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Préférer le beurre a la margarine

De bonnes raisons de préférer le beurre
Le beurre et la margarine contiennent autant de calories ['un
que l'autre, mais n’ont guere d’autres points communs.

— Le beurre est un produit purement naturel, qui ne contient
aucun additif. La margarine par contre est de fabrication
industrielle et comprend de nombreux additifs.

— Le beurre suisse est confectionné avec de la créme suisse.

La margarine est en grande partie fabriquée a partir de matieres
premiéres importées.

— La Fabrication du beurre est simple et les trajets de transport
sont courts. La production de margarine est au contraire beau-
coup plus compliquée.

— Le beurre existe depuis que ’homme transforme le lait. La mar-
garine a été créée comme produit de substitution bon marché.

— Le beurre est composé de nutriments de haute qualité nutriti-
onnelle, son godt est unique et il contribue au maintien de
places de travail en Suisse.

Exercice 1

Parmi les affirmations ci-dessous, souligne en vert celles qui
se réferent au beurre et en rouge celles qui se réferent a la
margarine.

Les matiéres premiéres pour sa fabrication sont importées.
C’est un produit naturel.

Le transport se fait sur de longues distances.

Pour sa confection, on utilise de la créme suisse.

Ce produit a un bon go(t inégalé.

Sa fabrication est trés compliquée.

Ce produit de fabrication industrielle contient de nombreux
additifs.

Le transport s’effectue sur de courtes distances.

Ce produit ne contient aucun additif.
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La Fabrication du beurre...

écrémeuse centrifuge

baratte malaxeuse

lait
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Pour en savoir plus sur le
beurre:

www.swissmilk.ch > Le lait
suisse > Lait & compagnie >
Le beurre
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Exercice 2

Analyse les processus de fabrication du beurre et de la margarine
et compare-les. Que remarques-tu? Décris ce que tu constates.

...comparée a la fabrication de la margarine

hexane, eau —

acide phosphorique —
lessive de soude caustique =

terre décolorante —

vitamine E, nickel,
hydrogeéne, vitamine A,
vitamine D, caroténe,
sel, lait, divers compo-
sants du lait

Conseils Futés

presser les oléagineux

extraire ’huile aux mmmm supprimer les agents

moyen de solvants de turbidité, colorants et
I provitamines

éliminer le mucilage

désacidifier mmmm supprimer les acides gras

décolorer mmmm supprimer les colorants
I indésiderables

filtrer

vaporiser mmmm supprimer les agents de
I sapidité indésiderables

huile végétale pure au
gout et a l'odeur neutre

Mélange des graisses selon
la composition voulue

durcissement et trans-
estérification des graisses

refroidissement, malaxage

Remplissage

4

ajouter

Confectionner du beurre soi-méme, c’est facile:
www.swissmilk.ch/famille > Idées de sorties > Comprendre



http://www.swissmilk.ch/fr/familles/idees-de-sorties/comprendre.html
http://www.swissmilk.ch/fr/le-lait-suisse/lait-compagnie/le-beurre.html
http://www.swissmilk.ch/fr/le-lait-suisse/lait-compagnie/le-beurre.html
http://www.swissmilk.ch/fr/le-lait-suisse/lait-compagnie/le-beurre.html
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Recette pour la Fiche de travail

Lapin de Paques en pate a tresse
Préparation: 25 minutes env.

Repos: 1 %2 heure env.

Cuisson: 35 minutes env.

Pour 2 lapins de Pdques en pdte a tresse
Papier sulfurisé pour la plaque

Pate

500 g de farine
1 cc de sel

20 g de levure
2,5 dl de lait
125 g de beurre
1 jaune d’ceuf

1 cs de creme

Décorations pour la téte
Un tube d’écriture blanc et un tube d’écriture brun ou
un peu de glagage au sucre glace et un peu de chocolat noir fondu.

Préparation

1 Mélanger la farine et le sel, former un puits. Délayer la levure
dans un peu de lait, verser dans le puits. Faire fondre le beurre,
retirer la casserole du feu et y ajouter le reste de lait. Verser ce
mélange dans le puits. Pétrir jusqu’a obtention d’une pate élas-
tique. Couvrir et laisser lever a température ambiante durant
env. 1 h pour que la pate double de volume.

2 Partager la pate en quatre parts égales. Avec une part, former
le ventre du premier lapin et le déposer sur la plaque chemisée
de papier sulfurisé. Utiliser une autre part pour former la téte,
les oreilles, le nez, les jambes et les bras du lapin. Coller les diffé-
rentes parties entre elles avec un peu d’eau. Répéter 'opération
avec les deux parts restantes.

3 Laisser lever les lapins durant env. 30 min. Mélanger le jaune
d’ceuf et la creme, badigeonner.

4 Cuire les lapins durant env. 35 min dans la partie inférieure
du four préchauffé a 200° C.

5 Décorer la téte comme sur la photo.
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Exercice 1

Les matiéres premiéres pour sa fabrication sont importées.

C’est un produit naturel.

Le transport se fait sur de longues distances.

Pour sa confection, on utilise de la créeme suisse.

Ce produit a un bon go(t inégalé.

Sa fabrication est trés compliquée.

Ce produit de fabrication industrielle contient de nombreux
additifs.

Le transport s’effectue sur de courtes distances.

Ce produit ne contient aucun additif.
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