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I. Industrie laitière dans le Slesvig-Holstein, la Suède et le Danemark
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Fig. 1. Bacs à crémer, en fonte émaillée, employés dans le Holstein
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II. Examen critique de la méthode Swartz
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III. Les machines et ustensiles de laiterie à l'Exposition internationale
de Hambourg en 1877
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Fig. 2. Récipient pour le refroidissement du laitFig. 3. Écrémoire pour les récipients à refroidirFig. 4. Baratte verticale AhlbornFig. 5. Auge en bois pour le délaitage du beurre
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Fig. 6. Cuve à double enveloppe pour la fabrication des fromagesFig. 7. Coupe longitudinale de la même cuve
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Fig. 8. Brouette Ahlborn pour le transport du laitFig. 9. Pelle à pétrir le caillé
Fig. 10, 11, 12, 13, 14. Formes diverses de diviseurs américains pour
travailler le caillé
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Fig. 15. Presse à fromages simple de MM. Carson et TooneFig. 16. Presse à fromages, à cuvette de 18 poucesFig. 17. Presse à fromages doubleFig. 18. Presse à fromages triple
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Fig. 19. Presse à fromages dite LilliputFig. 20. Réfrigérant du système Lawrence
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Fig. 21. Machine à malaxer le beurre de AhlbornFig. 22. Machine à malaxer le beurre, système Lefeldt et Lentsch
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Fig. 23. Appareil centrifuge de MM. Lefeldt et Lentsch pour l'essai du
beurre et du lait
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