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INDUSTRIE LAITIERE

DANS LE
SLESVIG-HOLSTEIN, LA SUEDE ET LE DANEMARK

EXAMEN CRITIQUE DE LA METHODE SWARTZ

1. — EIndustrie laitiére dans le Slesvig-Holstein, Ia Suéde et le Dancmark.

Fabrication du beurreet du fromage. — Dans ses études économiques
publiées en 1865, M. Tisserand a fourni sur l'industrie laitiére du
Slesvig-Holstein des renseignements intéressants que nous résumerons
ici, eny ajoutant quelques détails complémentaires.

Fabrication du beurre. — Le lait transporté des champs a la laiterie
est transvasé dans de petits baquets contenant exactement 4 litres de
liquide sur une nappe d’environ 7 centimétres d'épaisseur.

Ce lait est écrémé deux ou trois fois, aprés douze heures de repos
chaque fois. Pour prévenirl'acidification pendant les grandes chaleurs,
on a recours a la glace, ou plus souvent on place les baquets sur des
traverses au-dessus de compartiments dans lesquels on opére un re-
nouvellementd’eau froide suffisant pour conserveraulocal une fraicheur
convenable.

La créme passée au lamis de crin est versée dans un tonneau ou elle
reste environ vingt-quatre heures pendant lesquelles elle acquiert une
certaine consistance et une légére saveur acide ou aigre; on la consi-
dére alors comme bonne a &tre transformée en beurre, qui est pétri a
sec et non & I'eau, comme en Hollande.

Aprés avoir exprime le lait de beurre, on couvre le beurre de sel, et
on le laisse s’en pénéirer pendant 12 a 24 heures, aprés quoi on le
pétrit et on le bat; 24 heures aprés, on ajoute encore quelques poi-
gnées de gel, et I'on recommence le pétrissage et le battage. Ce beurre
ainsi traité contient finalement jusqu’a 6 pour 100 de sel: on lintro-
duit dans des barils en bois de hétre, et on le conserve dans un endroit
frais jusqu'au moment de I'expédition.

Depuis un certain nombre d’années, on a substitué dans beaucoup
de fermes du Holstein, & ces pelils baquets vernis en rouge a I'inté-
rieur et en bleu a I'extérieur, de grands bacs rectangulaires destinés a
faire olfice de crémeuses.

Ces bacs (fig. 1) sont de grandes cuveltes rectangulaires en fonle
émaillée, peu profondes, et dont les plus grandes, d’'une capacité de
70 litres environ, ont 2™.10 de longueur sur 0™.60 de largeur.
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Ces récipients reposent les uns & ¢d6té des aulres sur une aire en
briques élevée de 0.70 & 0.80 au-dessus du sol de la laiterie. Quand on
veut procéder a I’écrémage, on commence par relever les récipients a
I'arriere, a 1'aide d’un eric a vis, de facon & leur donner une légeére
rente, et I’'on place a I'avant une auge ovale, égalementen fonte émail-
¢e et a rouleties, dont la longueur est égale a la largeur du bac A
crémer. Pour faire tomber la créme, la fermiére se sert d’une palette
horizontale a long manche, et munie de deux rouleitas qui glissent
sur les bords des bacs comme sur deux rails. Quant a la fabrication
du beurre, elle reste la méme que celle décrite ci-dessus.

A Vépoque de la publication de ses études économiques, M. Tisse-
rand faisait remarquer, avec juste raison, que ce beurre délaité d sec
était beaucoup trop péiri et que cet excés de manipulation lui enlevait
de la finesse, de 'arome et de la consistance. Nous verrons bientdt
que, bien que cette méthode de fabrication du beurre ait été sensible-
ment modifiée en Sudde et en Danemark, les défauts signalés par
M. Tisserand subsistent toujours, dans beaucoup de fermes, en ce qui
concerne les opérations qui suivent I’écrémage.

Industrie fromagére. — Le lait écrémé est employé, dans le
Slesvig-Holstein, a fabriquer des fromages maigres.

On raméne le lait a la température de 35 a 36 degrés centigrades,
et on le met en présure aprés y avoir ajouté de la matiére colorante et
un seau de lait de beurre par 350 lJitres.

Le caséum est divisé, purgé de petit-lait, trituré et salé. On stratifie
ensuite la farine de Caillé dans des moules, en incorporant entre les
couches de la graine de Cumin et quelques clous de Girofle, puis on
soumet les fromages a la presse, et enfin on les porte dans les maga-
sins ol ils mirissent.

Développement de Uindustrie laitiere en Sudde et en Danemark. —
Grice aux perfectionnements successifs et aux soins apportés dans la
fabrication du beurre, le Slesvig-Holstein é1ait considéré, depuis long-
temps, comme le premier pays producteur du Nord et celui dans lequel
Vindustrie beurriére était arrivée 4 son apogée. Par suite, les produc-
teurs n’avaient pasa craindre la concurrence étrangére et dédaignaient

tout particnlierement le beurre danois qui, a celte méme époque, lais-
- sait beaucoup a désirer.

Mais, dans ces derniéres années, une plus-value considérable s’est
faite sur les beurres de Suéde et surtout de Danemark aux dépens de
celui du Slesvig. Les chiffres svivants démontrent 'accroissement re-
marquable que le ecommerce d’exportation des beurres a pris en Dane-
mark dans ces derniéres années.

Exportation par tonne de 224 lvres.

1" Pendznt les sept années, du I* aveil 1865 au 31 mars 1872, .. 1,809
2° Du Ieravril 1872 an 31 mars 1870, ..o cine s iiien o TH.812
de Da1*vaveil 1873 au 31 mars 1874, . oo oo e 184,852

La grande extension que le commerce des produits laitiers a prise
en Suede et en Danemark, tient a diverses causes que nous allons in-
diquer en nous servant de renseignements puisés dans une publica-
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tion de M. le docteur Petersen, directeur de la Gazette laitiére d’Ol-

denbourg. e _ X _
Le développement de I'industrie laiticre en Suéde est di aux trois
causes principales suivantes : : -
1° La création de débouchés nouveaua pour les produits laitiers par

Fg 1. = Bues a cvémer, en lonle émaillée, empl iyés dans le Holstein.

suite de I'abolition en Danemark de I'impodt des droits d'entrée. Cette
suppression a ouvert aux producteurs de la Suéde méridionale le
marché de Copenhague au moment ot le ecommerce du beurre, dans
cette ville, prenait une extension considérable. En outre, la création
de chemins de fer a 'intérieur de la Suéde a coincidé avec I'abolition
des droits d’entrée en Danemark.
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2° Le systéme d’écrémage de Swarts. — Ce systéme, qui compte déja
douze années d’application, consiste a couler le lait dans des récipients
en fer battu de 50 & 55 centimétres de hauteur et d'une capacité de 50
a 60 litres. Ces récipients sont placés dans un bain d’eau froide, dont
la tempeérature doit étre maintenue, & l'aide de glace, a 4 ou 6 degrés
centigrades, de sorte que le lait, une fois amené a cette température,
le plus rapidement possible, s’y maintient jusqu’au moment de 1'écré-
mage. La montée de la eréme se fait en 24 heures, et I'on préléve alors
une créme absolument douce comme le lait écrémé qui reste, ce der-
nier pouvant servir a la préparation de fromages supérieurs a ceux
que fournirait un lait écrémé déja aigre. Quant au beurre fabriqué
avec celte créme douce, on comprend que s’il a é1é bien préparé, il
doit &tre aussi de meilleure qualité que celui que 'on obtient dans le
Slesvig avec de la créme légeérement acide. Nous reviendrons bientdt
sur cette méthode de refroidissement da lait. .

3° Les laiteries collectives dans lesquelles les plus petits cultivateurs
peuvent apporter leur lait et en retirer un prix plus rémunérateur que
par le passé. Enfin, nous ajouterons que dans le voisinage des villes,
les productrurs de beurre trouvent un débit facile et avantageux du
lait doux écrémé, quela classe moyenne consomme trés-volontiers.

Quant auw Danemark, ce méme développement de I'industrie laitiére
est dit aussi aux deux derniéres causes qque nous venons d’énoncer. —
1° La création de laiteries collectives et de grandes compagnies pour
I'exportation des beurres; 2° 'adoption du systeme Swartz pour le
refroidissement du lait.

Parmi les grandes compagnies pour 'exportation du beurre gui se
sont formées en Danemark, nous citerons plus spécialement : la Com-
pagnie scandinave Busck fils et Cie fondée en 1863, au capital social
d’environ 625,000 fr., et dont les ateliers et la machinerie permettent
de mellre journellement en boiles jusqu'a 10,000 kilog. de beurre
destiné, pour la majeure partie, a I’Angleterre. Celte puissante Com-
pignie a passé des contrats avee un grand nombre de fermiers de la
Suéde méridionale et du Danemark, qui lui livrent la totalité du
beurre, obtenu dans leurs fermes, beurre fabriqué et mis en tonneaux
suivant les prescriptions indijuées par la Compagnie elle-méme. '

Dans le mode de fabrication imposé aux fermiers, figure le pro-
cédé de refroidissement de Swartz, et dans le but de wvulgariser les
détails de la méthode, M. Busck a fait distribuer aux agricultevrs
du Jut'and des milliers d’instructions imprimées, dont nous extrairons
quelques indications spéciales et plus particuliérement caractéris-
tiqques.

1° Le lait doit étre mis a refroidir, hors de 1'étable, le plus rapide-
ment possible, cette condition ayant une grande influence sur la quan-
tité et la qualité de la créme obtenue;

2° Le lait doit rester a crémer pendant 12 heures seulement; celui
du matin est écrémé le soir, celui du soir le lendemain matin; et la
créme de ce dernier est mélangée avec celle de la veille, conservée du
soir au matin dans un récipicat plongé dans l'eau glacée.

Nous avons dit plus haut que l'ecrémage s’effectuait au bout de
24 heures, c'est en cffet ce qui parait avoir lien dans beaucoup de
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fermes de la Suéde et du Danemark, parce que,aprés 12 heures de re-
pos seulement, le lait n’a pas encore donné toute sa créme.

Cependant, il résulterait des instructions imprimées de M. Busck,
que la Compagnie refuserait d’accepter des fermiers ayant passé
coutrat, du beurre fabriqué¢ avec de la créme ayant plus de
12 heures.

Dans ces condilions, la ecréme fournie par le méme lait, pendant les
12 heures suivanles, servirait a faire un beurre de deuxiéme qualité,
destiné aux usages domestigues et vendu sur les marchés des environs.
D’autre part, M. Busck conseille anx fermiers associes d'utiliser le lait
écréme, aprés 12 heures de repos, en le transformant en un fromage
fagon Ilollande dont, en raison de sa bonne qualité, le prix de vente
compenserait la perte en beurre causce par un erémage d’aussi courte
durée; nous aurons oecasion de reparler de ce fromage dans la suite
de notre travail ;

3° En e¢e qui concerne le baraltage, il est nécessaire de réchauffer la
créme avant de la verser dans la baratte. A cet effet, on place le réci-
pient qui la renferme dans de l'eau chaade, dent la température ne
doit pas dépasser 37 a 38 degrés, on agite, et, quand cette créme mar-
que 12 4 13 degrés, on I'introduit dans la baratte, préa'ablement rincée
avec de l'eau chaude.

La baratte dont la Compagnie conseille 'emploi, est & récipient ver-
lical avec un agitateur horizontal, composé d’'un tambour vide sans
autres barres transversales que celles du haut et du bas, disposition
qui rend le nettoyage trés-fucile. La température du liquide au com-
mencement du barattage doil étre de 12°.5 a 13", ¢t ne doit pas dé-
passer 15° a la fin de 'opération, c’est-i-dire au boutde 30 a 40 mi-
nutes, avec une baratte de 290 litres de capacité et dont 'agitateur fait
150 tours a la minute;

4% Ainsi que dans le Bessin, on considére le baraitage comme ter-
mine, lorsque le beurce apparaft en grumeaux de ia grosseur de la téte
d’une épingle ordinaire; mais, ce qui constitue un caractére spécial
de la fabrication danoise, ¢’est la recommandation de ne jamais mettre
le beurre en contact avec ['eaw. Par suite, les geumeaux butyreux étant
sorlis de la baratle (avec l'écunelle, qui seri en méme temps d’écré-
moire), et recueillis sur un tamis, c'est avee du il éerémé qu'on el-
fectue, dans la baratte méme, le lavage desting a dctacher du récipient
ou de Vagitateur, le heurre resté adherent;

5° Le produit du baratiage est transporté dans une auge ou un ba-
quet, et les pelotes de beurre sont rassemblées en masses d'environ
2 kilog. a 2*.500 que 'on comprine avec les maias, a trois on quatre
reprises dilférentes, defacon & en faire sortir le petitlait; le beurre est
ensuile porté sur la balance et pesé;

b® Salaison el malawage. — On superpose en couclies les masses de
beurre, et on saupoudre chacune d'elles de sel, a raison de 32 gram-
mes par kilog., soit un peu plus de 3 pour 100. On divise ensuite
toute la masse en larecoupant perpendiculairement; on reprend chaque
tranche, que 'ou péLrit & nouveau, avece les mains, on la retourne, et
on l'étale dans I'auge, de facon a superposer une seconde fois toutes
les couches. Au péwissage @ la main, succéde le malaxage a la ma-
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chine, mais avant d’effectuer ce dernier, il est nécessaire de laisser
le beurre se raffermir, ce que 1'on obtient en I'abandonnant a lui-
méme, dans un endroit clos, pendantun temps qui varieavec la saison.

Comme en été, le beurre salé et pétri pourrait rester indéfiniment
mou, M. Busck conseille de l'introduire dans des récipients en fer-blanc
garnis de bois intérieurement, et que I'on tient immergés dans de 'eau
glacée jusqu’a ce que ce beurre soit redevenu ferme.

Le malaxage a la machine a pour objet de purger complétement le
beurre du lait de beurre qu’il peut avoir retenu; et, 4 cet effet, on le
fait passer huit 4 dix fois sous le cylindre malaxeur en le retournant
chaque fois. Aprés tous ces pétrissages et malaxages successils, le
beurre est introduit dans des tcnneaux et bien tassé avec le poing.

7° Tous les beurres destinés & exportation sunt colorés artificieile-
ment a 'aide de colorants liquides que I'on ajoute a la creme avantde
commencer le barattage. et dans la proportiou de 4 a 8 grammes pour
20 kilog., suivant que les vaches sont nourries au vert ou au sec.
Comme exemple d’une ferme de premiére classe dans laquelle on pa-
rait suivre serupuleusement les instructions de la Compagnie scandi-
nave, pour la fabrication du beurre et dujromage facon Hollande, nous
citerons celle d’Ourupgaard dans l'ile Falster, d’une contenance de
556 hectares et qui appartient a M. le conseiller Tesdorpf.

Le nombre de vaches entrelenues sur ce domaine est, en moyenne,
de 200, fournissant par téte et par an plus de 3,000 litres de lait. Ces
vaches font leur premier veau & trois ans seulement, et c’est entre six
et sept ans qu’elles donnent le rendement en lait le plus considérable.
Pendant les trois années 1872, 1873 et 1874, chaque vache a pro-
duit, en moyenre, 94 kilog. de beurre et 116 kilog. de fromages, et
donné un benéfice total de 500 fr. en y comprenant la venle des porcs

nourris avee le petit lait.
I1. — Examen critigue de la méthode Swarlz.

Bien que l'adoption du systéme de refroidissement appliqué au
lait semble avoir produit une sorte de révelution dans l'industrie
beurriere de la Suéde et surtout du Danemark, il résulte cependant des
renseignements que nous avons recueillis a I’exposition de Hambourg
et des témoignages cités plus loin que, sauf en été, beaucoup de pro-
ducteurs reculent devant la dépense nécessitée par 'emploi constant
de la glace. Nous lisons, en etfel, dans une communication faite par
M. Tisserand, a la Société centrale d’agriculture, en 1875, ce quisuit:

« Autrefois en Danemark, on dépensait des sommes considérables
en achat de glace destin¢ au refroidissement du lait et a la fabrication
du beurre a une basse température. Aujourd’hui, les belles découvertes
du professeur Forchammer ont affranchi beaucoup d’exploitations de
la Seelande de cette dépense, des puits forés a peu de profondenr don-
nant une eau abondaunte et dont la température constante est de 6 de-
grés. Cette ean vientsourdre a la surface et alimenter des réservoirs
en béton dans lesquels sont suspendus les vases & lait d'une capacité

de 50 a 80 litres. »
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D’autre part, M. Pétersen dit, dans son ouvrage déja cité :

« Nous n'avons observé en Suéde et en Danemark que trés-peu de
cas ol le refroidissement da lait ait atteint la température de 4 a
6 degrés centigrades, le plus souvent ce liquide marquait 10 et méme
12 degrés centigrades. On sait pourtant que la température de 4 a
6 degrés centigrades est bien préférable, et si 'on ne suit pas exac-
tement la méthode de Swartz, c’est parce qu’elle entraine la con-
sommation d’une grande quantité de glace. »

Ailleurs, a propos du Danemark, le méme auteur ajoute :

« La transformation de la méthode de fabrication est loin d’&tre
cotr:pléte, tant au point de vae du refroidissement du lait que sous le
rapport des opérations qui suivent I'écrémage. C'esl ainsi que, pour
obtenir du beurre en plus grande quantité, on bat encore, en Suéede
et en Danemark, la créme aigre comme dans le Slesvig, bien qu’il
soit avéré que par cette méthode le beurre perde de sa linesse et de
sa qualité. La eréme douce produit moins, il est vrai, mais lournit un
beurre de qualité supérieure. »

Ce dernier renseignement est du reste confirmé par un autre relatif
A la fabrication du beurre dans une des meilleures fermes de Copen-
haguae, et que nous trouvons dans la derniére communication faite par
M. Tisserand a la Société centrale d’agriculture sar le traitement du
lait & basse température. :

« Le lait ayant é1é amené i 6 degrés, dit 'auteur, on effectue le pre-
mier écrémage au bout de 12 heures et le second, 12 heures apres. La
creme transvasée dans des pots de grés est maintenue 2 la tempéra-
ture de 14 ou 15 degrés pendant 24 a 30 heures, aprés lesquelles elle
a une réaction acide et est bonne i battre. »

Il 'y a vraiment lieu de s’étonner qu’aprés avoir obtenu la eréme
dans les meilleures conditions de fraicheur et de douceur, on la laisse
aigrir ensuile avant de procéder au barattage.

Pour terminer cet examen de la méthode de Swartz, nous rappellerons
que les expériences récentes de M. Tisserand ont démontré que lors-
que l'on soumet, immédiatement aprés la traite ou peu de temps
aprés, le lait d’une vache 4 une basse température, on observe les
faits suivants : 1° La montée de la ciéme est d’antant plus rapide que
la température a laquelle le lait est amené et maintenu se rapproche
davantage de 0 degrés ; 2° le volume de créme obteonu est plus grand ;
3° le rendement en beurre plus considérable; 4° le lait écrémé, le
beurre et le fromage sont de meillcure qualité’.

En outre, cette méthode peut diminuer dans une certaine mesure
les frais de main-d’eeuvre, de matériel et de production.

Ces préliminaires posés, il nous reste i examiner, d’une part, le
parti réel que la Suéde et le Danemark tirent de la méthode de re’roi-
dissement, et de I'autre, si son adoption offrirait en France des avan-
tages considérables.

Actuellement, le grand débouché des beurres danois et suédois réside
dans l'exportation, et il n’est pas douteux que ces beurres soient pré-
férés avjourd’hui sur les marchés du nord d> I'Europe & ceux obtenus

1. Nous reviendrons bientdt sur la conclusion relative 4 la meillewre fqualité du beurre,

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

_— 12 —

dans le Slesvig-Holstein, par I'ancienne méthode. Ceite preférence dé-
monire done que le sysiéme Swartz permet d'obtenic des beurres de
meilleure qualité et surtoutsusceptibles d wne plis grande conservation.

Mais, de la grande extension que le commerce d’exportationdu beurie
a prise en Suede et surtout en Danemark, est-il permis de conclure a
la supériorité de ces mémes beurres sur ceux inbriqués en France
et destinés a la grande consommation? Nous n hésitons pas & répondre
négativement, et nous allons essayer de justifier nolre assertion.

1 Il n'y a pas de compa. aison possible a établir entre les meilleurs
benrres du bLenemark el nos bons bewrres francars, parce que les pre-
miers, au sortiz de la ferme, sout déjit salds a une dose de sel qui varie
entre 4 et G pour 100 suivant la saison, tandis que les notres arrivent
[rais et non salés sur les marchés.

La consommation du beurre frais sans sel dans ces pays du nord
rarait chose i peu prés inconnue, et a Hambourg, notamment, le beurre
le p'us frais que 'cn consomme est bien plus salé que celui que l'on
designe & Rennes sous le nom de beurre de la Prévalaye.

En France, nos prodacteurs s’appliquent a obtlenir dans leurs fer-
mes un beurre destiné a la consommation de table ou aux usages
culinaires, et les consommalteurs jugent de la valear du produit d’aprés
son arome, sa saveur et sa consista ce. Dans le nord de 'Europe, on
fabrique des beurres salés destinés plas spécialement & | exportation et
dans lesquels les qualités qui font 1a valeur de nos beurres [rais soni
presque complétement masquées et remplacées par une autre qualité
uvnique, la resistance aw rancissement.

9¢ Ein Suede ¢t en Danemark, si le refroidissement du lait permet
d’obtenir la créme dans les conditions les plus favorables a la pro-
duction du beurre, il convient de remarquer, d’autre part, que les
opérativns qui suivent I'écrémage sont souvent défectuenses et con-
courent a amoindrir considérablement les qualités premiéres de cette
créme douce.

Nous avons vu, en eff-t, que dans le but d’obtenir plus de beurre
d’une quantité donnée de eréme, on conservait le plus souvent celle-ci
prndant 2% a 30 heares, de fagon a lui donner le temps de contracter
une legere réaction aciile.

D’autre part, le délaitage a sec, et non A V'eau, de ce beurre nécessite
de soumetire celui-ci & un trop grand nombre de pétrissages et ma-
laxages successifs avant son iotroduction dans les tonneaux d’expé-
dition. Par suite, ces beurres da nord, méme au sortir de la ferme, ne
sanraient rivaliser avee nos beurres frangais, parce (u’ils ont déja
perdu leur consistance et qu’ils manquent tout a la fois d’arome et de
eaveur. Leur mérite le plus réel est que, fabriqués avec de la créme
prélevee sur du lait doux et salés immediatement aprés leur produc-
tion, ils sont, par suite, susceptibles d’une assez longue conservalion ;
mais, 4 notre avis, ces mémes bearres gagneraient encore en qualité
s’ils etaicnt fabriqués avee cette méme creme douce et non aigrie,
délaités @ eaw, puis salés en uie senle fois 4 l'aide d’un pétrissage
unique et 1apidement exéeule.

i resie, ce qui prouve que les opdrations qui suivent l'éecrémage
fonu disparaiire en partic les avantages de la méthode de refroidisse-
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ment, ce sont les résultats des appréciations da jurey de lnmnbourg

consignés dans le tableau suivant:
Feurves de duvée o de conservatian propees o e portalioen,

Propuruen pear pow de boarees déclarcs,
e T ——  ———— e
Bas, Fins. suriins,
Slesvig-Holstein. .. ..., ..... K0 16 3
Subde....... ...... e eeeana 27 a1 1
Danemark +.....u.... Ia 4% 11

De ce tableau comparauf, il résulte :

1” Qua dans ces trois pays, c'est le Slesvig-Holstein qai comptait la
plus forte proportion pour 100 de beurres déclares bons.

2° Que c'est au contraire dans les expositions de la Suéde et du
Danemark que les jurys ont rencontré le plus grand nombre de beur-
res fins et surfins.

D'on il est permis de conclure : 1° Que c’est encore dans le Slasvig-
Holstein que l'on sait faire le mieux le beurre, et que, dans ces pays,
les soins et I'habileté compensent en grande pariie les avantages que
présente 'emiploi de la methode Swartz ; 2° que lorsque la inéthode de
refroidissement est complétée par des manipulations plus rationnelles
que celles qui dominent dans le Slesvig, on obtient des beurres qua-
lifiés sur les marchés du nord, de fins et méme surfins.

Du reste, lors de la dégustation que nous avons faite des meillzurs
beurres de cette catégorie, en compaguie de M. le conseiller Teslorpt,
cet habile agriculteur nous disait que les beurres du Slesvig-Holstein,
fabriqués d'apres 'ancienne méthode, pouvaient rivaliser avee ceux de
la Suede et du Danemark, sawf de mai d septembre, epoque on 1'é éva-
tion de la tempeérature nécessiterait emploi de {a zlace pour refroidiv
I’'eau dans laquel'e plongent les vases & lait. '

De toutes les considérations préeédentes, il résulte done que la Sudde
et le Danemark fabrigquent des beurres qui n'ont aucun rapport avec
nos beurres frais de France, et que ces pays ont encore beaucoup a
faire pour tirer de la méthode de Swartz tous les avantagzes qu’elle
peut fournir. Nous allons examiner maintenant si ces mémes beurres
du nord, dont I'exportation a augmen'é si considérablement, dans ces
derniéres années, peuvent faire une concurrence redontable a nos
beurres francais, destinés an maéme genre de commere=.

Il résulte des documents pubiics par Vadministration des douanes
que le commerce d’exportation de la France pour 1376, en ce qui cou-
cerne les beurres salés, s'est traduait comme il suit :

Lhaanlibes,

Exportation en Angleterre, au Brisil et dans les auires pays....... LRG0 D0D Kalug.
ce qui, au prix minimian de 2 tr. 20 le kilog., représente une valeur
de plus de T4 millions e francs.

Ces chiffres sont les plus elevés que notre commeree ait jamais at-
teints, et si le Danemark et la Suéde expédient aujourda’hui en Angle-
terre des quantités considérables de beurre salé, Pexportation de ces
pays n'a diminué en riea la ndtre, comme on peut le voir par les chif
fres eci-dessous :

Eorpactation des bewrres solés de France en angielerre.

Antices, (AT ATI TR
YL PP ST b R
[ = T . U Iy —
976 .. . DUy MY Gavvrsoan e Aibeinat
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Comparons maintenant le mode de préparation des beurres salés
destinés a l'exportation, en France et dans le nord de I’Europe.

En France, notre principal commerce d'exportation des beurres
salés a lien avec l'Angleterre, et les beurres qu’elle nous achéte
viennent a peu prés exclusivement de la Bretagne et de la Nor-
mandie.

Les beurres de Bretagne, sauf quelques exceptions (le beurre
dit de la Prévalaye nolamment), ne valent généralement pas ceux de
la Basse-Normandie, ce qui tient, comme nous ['avons indiqué
dans une de nos publications antérieures, aux procédés défec-
tueux de fabrication suivis le plus souvent dans la péninsule armo-
rique.

Nous reconnaitrons donec volontiers que beaucoup de beurres danois
et suédois bien préparés peuvent faire concurrence en Angleterre a
certains beurres frangais; mais en ce qui concerne les beurres salés et
surfins de Normandie, nous n’hésitons pas a4 déclarer que ceux-ci sont
de qualité supérieure et se vendent généralement plus cher que ceux de
Danemark dits de 1™ classe’.

Peur se convaincere de la supériorité des beurres surfins, il suffit de
comparer les procédés de préparation des beurres salés mis en ceuvre
dans ces deux pays. Dansle nord, comme nous'avons dit plus haut, les
beurres quiarrivent sur lemarché manquent de consistance,etont perdu
une grande partie de leur arome ct de leursaveur par suite des pétris-
sages et battages successifs et trop espacés auxquels on les a soumis.

Dans le Calvados et la Manche, au contraire, et nolamment a Isigny,
Bayeux, Carentan, Valogoes, ete., nos grands négociants, comme
MM. Demagnoy, Enault, Lepelletier, Bretel fréres, etc. achélent frais et
sans sel les beurres qu’ils destinent a I'exportation, et procédent im-
médiatement, et en une seule opéralion, a l'incorporation du sel qui
doit assurer la conservation du produit.

Suivant nous, le systéme francais a un double avantage :

1° La dégustation d’un beurre frais et non salé, fabriqué avee I’ha-
bileté et les soins qui caraclérisent nos fermiéres normandes, permet
d’apprécier les qualités de la matiére premiére, bien plus exactement
que lorsque cellz-ci renferme déja de 4 & 6 pour 100 de sel.

2° La durée de conservation d'un beurre, méme salé, doit étre en
raison inverse du plus grand nombre de battages et malaxages suc-
cessifs, dont il a été I’objet avant I'expédition.

Nous n'hésitons done pas a allirmer que nos beurres salés de Nor-
mandie, destinés a I'exportation, valent au moins ceux fabriqués en
Danemark et en Suéde, et si ce sont avjourd’hui les Compagnies du
Danemark qui font avee extréme Ovient le plus grand commerce de
beurre salé, il fiut 'atiribuer surtout & 'admirable situation de Ham-
bourg comme port de commerce, mais se garder d'en conclure a une
diminution correspondante dans l'exportation de nos beurres salés
francais. Nous avons vu, en effet, plus haut que cette exportation avait
atteint son chiffre le plus ¢levé en 1876, et nous pouvons ajouter qu’en
ce qui concerne l'exportation du méme produit dans les pays autres

1. Nous justifierons cette seconde assertion par des chiflres
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que "Angleterre et 12 Brésil, la progression reste toujours croissante,
comme le démontreat les chiifres ci-dessous :

1873 .0ennan. 1,450.074% kilog. exportés.
1874, . ..uen. . 1,721.828 — —
BT . e e . 2,786,231 — —_
1876, ..... 2,794,506 — —

Pour terminer cette partie de notre travail, il nous reste & examiner les
avantages que I’industrie beurniére francaise pourrait retirer de 'adop-
tion de la méthode de re‘roidissementou de Swartz. Nous avons vua pré-
cédemment que, dans les deux pays, la Suéde et le Danemark, on cette
méthode estappliquée,vnse contlente le plussouventd’utiliserdessources
assez lroides pour entretenir le laita 6%, en réservant'emploi de la glace
pour I'époque des grandes chaleurs. En outre, cette pratique estloin
d'étre geénérale, et, comme I'a constaté M. Petersen, dans beaucoup de
fermes, le refroid ssement n’a lien qu’a 10 et méme 12° centigrades.

En France, la température minima des eaux de source ne descend
pas au-dessous de 10°, et elle est le plus ordinairement comprise en-
tre 11 et 12°; par suite, pour maintenir de grandes masses de lait a
une température inférieure a 10°, il faudrait foreément avoir recours a
I’emploi de la glace pendant une grande partie de I'année.

La chose n’est pas impossible, mais peut présenter néanmoins cer-
taines difficultés. Dans le Bessin, par exemple, qui jouit d'un climat
cotier, relativement doux en hiver, le remplissage des glaciéres ne
pourrait avoir liena gu’avec de la glace transportée de points éloignés,
et il est douteux que les producteurs de ce pays, qui, en suivant la
méthode ordinaire, arrivent a fabriquer les meilleures beurres frais
du monde entier, consentent 4 changer complétement leur matériel et
leur mode d'opérer pour adopter le systéme de refroidissement.

Pour justifier la nécessité de traiter le lait & basse température, on
a cité l'infériorité de beaucoup de nos beurres francais de grande
consonunalion. Or, celte infériorité, réelle pour certains produits ven-
dus sur nos mnarchés sous la déno nination de beurres en livres et de
pelits-beurres , vient-elle surtout, de ce que le lait mis a crémer n'est
pas refroi 1i aus-sitot la traile et maintenu pendant 12 ou 24 heures &
nne température maxima de 6 degrés; ou bien cette infériorité n'est-
elle pas plutot due 4 un ensemble d’autres circonstances ? Nous n’hé-
sitons pas & nous prononcer pour la seconde alternative, Suivant nous,
l'infériorité de beaucoup de ces beurres destinés a la grande consom-
mation est due: 1° a la qualité du lait solidaire du régime trop sou-
vent insuffisant et défectueux auquel les vaches sont soumises ; 2°al'ab-
gence de laiteries spéciales et au mauvais choix des ustensiles employés
a lafabrication; 3° au nombre trop restreint de barattages pendant !a se-
maineet par suit+ al’altération de lacréme ; 4° aun délaitage imparfaitdu
beurreeta -onséjour trop prolongéd lalermeavant d’étre portéau marché.

Ce qui prouve i'exactitude de c2s causes d'iafériorité, c'est que dans
toutes les lermes ot oa les fait disparaitre, on arrive a obtenir du
beurre fin et cela, non-seulement dans les pays privilégziés comme le
Bessin, le pays de Bray, ete., mais méme dans les régions o les petits
beurres frais ont, a juste litre, une médioecre réputation. Comme preuve,
je citerai ce qui se passe a Cungy (Indre), chez MM. Jolivet et le Cor-
beiller, lauréats de la prime d'honneur en 1874,
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Dans ce département, le beurre, dont la fabrication et la qualité
laissent généralement A désirer, se vend rarement aux halles de Paris,
plus de 3 fr. 50 le kilog. Or, & Cungy ot cette méme fabrieation a
lieu dans une laiterie spéciale parfaitement organisée et placée sous
la direction intelligente et soigneuse de Mme Jolivet, on obtient avec
du lait fourni par des vach s bien nourries, du beurre tellement fin
qu’en 1874 et 1875, ce produit a obtenn au concours général de Pa-
ris, le 1°" prix des beurres en livres; et, co qui prouve fque les bearres
envoyés au concours ne sont pas fabriqaés exclusivement ponr la cir-
constance, c'est que chaque semaiqe, MM. Jolivet et le Corbeiller
expédient leurs prod.its a la halle de Paris, et que ceux-ci se vendent
souvent pendant I'hiver 5 fr. le kilog. au lieu de 3 fr. 50, prix au-
quel sont payés généralement les beurres de méme provenance. Or,
les beurres de cette ferme, si estimés avjourd'huisur le marché pari-
sien, sont obtenus avec de la eréme provenant da lzit maintenu sim-
plement 4 la température de 11 a 12 degrés en toute saison.

Des considérations que nous venons de présenter il ne fsudrait pas
conclure cependant gue nous conseillons de s’en tenir absolument a
I'ancienne méthode de crémage suivie en France, car ce serait repous-
ser systématiquement les avantages que, dans certains cas, la méithode
de refroidissement peut offrir. Nousdisons, au coatraire, que 'adoption
de cette méthode convient & toutes les exploita ions ot 'on peut facile-
ment et économiquement s’anprovisionner de glace pendant 'hiver et
dans lesquelles le service de la laiterie est confié 4 une fermiére capa-
ble d’apporter & la fabrication du beurre tous les autres soins indis-
pensables a 'obtention d'un produit de premiére qualite.

Partout ailleurs, la méthode de refroidissement deviendrait inutile,
parce que les bons effels & en attandre risqueraient d’étre compléte-
ment annihilés par la défectuosité des opérations subséquentes. Enfin,
nous ajouterons que sans transformer complétementle matériel des laite-
ries bien organisées comme celles du Bessin, par exemple, les pro-
ducteurs de beurre auraient avantags a refroidir immédistement leur
lait aprés la traite, en laui faisant traverser un réfrigérant dans les
tuyaux duquel circule de 'eaun de source trés-fraiche ou de l'eau re-
froidie préalablement avec de la glace.

Nous allons démontrer par des chiffres aatheuatiques que les beurres
salés, surfins, de Normandie se vendent généralement plus cher que
ceux de Danemark dits de 1" elasse.

DPrixz moyens, par 100 kilog., des bewrres frais el salés, @ Copenhague en 18761,

Moyenne des coars .
les prus £levds aleints Prix movens payés

par s hewrges d'exportation par la Srandinavian Prescrved
sur le marche. Butter Company.
_— —— S -
e clusse. wr clasee.ao classe. v olasse. & classe.
346 francs. 400G 482 36% d50 322
Prix maximum...... 378 — 438 416 496 REE 3506
— minimum. .. ... 292 — 300 ERE a4 S00 274

D’otiil résulte qu’il n’y a que les beurves de 5° classe que la So-
ciélé danovise a payés moins cher que cenx vendus sur le marché de
Copenhague, ce qui prouve la supériorité des beurves fabriqués avee
de la creme douce sur ceax obienus par 'aoncienne méthode.

1. Imdustrie ladtideo, v da 3 aveil 1877,
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Comparons maintenant les prix payés par la Société danoise i ceux
de vente des beurres surfins d’Isigny destinés i ’exportation.

M. Demagny vend annucllement pour 3 millinns 1/2 4 %4 millions
de franes de beurres fins et salés qui, pris & Isigny, sont expédiés
pour la majeure partie aun Brésil.

Or, il résulte des bulletins de vente qui nous ont été communiqués
que les prix obtenus en 1876, par M. Demagny, sont les suivants :

Minimwm 74 fr. le haril de 20 kilog. net de beurre salé, superfin, soit les 100 kilog. 370 fr.
Mazitmwm 105 fr. les 20 kilog., soit Jes 100 KiloZ. v ue it i iiioie iaisne i rannanans 525 fr.

En rapprochant ces chilfres de ceux renfermés dans le tableau pré-
cédent, nous trouvons :

B. Demagmny. Socidlé d'exportation.

Prix de vente. rrix d'achat.
Minimum . .ooeeu.. weves  BT0 Mrancs. 3h6G francs.
Maximum. .cvouevuwannn- 525 _— 438 —

M. Demagny vend donc ses bearres surfins et salés, pris a Isigny,
plus cher que ne les paye a Copenhague la Sociéié d'exportation.

Comparons mai:tenant les prix de vente des beurres danois et de
ceux de M. Demagny, a Rio-Janeiro. Pour faire celte comparaison,
nous nous servirons des bulletins des prix-courants expédiés de Rio-
Janeiro, chaque quinzaine, par la maison Dreyfus et dont nous avons
entre les mains la série presque compléte pour 'année 1876 (21 bulle-
tins sur 24). Les prix de vente relatifs aux beurres y sont indiqués
comme il suif, bulletin du 15 décembre, par exemple :

Beurres d'Isigny, marque Demaeny, barils de 20 kilog., 1,200 reis la livre portugaise de 459 gr.
Beurres danois, boites de 1, 2, 3 Kilog. 1/2, 2,100 & 2,300 reis le kilog.

Le dépouillement des 21 bulletins nous a conduit aux résultats
suivants :

Margue Demagny, Neurres

Trix i e dannois,

de ventie. Livre portngaise, ssv pr. Kilog. Le kilog.
Moyen....eeunn cane 1,116 reis. 2,431 2,205
Maximmm . . .oow w.nn 1,250 — 2,708 2,500
Minimum. ....... - 920 — 2,004 1,900

D’od il résulte que les beurres de Normandie, marque Demagny,
ont obtenu, en 1876, sur le marché de Rio-Janeiro, des prix de vente
(moyen, maximum et minimum) supérieurs 4 ceux des beurres
danois.

En outre, 1,150 reis par livre portugaise de 459 grammes corres-
pondant a 2,503 reis par kilog. (chiffre maximum de vente des beurres
danois), le dépouillement des 21 bulletins nous meontre que, dans
I'année 1876, les beurres danois ont att. int ce maximum trois fois
seulement, tandis que les beurres Demagny ont é1é cotés onze foisa
1,150 reis et au dela, pendant la méme periode.

Si maintenant nous calculons, en francs, le prix de vente au Brésil
du kilog. de beurre de Normandie et de Danemark, nous trouvons®:

Normandie, Danemark.,
Prix moyen.......ooueuun.a. Gl G fr.
1. Pour établir ce ealeul, nous nous sommes servi des renseigneaients suivants gui nous ont é1é
fournis par vne maizon Jdu Havre ; 1,200 reis les 459 grammes an change de AO0539T reis par
franc, équivalent & 3 fro, ce qui mel e demi-Kilog, & 5o 27 172
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Soit une différence moyenne de 0 fr. 62 par kilog., mais il est bon
d’ajouter que le plus souvent cette différence atteint 90 centimes.

En opérant un dépouillement semblable des bulletins de vente de
beurres danois et normands sur le marché de Lo:idres, pendant 'année
1876, bulletins qui nous ont été fournis par des négociants dont le
chiffre d’affaires s’éléeve annuellement & plus de 12 millions de francs,
nous sommes arrivé aux résultats suivants : 1° Les beurres frais nor-
mands, dits surfins, obtiennent généralement a Londres, sur les beurres
danois de premiére classe, une plus value qui dépasse souvent 50 fr.
par 100 kilog.; 2° les beurres salés normands, de bonne qualité, se
vendent généralement a un prix supérieur a celui des beurres da-
nois de qualité moyenne; 3° les beurres danocis de premiére classe
obtiennent seuls sur le marché de Londres un prix moyen légére-
ment supérieur a celui des beurres salés normands, autres que les
surfins.

Mais, relativement i cctte derniére plus value, il est bon de faire
remarquer que les négociants de la Normandie qui font un grand
commerce avec Angleterre, réservent généralement les beurres sur-
fins pour les vendre frais sur le marché de Londres et qu’ils ne salent
que les autres qualités. — Ii n’est pas douteux que si ces beurres
surfins étaient vendus salés, leur prix serait plus élevé que celui des
beurres danois de premiére classe; nous n’en voulons pour preuve
que ce qui a lieu chez M. Demagny.

" Addition relative a l'application de la méthoede de Swartz en France.

Comme complément des considérations précédentes, nous croyons
devoir consigner ici un fait constaté a Grignon et qui, 8"l se généra-
lisait, ne serait pas favorable a I’adoption de la méthode de refroidis-
sement, lorsqu’il s’agirait de fabriquer des beurres fins, comme ceux
d’Isigny ou de Gournay destinés plus spécialement a la consommation
de la table.

A plusieurs reprises, il a été fabriqué chez M. Maisonhaute dn
beurre avec de la eréme douce prélevée, au bout de 12 heures, sur
du lait entouré de glace et dont |la température avait été maintenue
a 2 degrés. Ce beurre, parfaitement fabriqué et délaité a I'eaun, avait
beauconp de corps, mais manquait absolument d’arome et de saveur;
il était complétement insapide et par suite infiniment moins agréable
~que celui obtenu aveec le méme lait, par la méthode ordinaire.

Ce fait est d'autant plus curienx que généralement les aromes les
plus fugaces tendent a se corcentrer dans les matiéres grasses, et 'on
sait que celte propriélé est utilisée par les parfumeurs dans 'opération
de l'enfleurage a froid qui a pour but de faire absorber par les corps
gras les huiles essentielles les plus volatiles, telles que celles qui se
dégagent des fleurs de jasmin, de cassie, de tubéreuse, etc.

Nous nous occupons en ce moment de reprendre celte question et
de vérifier par des expéiriences comparatives si reéellement la eréme,
prélevée sur un lait entouré de glace pendant 12 heures, donne un
beurre moins aromatique et moins savoureux que celui fourni parla
méthode ordinaire.

Nous écrivions, il y a trois semaines, les lignes qui précédent et
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nous sommes en mesure aujourd hui de donner les résultats de notre
premiére expérience.
Exzpérience comparative de fabrication du bewrre par la méthode de refroidissement
et celle Normande, faite @ Grignon le 11 avril 1877.

Mereredi 11, de D heures @ 6 heures soir. — Le lait fourni par toutes
les vaches de 1’étable de Grignon ayant élé mélangé, on en a mesuré
exactement 30 litres qui ont été mis & crémer, par parties égales, dans
deux terrines. '

Jeudi 12, 5 heures soir. — On a prélevé de méme, sur la traite du
soir, 30 litres de lait qui ont été répartis dans deux récipients en fer
battu, a raison de 15 litres par vase.

Ces récipients ont été placés dans des baquets et entourés de glace.

Ce méme jour, a 5 heures et denie soir, on a procédé au premier
écrémage du lait introduit la veille dans les terrines, et la créme a été
recueillie dans une crémiére en grés semblable & celle dont on se sert
a lsigny.

Vendredi 13, 8 heures matin. — On a procédé : 1° A 'écrémage du
lait soumis a la méthode du refroidissement, lait pouvant &tre consi-
déré comme ayant alleint et conservé une température de 2 a 3 degrés,
depuis 1 heure du mutin jusqu’a 8 heures; 2° au second écrémage du
lait non refroidi et qui avait été placé dans les terrines 38 heures avant.

Le produit de ce second écrémage a été ajouté dans la ecrémiere en
gré«, a la premiere créme levée, eton a bien mélangé toute la masse.
L’écrémage des deux laits terminé, on a procédé immédiatement au
barattage des deux crémes en se servant de deux baraltes entiérement
semblables comme systéme et capacité. Le beurre obtenu aprés 25 ou
30 minutes de barattage a é1é délaité, a l'eau, dans des conditions
identiqu s, puis pesé. Voici les résultats des deux opérations:

Lait refroidi. Ecrémé au bout de 14 heures. Volume de crime recueilli. 4,800 c. cubes.
Beurre Oblent. oo e ruouiiane oo soetonursnaaansasannt s cew 1,030 grammes.
Lait non refroidi, Yolume total de crdme fourni par les deux écrémages
SUGCESHIIS . o s e een v rtsnanscsionarmra s e man s a s 3,860 c. cubes.

Beurre Olloml. e . vereceaseene saccomnsessssmssnasesnnassnssnsass 903 grammes.

Les premiers résultats confirment, une fois de plus, ceux qui ont
été indiqrés comme étant la conséquence de la méihode de refroidis-
sement, savoir : 1° la montée de la créme d’autant plus rapide que le
lait est refroidi et maintenu a une plus basse température; 2° le vo-
lume de créme plus considérable; 3° le rendement en beurre plus
élevé. C'est ainsi que dans 'experience que nous venons de rap-
porter on a eu pour 30 litres de lait :

Crémie, Beurre.
Lait r froidi......... rasaras s 4,800 cent. cubes. 1,030 grammes.
Lait non rvelvoidn, . ... oo o0 3. 860 — G035 -
Liflérences..... reenais mwee A — 123 —

Toutefois, il est bon de faire remarquer que, les laits expérimentés
ayant é1é abandonnés & eux-mémes dans la laiierie jusqu’au soir, le
lait refroidi n'oflfrait, 3 6 heures du soir, qu'une pellicule crémeuse
trés-mince, tandis que celui non refroidi en montrait une beaucoup
plus épaisse. Si done, au lieu d’effectuer le deuxiéme écrémage du
lait non refroidi, 14 heures aprés le premier, on avait atlendu jusqu’a
G heures dn soir et réuni cette créme a celle du premier écrémage,
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on aurait obtenu certainement un poids de beurre qui se serait rappro-
ché beaucoup plus de celui fourni par le lait refroidi.

Mais la n’était pas I'objet principal de notre expérience. Ce que nous
nous proposions de déterminer, ¢'était si réellement la méthode de re-
froidissement avait pour conséquence de donuer des beurres dépourvus
d'arome et de saveur; or, nous pouvons dire que, sous ce rapport, les
résultats ont été tout a fait concluants.

Des échantillons de beurres des deux provenances, désignés simple-
par les n* 1 et 2, ont été soumis 2 la dégustation de plus de vingt
personnes, a firignon, et toules ont été unanimes a déclarer 'incon-
testable supériorité du beurre fabriqué par la méthode normande. Les
avis formulés a l'endroit de ces deux sortes de produits peuvent se
résumer ainsi: Beurre de lait non refroidi, trés-fin, trés-sapide, trés-
aromatique, excelleni. — Bewrre de lait refroidi, tres fin comme pite,
mais sans arome ni saveur. —La différence entre ces deux beurres était
tellement grande qu’il suffisait de les sertir pour les distinguer 1'un
de l'autre, sans méme avoir besoin de les déguster.

Conclusions. — Des expériences faites chez M. Maisonhaute et a
Grignon, il résulte :

Que si la méthode de refroidissement offre des avantages réels,
notamment lorsqu’il s’agit de préparer des beurres destinés a Iexpor-
tation et que 'on sale immédiatement, elle parait, au contraire, étre
trés-défavorable a la production des beurres fins, destinés a étre con-
sommeés frais et sans sel.

Nous comprenons qu’avant de porter un juge nent définitif sur cette
méthode, a I’endroit de la fabrication des beurres frais, il soit néces-
saire de répéter les expériences a diverses époques de I'année. C’est ce
que nous nous proposons de faire avec le concours de M. Aymonnet
notre répéliteur, qui a été notre zélé collaborateur dans cette premiére
expérience comparative.

Nous sommes heureux, en terminant ce chapitre, d’adresser ici tous
nos remerciments & Mme Dutertre, qui nous avait offert trés-geacieu-
sement d’opérer elle-méme le délaitage de nos beurres d’expérience,
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1. — Les machines et ustensiles de laiterie 4 'Exposition internationale
de Hambourg en 1877,

Cetle section comprenait 238 exposants et 1,013 objets répartis
dans les diverses catégories, comme il suit:

Exposanls. Objets.

1= Machines et appareils povrle transport du lait...... .. 97 43
2* Collection #appareils de laiterie...... Camseabea s 15 165
4% Matitres colorantes et présures, .. .. .oveeienenoana.n 30 67
4* Matieres grasses (tourleavs) destinées au bétail. .. ... . 31 il
A® Instruments scientifiques....... ... wreaee s P 16 Gl
G Modiles, figures, plans, moyens d*iestruction, livres. .. 49 vk

238 1,013

Dans les deux premiéres catégories comprenant les machines et ap-
pareiis de laiterie, on comptait :

Expuosants. Objels exposcs,

Allemagne. . 79 546
Angletlerre, . .- . 16 61
Danemark. ..........0ut. 6 [
Ameérique du Nord., ............ o 18
Russie. .. .. e iema e ae e 2 1%
Hollande, . ... ovounnn. .. 1 3
Autriche, . ... ... e . 1 3
Framce....... ... ... ... .. 1 1
Ttalia e e I |
112 7

Les expositions comp'étes d'ustensiles et machines de laiterie ap-
partenaient : 1° & M. E. Ahlborn, d’Hildesheim (Hanovre'; 2° a4 la So-
ciét¢ Holler’schen Carlshiitte, de Rend-burg (Holstein) ; 3° & MM. Stiller
et Weber, de Rostock (grand-duché de Mecklenbourg). Nous allons
passer en revue les instruments ou machines les plus remarquables qui
figuraient dans ces trois expositions.

Exposition Ahlborn. — On voyait tout d’abord dans cetle exposition,
I'installation du matériel nécessaire a la mise en ceuvre de la méthode
Swartz, a la fabrication du beurre et celle du fromage maigre avec le
lait écrémé. Ce matériel se composait :

1° D'une grande biche rectangulaire en bois, enfouie aux 2/3 de sa
hauteur dans le sol et contenant les récipients dans lesquels on coule
le lait destiné & crémer. Ces récipients (fig. 2), de 54 centimétres de
hauteur et d'environ 40 litres de capacité, sont de forme ovale, ce
qui permet d'en loger un plus grand nombre dans la bache rectan-
gulaire; le lait qu’ils coutiennent est refroidi avee de ['eau de svurce
on de l'eau courante additionnée de glace. La figzure 3 représente
I'éerémoire adoplée pour ce récipient ovale.

2° D’une baratte verticale (fig. 4) 4 récipient fixe et agitateur ho-
rizontal mobile, mue a bras ou a la vapeur et dont nous avons déja
parlé page 9

3° D'une auge en bois de hétre posée sur 4 pieds et dans laquelle a
lieu, & la main et a sec, le délaitage du beurre et sa salaison (fig. 5).

4° De machines & malaxer les benrres, d’origine américaine et que
nous décrirons plus loin.
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5° D'ustensiles propres a la fabrication du fromage maigre, savoir :

a. Des cuves en bois cerclées en fer avec faux-fond en cuivre et sous
lequel on introduit I'’eau chaude ou la vapeur destinée i porter le mé -
lange de lait écrémé et de lait de beurre a la température convenable
pour la mise en présure. Depuis longtemps déja, en Suéde, en Dane-
mark et en Amérique, on a remplacé avec avanlage dans la fabrication
des fromages, les anciennes chaudiéres chauffées directement a la
flamme du foyer, par ces cuves & double enveloppe (fig. 6 et 7).

b. Des diviseurs a 1'aide desquels on procéde a la division du caillé
lorsque, une demi-heure i trois quart d’heure aprés la mise en pré-
sure, la coagulation est compléte. Une tois la division dua eaillé effec-

Fig. 3. — Ecrémoire pour les réc’pients
a reflroidir.

Fig. 5. — Auge en bois pour le délaitage du beurre.

Fig. &. — Baralle verticale Ahlborn.

tuée, on laisse reposer celui-ci pendant quelques instants, puis on pro-
cede a4 l'évacuation du petit-lait en soulevant I'obturateur vertical et
en couvrant le robinet inférieur; la toile mé:allique qui entoure I'ob-
turaleur empéche le caillé d'étre entrainé par le sérum.

c. Des moules cylindriques ou demi-sphériques, percés de trous et
dans lesquels on introduit le caillé aprés qu’il a été séparé du petit-lait.

d. Des presses i levier, perfectionnées, qui permettentde soumettre les
fromages mis en moules i une pression progressive pendant 24 heures.

Les diverses opérations relatives & la fabrication du beurre et du
fromage ont é1é effectuées pendant plusieurs jours, sous les yeux des
nombreux visiteurs de l'exposition de Hambourg. Une petite machine
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a vapeur faisait mouvoir alternativement la baratte et le malaxeur.
Quant au beurre, il était vendu aux amateurs au fur et & mesure de sa
production. Le grand empressement du public a suivre ces diverses
opérations permet de supposer qu une semblable exhibition aurait un
grand succés a Paris, a I'époque de 'Exposition universelle de 1878.

Nous citerons encore comme faisant partie du matériel de laiterie
exposé par M. Ahlborn: une collection compléte d’ustensiles en fer

Fig. 7. — Coupe longitudinale de la méme cuve.

battu pour le transport du lait (figure 8), son mesurage, son tamisage
ainsi que des réservoirs a créme de méme mélal ; une collection de
barattes verticales et horizontales de divers systémes; des instruments
de formes et de dispositione trés-variées pour pétrir ou diviser le caillé
et notamment les diviseurs américains composés de lames minces en
acier trempé, dispo:ées les unes horizontalement, les autres verticale-
ment, et avec lesquels on peut trés-rapidement découper le caillé en
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petits pains ecubiques (fig. 9 a 14); le réfrigérant systéme Lawrence
et Cie destiné au refroid ssement rapide du lait aprés la traite et avant
son introduction dans les vases i écrémer.

Exposition Holler. — Le caractére particulier de cette exposition
était d’offrir au publie la collection cor>mpléte des ustensiles em-
ployés ajourd’hui dans la plupart des fermes du Slewig-Holstein pour
la fabrication du beurre, et notamment les grands baes rectangulaires
en fonte émaillée dont nous avons donné la deseription page 7.

Fig. 8. — Breusite Ahlborn pour le transport du lait. Fiz. 9. — Pelle & péteir le caillé.

-
g
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Fig. 10, 11, 12, 13, 4. — Formes diverses de diviseurs américains pour travailler le caills,

On y voyait également des malaxeurs pour le beurre, a table rectan-
gulaire et fixe.

Ewxposition Stiller et Weber. — Outre un certain nombre de machines
ou ustensiles ce laiterie déji signalés dans les expositions précédentes,
nous avons remarqué ici une trés-belle chaudiére en cuivre rouge
et & double enveloppe destinée & la cuisson des fromages a la vapeur.
L’'introduction dans les fromageries des chaudiéres chauffées a la
vapeur constitue un progrés trés-important et 1l y a lieu de s’étonner
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qu'il n’ait pas é1é importé plus tdt dans les pays ot 'on fabrique des
fromages cuits comme le Gruyére et le Parmesan. Nous ailons résumer
ici I'état de la question, :

De U'emploi de la vapeur dans les fromageries. — En France, la pre-
mic¢re usine & fromages ou l'on ait utilisé la vapeur dans des chau-
diéres a4 double enveloppe est celle de la maison du Val (Meuse),
appartenant a M. Adrien-Bailleux et dans laquelle on a transformé en
fromages facon Brie jusqu'a 20,000 litres de lait par jour.

Depuis, un autre grand industriel, promoteur en France de tous les
progreés que peut comporter l'industrie laitiere, M. Lecomte, laitier en
gros a Paris el fabricant de fromages facon Gruyére a Villeblevin
(Yonne), a installé, il y a bientét deux ans, une fromagerie modéle
dans laquelle on fabrique a certaines époques de l'année, dans des
chaudiéres chauffées a la vapeur, jusqu'a 20 pains de 30 kilog. par
jour, qui sont soumis ensuite & I'action de presses 2 poids variable a
la fois simples et tres-efficaces. Il ya dix-huit mois déja, eomme com-
plément des conférences que nous faisons, chaque année, a Grignon,
sur l'industrie laitiere, nous avons conduit nos éléves dans ce bel
établissement dont M. Lecomte nous a fait les honnenrs avee une obli-
geance parfaite.

Depws longtemps en Suisse, des progrés notables ont été apportés
dans le mode de cuisson des fromages. Dans beaucoup de fruitiéres
on a substitué aux anciens foyers si incommodes, des fours perfec-
tionnés et notamment ceux dits a fours fixes et a feu mobile, ce der-
nier étant placé sur un petit chariot en tdle qui glisse sur des rails
et que I’on améne a volonté, sousla chaudiere & cuire le fromage ou
sous une autre contenant de I'eau destinée au lavage des ustensiles.

Aujourd’bui, lintreduction de la vapeur dans les fromageries de
la Suisse a commencé et parait devoir se propager rapidement en rai-
son des nombreux avantages qu’elle présente et que nous allons énu-
mérer rapidement : 1° La vapeur assure a la fabrication des fromages
une marche plus siive et plus réguliére; 2° Elle supprime le dégage-
ment de fumee incommoée aux fromagers et nuisible aux produits, en
méme temps qu’elle permet d’entretenir la fromagerie dans un état de
propreté parfaite; 3° Elle permet de réaliser une notable économie sur
Je combustible; 4° Elle peut servir au chauffage de la fromagerie et
des caves a fromages pendant 'hiver, a la cuisson de la nourriture
destinée aux pores, a faire mouvoir la baratte, enfin, la vapeur con-
densée fournitl’eau chaude nécessaire au nettoyage de tousles nstensiles.

Depuis le mois de mai 1876, M. Wegmann travaille a la vapeur
dans sa fromagerie de Wigoltingen {Thurgovie) et, en ce moment, on
installe & Hindelbank (canton de Berne) une grande fruiterie & vapeur.

Enfin nous ajouterons que MM. Zazzera et Polenghi ont introduit
aussi le systéme de cuisson des fromages a la vapeur dans leur vaste
établissement de Codogno (Lombardie).

Or, si la cuisson du Gruyere a la vapeur constitue un véritable pro-
greés, celle du Parmesan, par le méme procédé, offre des avantages
encore plus grands. Il est difficile, en effet, d’assister 3 une opération
plus primitive et plus pénible que celle de la cuisson du Grana dans
une chaudiére conique dont la profondeur dépasse souvent 1%.50.
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Pour s’'en convaincre, il suffit de rappeler comment le fromager
procéde lorsqu’il s’agit de retir:r le pain de Caillé de cette chaudiére :

Pour ne pas sz briler contre les bords, il commence par fixer de-
vant lui une grosse toile, il passe ensuite I'un de ses pieds dans un
anneau fixé a la muraille, puis se penchant la téte en bas vers le fond
de la chaudiére, il fait passer une autre toile sous le fromage qu’il ra-
meéne a la surface et sort avec I'aide d’un camarade. Or, le pain de
Caillé, fourni par 500 litres de lait, en moyenne, pése environ 35 ki-
log. Tel est le poids que le Casare, dans la position d’équilibre que
nous venons d’indiquer, est obligé de saisir au fond de la chaudiére et
de ramener jusqu’au bord. '

L’emploi des chaudiéres chauffées a la vapeur, supprime un travail
aussi pénible, celles-ci étant placées au niveau du sol et leur profon -
deur ne dépassant pas 1 metre environ, de plus, la cuisson du fromage
devient une opération trés-facile 4 conduire.

Enfin, nous dirons que ce systéme de caisson fait disparaitre les
fosses au fond desquelles on bralait les fagots destinés a4 chauffer les
chaudiéres coniques et par suite ces torrents de fumsée qui se répan-
daient le plus souvent dans la fromagerie, le tirage n’ayant lien habi-
tuellement que par une ouverture pratiquées dans le toit au-dessus de
la chaudiére.

Dans cette méme scction des machines, nous devons citer encore
I'exposition de MM. Lefeldt et Lentsch, de Scheeningen (Brunswick).
Outre les barattes, les machines 2 malaxer, 2 rompre et a presser le
caillé destiué & la fabrication des fromages, nous avons remarqué plus
spécialement dans cetle exposition deux machines, l'une 3 malaxer le
beurre, {'autre a faire 'essai du beurre et du lait et dont on trouvera
plus loin la desecription.

Nous avons aussi remarqué la collection d'ustensi'es de laiterie, en

fer battu, sortant de la fabrique de M. Guadberg de Stockolm; — les
presses a fromages de MM. Carson et Toone, de Warminster (An-
gleterre); — les machines a malaxer le beurre de MM. Cavoc et Letch

d’Aarhuus (Danemark); — les meubles a glace (Eisschranke) de
MM. Wiedenhiig et Oelke, d’'Hambourg. Dans ces meubles on buffets a
double enveloppe, on introduit de la glace qui maintient a une hasse
température, la chambre intérieure dans laquelle on place toutes les
substances alimentaires susceptibles de s’altérer pendant les grandes
chaleurs,

Appareils «a refroidir el a écrémer le lait de €. Reimer. — Cet
appareil se ecompose de deux grands bacs concentriques 'un en bois,
I'autre en fer étamé, ce dernier élant soulenu par des traverses qui
laissent un espace libre de 7 a 8 centimétres de bauteur entre les fonds
des deux bacs. On fait arriver le lait dans le bac en métal et pendant
toute la durée du crémage on entretient une circulation d’eau froide
sous ce récipient. Quant a ’écrémage, au lieu d’avoir lieu par en des-
sus, comme dans les grandes cuves en fer émaillé du Holstein, on 1'ef-
fectue en soutirant d'abord le lait doux et ensuite la créme que 1'on
recueille dans un récipient spécial. On peut annexer a cet appareil
un réfrigérant Lawrence dans lequel on fait passer préalablement le
lait avant de 'amener dans le grand bar & crémer.
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Figz. 15. — Presse a fromages simple
de MM. Carson et Toone.

ToEm i

Fig. 16. — Presse & fromages, 4 cuvelte
de 18 pouces. Fig 18. — Pres:c i fromages tri,le.
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Nous avons vu a 'exposition de Hambourg un appareil Reimer de
700 litres de capacité et du prix de 160 marks, soit 200 franes.

Presses a fromages de MM. Carson et Toone. — Ces presses, dont
les constructeurs ont obtenu de nombreuses récompenses dans les
expositions universelles ainsi que dans les concours d'Angleterre,
d’'Ecosse, ete., se recommandent tout a la fois par la puissance, la so-
lidité, la simplicité du mécanisme, ete. Les figures 15 4 19 représen-
tent les diverses dispositions imaginées par MM. Carson et Toone,

Ces presses conviennent a toutes les fromageries o1 l'on fabrique des
fromages a pite ferme, parce que leurs dimensions peuvent toujours
étre calculées d’aprés le travail a obtenir. Prix: figure 15, 75 fr.;
figure 16, cuvette de 18 pouces, 84 {r. 50; cuvette de 20 pouces,
87 fr. 50; figure 17, 175 fr.; la méme avec maie en bois, 150 Ir.

= i o = = F
Fig. 19. — Presse a fromages dite L:lliput. Fig. 20. — Réfrigérant du systdme Lawrence.

La presse (fig. 18), touteen fer forgé commelaprécédente, fournit le
méme travail que trois presses simples de la plus grande taille et
ofTre, en outre, les avantages spéciaux suivants : elle cofite moins cher
que trois presses séparées, peut se mettre en équilibre sur un plancher
trés-inégal et se loger dans un espace relativement res'reint.

Le diametre des cuvettes est calculé de fagon a ce que I'on puisse y
loger les plus grands moules & fromages et un récipient unique, que
I'on glisse sous la table, suffit pour recueillir tout le petit-lait qui
s’écoule. Cette presse triple, qui convient particuliérement aux gran-
des fromageries, coiite 250 francs.

La figure 19 représente la presse dite The Lilliput par les construc-
teurs ; cette presse se recommande par ses petites dimensions, son bas
prix et sa grande puissance. Elle convient plus spécialement aux pe-
tites fromageries et cofite 65 fr. 50.
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Quant au méeanisme de ces presses, il suffit de jeter les veux sur
les figures qui accompagnent cet article pour le comprendre.

1° Réfrigérant systéme Lawrence el Cie (fig. 20). — Cet appareil est
destiné au refroidissement rapide du lait aprés la traite et avant son
introduction dans les vases 4 crémer.

Il se compose d’une série de tubes en cuivre étamé, superposés et
reliés les uns aux autres; on fait arriver dans le tube inférieur D de
I'eau froide, qui traverse successivement tous les tubes et va sortir
par l'orifice supérieur E du dernier.

Pendant que cette circulation a lieu, le lait i refroidir tombe d’un
réservoir A dans une goultiére longitudinale, percée de trous et placée
au-dessus du premier tube. Le lait s’écoule par ces petits orifices et se
répand uniformément sur toute la surface des tubes réfrigérants; une
seconde gouitiére placée en bas le recoit et le déverse en C, refroidi,
daps un récipient qui sert a le transvaser dansles pots a lait ou les cré-
meuses. Cet appareil parait étre trés-efficace, mais il y a lieu de se de-
mander +i, en multipliant les surfaces de contact du lait avee Iair,
on ne provoque pas en méme temps l'introduction dans ce liquide de
germes qui peuvent en favoriser 'altération.

C’est pour éviter cet inconvénient que, dans l'origine, on faisait
passer le lait dans les tubes des réfrigérants, tandis que l'eau froide
coulait en nappe & I'extérieur, mais on a dii renoncer a ce systéme a
cause de la dilficulté qu'offrait le nettoyage parfait des tubes.

D'ailleurs, lorsque, aprés son passage dans un appareil Lawrence,
le lait est traité par la méthode Swartz, c’est-a-dire maintenu a une
température qui ne dépasse pas 4 a 6 degrés, les altérations provo-
quées par les germes de l'atmosphére ne peuvent guére se produire.
Avec ces appareils, on peut amener en trois ou quatre minutes i la
température de 3 4 5 degrés, du lait primitivement & 32 degrés.

Nous ajouterons que MM. Boldt et Vogel de Hambourg, ainsi que
M. €. Thiel, avaient exposé des réfrigérants du systéme Lawrence
perfectionnés et que le jury a reconnus plus efficaces que lappareil

ordinaire.
Prixz des Réfrigérants. Systéme Lawrence et Cie :
Chez Decker et Mot, 176, boulevard de la Villette, Paris.

Nes | 550 litres de lait refroidi & 'heure. 215 fr.
— 2 TEO — 245
— 3 1,000 — 275
Chez Ed. Ahlborn, a Hildesheim (Hanovre),
FRLLE R 270 litres de lait refroidi A 'heure. 90 fr.
—_— i &a0 - 120
— Jeuians G680 —_ 175
—_ L. 900 — 216
Des machines a malaxer le beurre. — Ces machines, d origine amé-

ricaine, sont construites d’aprés deux systémes différents :

1°" systéme. — Le malaxage se fait sur une table rectangulaire en
bois garnie longitudinalement de deux crémailléres, et sur laquelle on
étale préalablement le beurre a malaxer.

Le malaxeur se compose d’un rouleau cannelé, en bois dur, et dont
’axe porte, outre la manivelle, deux pignons qui engrénent avec les
crémailléres longitudinales. En tournantla manivelle, on fait parcou-
rir au malaxeur toute la longueur de la table, et le lait de beurre qui
sort, s'écoule au dehors par des rainures pratiquées latéralement.
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La Société Holler'schen Carlshiitte, de Rendsburg (Holstein), con-
struit des malaxeurs rectangulaires de 3 numéros et dont le prix varie
de 37 fr. 50 4 62 fr. 50, suivant leurs dimensions ou la quantité de
beurre qu’ils peuvent malaxer en une seule fois.

9* systtme. — La machine, au lieu d’étre longitudinale, est circu-
laire, et e compose des parties suivantes (fig. ‘21? : 1° une table ronde
sur laquelle on étale le beurre a malaxer et qui, lorsque I'on tourne la
manivelle, se meut circulairement en entrainant la nappe de beurre
avec elle ; 2° un malaxeur, cOne cannelé, en bois dur, qui tourne
avec la manivelle, mais sans changer de place et sous lequel la table
tournante fait passer le beurre; deux bornes en bois, placées en avant
et de chaque ¢dté du malaxeur; 'une & aréte vive coupe le beurre
verticalement, tandis que 'autre, a surface curviligne, 'améne en con-
tact du cone cannelé.

Sous la barre transversale qui supporte la machine, se trouve une

Fig. 21. — Machine & malaxer le beurre Fig. 22. — Machine & malaxer le beurre,
de Ahlborn. systéme Lefeldt et Lentsch.

vis an moyen de laquelle le plateau tournant -peut étre élevé ou

abaissé, ce qui permet de diminuer ou d’augmenter dans certaines li- -

mites, I'épaisseur de la couche de beurre a malaxer. Quant au lait de
beurre, il s’écoule par un trou voisin de la vis de serrage, et sous le-
quel on place un seau destiné a le recueillir.

Il faut deux personnes pour manceuvrer cette machine; l'une tourne
la manivelle, tandis que l'autre retourne continuellement le beurre sur
la table tournante en se servant de deux spatules de bois. Aprés huitou
dix passages sous le malaxeur, le beurre est convenablement préparé
pour la mise en tonneau. - )

Avant chaque opération, le disque, le malaxeur et les deux bornes
doivent &tre passés d’abord & I'eau chaude, puis rincés & 'eau froide.
Le malaxage terminé, on procéde au nettoyage complet de l'appareil,
et, a cet effet, on commence par dévisser et enlever les deux bornes.

Il est bon, lorsque I'on cesse d= se servir de la machine pendant un
certain temps, de reconvrir le plateau avec de la sciure de bois humide,

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

— 31 —

afin de prévenir un desséchement qui aménerait son déboitement de la
couronne.

Le prix de ces machines construites par M. Ed. Ahlborn, est de
112 fr. 50, 137 fr. 50 et 250 fr., suivant la grandeur.

Machine da malaxer le beurre. Systéme Lefeldl et Lentsch (fig. 22). —
Cette machine dite & friction, se distingue da celles que nous venons
de décrire, en ce qu’elle est construite entiérement en bois de facon a
éviter tout contact du beurre avec des parties métalliques.

Dans cet appareil, le mouvement de rotation du plateau circulaire
s’obtient, non plus a I'aide de roues dentées et de pignons en métal,
mais par 'intermédiaire d'un disque en bois qui presse sur la couronne
de la table, et I'entraine avee lui lorsque 1’on tourne la manivelle.

FPriz des machines d friction de MM, Lefeldt et Lentsch, de Scheeningen (Brunswick).

Diamétre., Prix.
[P T 60 112750
. Bl 90 162.50
RIS ST IR SO 120 312,50
Appareil centrifuge pour U'essai du beurre el du lait (fig. 23). — Cet

aprareil imaginé par MM. Lefeldt et
Lentsch a pour objet de séparer, a l'aide
de la force centrifuge, les divers éléments
que peut renfermer le beurre, tels que
matiére grasse, caséum, eau, etc., et par
suite de juger de la valeur du produit.
On peut s’en servir également pour dé-
terminer la richesse en créme d’un lait.

Pour faire ces essais, on introduit dans
de petites éprouvettesen verre et grad uées,
des quantités déterminées de lait ou de
beurre, ce dernier ayant été préalable-
ment rendu fluide en plongeant dans
l'eau tiéde le vase qui le renferme. Ces
éprouvettes, munies de bouchons, sont

_ ensuite placées dans des étuis en fer-
Fig. 23. — Appareil centrifuge de Dlanc fixés sur les bras opposés d'un
gl,‘d:i Lefeldt et Lentsch pour I'essai grand disque en fonte auquel on peut

u beurre et du lait, . .

communiquer un mouvement de rotation
trés-rapide (600 tours par minute).

Au bout e 3 minutes de rotation pour le beurre et de 15 minutes
pour le lait, I'opération est terminée, et il n’y a plus qu’a lire le nom-
bre de divisions occupées dans les tubes par les différents corps. Le
prix de cette machine est de 70 fr.

Comme application du petit a;pareil que nous venons de décrire,
MM. Lefeldt et Lentsch ont construit de véritables machines destinées
a séparer industriellement la matiére grasse du lait.

Cet appareil devait figurer et fonctionner i I'Exposition de
Hambourg, mais sa construciion n’ayant pn étre terminée a temps,
c’est 4 la station expérimentale de laiterie de Raden et avec le con-
cours de M. Fleischmanun, son directeur, qu'ont eu lieu les expérien-
ces dont nous allons rendre compte d’aprés le procés-verbal que
M. Lefeldt nous a adressé de Scheeningen, le 1** mai dernier.

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

—_— 32

Les résultals fournis par les 30 expéricnces cxécutées avee celle
nouvelle machine sont les suivants: 1° la séparation de la créme
d’avec le lait est aussi compléle que possible; — 2° la eréme est
supérieure comme qualité et copsistance a celle fournie par les au-
tres procédés; le lait écrémé reste doux et conserve un go(t plus
fin; 3° le beurre fabriqué avec la créme immédiatement aprés la
sortie de la machine centrifuge, est fin et parait devoir convenir par-
faitement a lexportation. La température  la plus favorable a la
réussite de l'opération est comprise entre 20 et 35°, et la séparation de
la créme est d'autant plus rapide et plus compléte que l'on opére a
un degré se rapprochant de celui de la traite, soit 35°.

Dans ces conditions, chaque opération dure environ 35 a 40 minutes,
ainsi réparties : 5 minutes pour donner a la machine sa vitesse
maxima, 500 a 1,000 révolutions par minute, suivant sa grandeur ;
15 a 20 minutes de révolution & grande vitesse ; 15 minutes pour que
la machine revienne d’elle-méme au repos. Enfin, il faut encore 5 a
7 minutes pour recueillir la créme dans la baratle; aprés quoi, la
machine est de nouveau préte pour I'opération suivante.

Le rendement en créme est égal a celui fourni par le systéme Swartz,
et pour 'obtenir supéricwr, il suftit de prolonger le mouvement de ro-
tation de la machine.

A Raden, une machine n® 1, permettant de traiter 100 litres a la fois,
a dunné, avec une vitesse maxima de rotation de 800 tours a la minute,
81.99 pour 100 de la eréme totale. Un autre lait, soumis pendant 2 heu-
res et demie a la méme opération, a fourni 96 pour 100 de la créme
totale, résultat que 'on ne saurait atteindre avec aucun autre systéme
connu,

Du lait de la traite du soir, du lait écrémé et devenu aigre (résidu
d'un écrémage par le systeme Swartz), ont fourni des résultats aussi
satisfaisants quant a la séparation de la matiére grasse.

Outre ces résultats fort intéressants et fort remarquables, M. Le-
feldt nous indique que sa machine posséde les qualilés suivantes:

Elle est simple de mécanisme, trés-solidement construite et facile
a mettre en mouvement. Elle supprime d’un seul coup tous les usten-
siles et appareils nécessaires an refroidissement du lait et 4 sa mise a
crémer, ainsi que l'emploi de l'eau froide et de la glace, trés-chére
dans les pays chauds, et d'un prix déja élevé dans le nord de I’Allema-
gne. Elle permetderestreindre considérablement I'étendue des batiments
consacrés a la laiterie et de réaliser une grande économie de temps en
donnant la facilité de traiter le lait immédiatement aprés la traile.
Les prix de ces nouvelles machines centrifuges sont les suivants:

New 0 opour 50 JHres.  eoeeenn e ene- 730 francs.
I — o — 1,250 —_—
2= 00 — 1,87 —
3= W — 2,500 —

Il est ¢évident que ces appareils conviennent surtout aux grandes
exploitations, mais dans ces conditions, ces prix ne doivent pas élre
considérés comme trop éleves, si I'on met en ligne de compte tous les
avantages que les expériences effectuées de Raden ont permis de con-

stater. A .-F. Pourrau,
Professcur & Uécole si'agriculture «le Grignon.
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