes, toujours fonction de
la proportion des matiéres organiques.
Cette eau-12 est funeste au beurre a cau-
se des fermentations putrides dqnt glle
peit étre le siége, sans compter que par-
mi la flore bactérienne qu’elle héberge
peuvent se trouver des germes pathoge-
nes qui, étant donnée en général la con-
sommation & bréve échéance de 'aliment
te perdent rien de leur virulence. -

On écartera également les eaux qui
donrert des dépdts ocreux. Elles renfer-
ment de l'oxyde de fer qui communique
un goiit acre.

De méme les eaux soléniteuses, les
eaux ciues chargées de sels calcaires
font ruisibles en beurrerie. Les sulfa-
tes en présence des microbes peuvent
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étre réduits et passer 4 1'6tat de sulfu-
res & odeurs repoussantes. Le carbonate
de chaux saponifie la matidre grasse et
rend plus difficile le barattage.

I1 est donc prudent, quand on a des
doutes sur la qualité de 1'eau employ€e,
de la faire examiner par un chimiste.
C’est ure question dont on ne se soucie
pas assez et bien souvent la mauvaise
qualité du beurre n’a pas d’autre cause.
Dans tous les cas, c’est & l'eau de source,

la plus pure au point de vue bactériolo-

gique, et souvent la plus fraiche, qu’on
accordera la préférence.

Pour une cause ou pour une autre, on
rencontre quelquefois des difficultés dans
le barattage de la crdme. Ainsi, par
exemple, le beurre peut é&tre long & se
former. Dans ce cas, vers la fin, ajou-
ter un peu d’eau & 20-25° en hiver ou trés
fraiche en été. Un remeéde préventif
consiste & verser par dix litres de créme
un verre & bordeaux d'un mélange par
parties égales de bon'vinaigre et d’eau-
de-vie.

Lorsqu’on nettoie la baratte a ’eau
de soude ou au savon, il faut rincer par-
faitement le tout, car ces produits en
saponifiant la matiére grasse retardent
aussi son agglomération. Le méme in-
convénient se présente lorsque les va-
ches mangent en excés des pommes de
terre crues, des tourteaux de sésame en
particulier, ou enfin lorsqu’elles touchent
a la fin de la période de lactation.

La créme mousseuse, provenant d’'une
mauvaise fermentation ou de toute autre
cause, sera barattée a deux ou trois de-
grés au-dessous et on délaitera A l’eau
froide. Si son acidité est trop élevée,
on lui ajoutera la veille du barattage un
peu d’'eau de soude.

Enfin, les vieux laits amers communi-
quant ce golit au beurre, on additionnera
la créme d’'un peu de bon lait de la trai-
te précédente avec quelques morceaux de
sucre en dissolution.
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