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LE DUR LABEUR DERRIÈRE LE BEURRE!
Elle n’est pas si lointaine l’époque où le beurre figurait parmi les denrées les plus couramment 
produites chez les familles gaspésiennes. Certains se rappelleront, et d’autres découvriront, 
tout l’attirail nécessaire pour obtenir le produit final. Quand on pense à sa fabrication arti-
sanale, il y a de quoi se réjouir de la facilité avec laquelle on se le procure aujourd’hui! 
Voici donc, en quatre étapes, comment était produit le beurre et quelques-uns des appareils 
employés, autrefois indispensables dans les maisonnées, pour y parvenir.

Vicky Boulay
Gestionnaire des collections, Musée de la Gaspésie

1. L’écrémage
Pour avoir du beurre, il faut de la 
crème qu’on obtient, bien entendu, 
HY�PEMX�HIW�ZEGLIW��0E�TVIQM«VI�¬XETI�
consiste donc à séparer la crème du 
PEMX�IX�UYIPUYIW�TVSG¬H¬W�TIVQIǈIRX�
Hũ]�EVVMZIV���
TVEHMXMSRRIPPIQIRX��SR�EǈIRH�UYI

la crème se sépare naturellement 
du lait en le faisant reposer, au frais, 
dans un contenant appelé terrine, 
YRI�WSVXI�HI�KVERHI�EWWMIǈI�IR�XIVVI�
cuite, en bois, en grès ou encore
IR� JIV�FPERG�� EWWI^� TVSJSRHI�� 0E�
crème, composante la plus légère, 

est récupérée avec une grande 
n� GYMPPIV� ~� HI� FSMW� IX� KEVH¬I� EY�
JVEMW�� TSYXIJSMW�� SR� TV¬J«VI� £� GIǈI�
première méthode l’utilisation des 
écrémeuses en fer-blanc, bidons 
munis d’un robinet au bas du 
contenant qui permet de retirer 
le lait écrémé jusqu’à ce qu’il ne 
VIWXI� TPYW� UYI� PE� GV«QI��OR� YXMPMWI�
également l’écrémeuse centrifuge
manuelle, dont le modèle très popu-
laire inventé par le Suédois Gustaf 
HI�0EZEP��)RƯR��SR�IR�VIXVSYZIVE�WYV�
le marché propulsé par un moteur à 
IWWIRGI�SY�¬PIGXVMUYI�

À gauche, une écrémeuse en fer-blanc, don de 
Fernand Ste-Croix et à droite, une écrémeuse 
de type centrifuge manuelle, de la marque 
suédoise The Laval Company et qui date de 1920 
ETTVS\MQEXMZIQIRX��HSR�HI�.IER�'LEVPIW�(YKYE]��
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(I�KEYGLI�£�HVSMXI���FEVEǈI�£�FIYVVI�IR�FSMW�£�TMPSR�SY�EZIG�FEǈI��������HSR�HI�+¬VEPH�SQMXL����PũI\XVQI�HVSMXI��YRI�FEVEǈI�£�FIYVVI�IR�FSMW�EGXMZ¬I�
TEV�YRI�QERMZIPPI��HSR�HI�.IER�'LEVPIW�(YKYE]�IX�£�PũEZERX��YRI�EYXVI�£�QERMZIPPI��QEMW�IR�ZIVVI��HEXERX�HI������IX�UYM�TVSZMIRX�HIW�9VWYPMRIW�HI�+EWT¬���
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2. Le barattage
VMIRX� IRWYMXI� PI� FEVEǈEKI�� 'ũIWX�
PSVW�HI�GIǈI�¬XETI�UYI�PE�GV«QI�IWX�
transformée en beurre par autant 
HI� QS]IRW� UYũMP� I\MWXI� HI� FEVEǈIW�
£� FIYVVI�� )R� IƮIX�� SR� IR� VIXVSYZI�
TPYWMIYVW�ZEVM¬X¬W��GSQQI�PE�FEVEǈI�
£� FEǈSMV�� PI� QSYPMR� £� FIYVVI� SY�
IRGSVI� PE� FEVEǈI� £� FEWGYPI�� UYM�
TIVQIǈIRX�HI�WũEGUYMǈIV�HI�PE�X¥GLI�
EZIG�TPYW�SY�QSMRW�HI�JEGMPMX¬�

3. Le « lavage »
0ũST¬VEXMSR� HI� FEVEǈEKI� RI� TIVQIX�
pas d’éliminer entièrement les traces 
HI�TIXMX�PEMX��'ũIWX�TSYVUYSM��YRI�JSMW�
PI� FEVEǈEKI� XIVQMR¬�� MP� JEYX� XVEZEMP-
PIV� PI� FIYVVI� EZIG� HIW� TEPIǈIW�� UYM�
viennent en une multitude de formes 
et de formats, dans de larges plats 
ou bols creusés à la main à même 
YRI� TM«GI� HI� FSMW�� (ERW� PI� FYX� HI�
fabriquer une plus grande quan-
tité de beurre, on utilisera ce qui est 
GSYVEQQIRX�ETTIP¬�YR�n�QEPE\IYVc~�

£� FIYVVI�� -P� WũEKMX� HũYRI� XEFPI� HI�
forme triangulaire inclinée, munie 
HũYRI� FEǈI�VSYPIEY� UYM�� TEV� YR�
mouvement de va-et-vient, permet 
d’extraire le petit lait qui s’évacue par 
un petit trou à l’extrémité étroite de 
PE�XEFPI��'ũIWX�EYWWM�£�GIǈI�¬XETI�UYI�
PI�WIP�IWX�ENSYX¬�

4. Le moulage
)RƯR�� MP� RI� VIWXI� TPYW� UYũ£� HSRRIV�
EY�FIYVVI�WE� JSVQI�WSYLEMX¬I��PSYV�
la fabrication domestique, on se 
contente bien souvent d’un moule 
à beurre traditionnel, de forme 
VIGXERKYPEMVI�� PEV� GSRXVI�� GIVXEMRW�
utilisent des marques à beurre, 
UYM� TIVQIǈIRX� HI� HMWXMRKYIV� YR�
producteur d’un autre ou encore 

YRI� JEQMPPI� HũYRI� EYXVI�� -P� WũEKMX�
WMQTPIQIRX� n� HũYRI� TM«GI� WGYPT-
tée, ordinairement un disque de 8 
à 12 centimètres de diamètre, galbé 
EY� GSYXIEY� HI� HMƮ¬VIRXW� QSXMJW� IX�
relié à une confortable poignée de 
TEYQI��~1 Les formes géométriques 
ou des représentations du monde 
végétal constituent l’essentiel des 
motifs sculptés sur les étampes à 
FIYVVI��

Note
��� 1MGLIP�0IWWEVH��La nouvelle encyclopédie des antiqui-

tés du Québec, Montréal, Éditions de l'Homme, 2007, 
T������

De gauche à droite : moule à beurre carré, don de Jean-Charles Duguay, marque à beurre à formes 
K¬SQ¬XVMUYIW��HSR�HI�QEHEQI�+EPPEVH�RS]�IX�QSYPI�£�FIYVVI�XSYVR¬�£�KPMWWM«VI��HSR�HI�'EQMPPI�RSWW�
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Plat à beurre, don de Ludger Bélanger, avec 
HMƮ¬VIRXIW�ZEVM¬X¬W�HI�TEPIǈIW�WXVM¬IW��
Musée de la Gaspésie

FIÈRE PARTENAIRE 
DE VOS PROJETS  
DE CONSTRUCTION 
DEPUIS PLUS DE   
40 ANS! 

  constructionlfg.com 

 

 

 
 

  

 T   418 364-7082 / 1-844-664-7082                             

Carleton-sur-Mer  

Québec 

Côte-Nord 

RBQ: 2534�4813�58 

[NOS OBJETS]


