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CONGRES INTERNATIONAL

POUR LES PROGRES

DE I INDUSTRIE LAITIERE,

TENU A PARIS LES 16, 17 ET 18 OCTOBRE 1878.

PG

ORGANISATION DU CONGRES.

L’Exposition universelle a été T'occasion de la rencontre de bien des per-
sonnes, aguulllbuls membres de sociéiés d’agriculture et de comices agmcoles,
préoceupés des mémes pensées; qui, ne se connaissant pas auparavant, ont élé
altirés les uns vers les autres par la sympathie des mémes intéréls. Réunies
par la méme communauté d'idées, un certain nombre de ces personnes onl
ourné leur attention vers les questions concernant I'élevage des béles a cornes
et les produits dont elles sont la source: Ie lait et ses dérivés.

Dans un moment ol les questions agricoles prennent de jour en jour une
place plus grande dans les préoccupations publiques, ol des sociéiés se créent
pour I'encouragement et le développement de P'agriculture, les industries qui
se rattachent & I'exploitation du lail sont de telle importance que I'on a pensé
qu'il n’était point de trop de leur consacrer une étude spéciale. Cest alors que
MM. le comte de Toustain, président de la Société d’agricullure de Bayeux;
Rasset, président du Comice de Neufchatel-en-Bray; le vicomte de Neuville,
président de la Société d’émulation de Lisieux; Delalonde, directeur du journal
U Industrie laiticre; Rivet, de la Société des agriculteurs de France, et plusieurs
autres provoquérent la formation d’'une Société d'industrie laititre.

La nouvelle Société devait s'occuper spécialement de tous les iniéréts se
rattachant & T'industrie du lait. Elle devait provoquer la réforme des procédés
surannés et encourager les nouveaux; chercher de nouvelles voies au commerce
du lait, du beurre et du fromage; remédier au défaut d’équilibre qui se mani-
foste parl'ois entre une production trop grande ct une consommation trop res-
treinte; chercher de nouveaux débouchés pour les produits, efe.

A peine formée, la Société {rancaise de I'industrie laitiére regut de nom-
breuses adhésions, et ce fut une vive satisfaction pour ses fondateurs que de
recevoir dés le début les encouragements et les conseils des savants et des spé-

cialistes dtrangers venus a Paris pour I'Exposition universelle.

‘Les autres pays, en effet, s'étaient préoccupds depuis plusieurs années des
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questions de T'industrie laitiére; ailleurs florissaient des sociétés spéciales el
on avail sous les yeux I'exemple d'un pays qui devait son relévemenl agricole &
la laiterie : le Danemark.

I était temps que la France entrit a son tour dans le mouvement fécond
qui avait entrainé les autres pays & I'étude des questions laitiéres.

Pour marquer son avénement, la Société francaise de I'industrie laititre ne
craignit pas de provoquer T'ouverture d'un Congrés international. Un de ses
membres, M. Rivet, se fit actif promoteur de cette idée, et, dgde de trois mois
a peine, la i jeune Société put tenir des séances dont le compte rendu parait
aujourd’hui.

La Société n’avait pas & donner au Congrés d’autre programme que celui
qu'elle se proposait & efle-mdme. M. Pouriau, professeur & 1’cole de (:rlgn(m
voulut bien se charger de coordonner les sujets et de préciser les questions i
traiter; elles ne manquaient pas, et beaucoup avaient une grande importance.

I fallait établir le rendement comparatif des vaches de toutes les races frangaises
et étrangeres, et étudier les influences résultant de I'alimentation et des milieux
ambiants; il fallait porter son attention sur tout ce qui concerne le lrailement
du fait, les moyens d'analyse, les méthodes pour reconnattre les falsifications.

Les procédés danois et américains pour le refroidissement du lait s'impo-
saient naturellement & T'étude et aix observations de la Société; il y avait une
série d'expériences & faire sur plusieurs points du lerritoire et & des saisons
différentes; il fallait rendre compte des avantages de ces sysiémes au point de
vae du rendement, de la rapidité, de la sdreté des opérations et de la conser-
vation des produits. Dans quelle mesure et sous quelle forme ces procédés
¢taient-ils applicables dans notre pays et quels étaient les meilleurs moyens
de les pmpdger? encore deux corollaires importants de ces questions.

L'extension des paturages, le regazonnement des montagnes, la création des
fruitiéres, des laiterics sociales, des fromageries coopdratives offraient aussi
un Lhamp treés vaste a Tactivité de la Société.

Dans les études sur les instruments de laiterie, la Société avait & remarquu'
la différence existant entre les appareils francais et ceux des pays étrangers.
L'outillage dans d’autres pays est plus complet que chez nous; il y a une foule
d'instruments dont on ne soupgonne pas I'existence en France et qu'il serail
intéressant de vulgariser : les machines centrifugues pour I'écrémage, les ré-
frigérants, ete.

La Société devait chercher les moyens d'avoir & sa disposition un labora-
toire d’ analyses dans lequel elle pourralt étudier I'énergie relative des présures,
Tinnocuité des colorants, la composition chimique des produits; on y ferail
aussi la vérification des prndmts sophistiques ou des mélanges douteux.

Les commercants laitiers et beurriers se plaignent de Uimperfection des en-
gins de transport. Des wagons perlectlonnés devraient étre signalds et les com-
pagnies de chemins de fer invitées & faire des améliorations nouvelles.

Les hommes spéciaux composant la nouvelle Société devaient réaliser, dans
ce genre de travaux, des progreés considérables et Passociation devait user de
son influence pour obtenir 'adoption de leurs découvertes.

Dans T'ordre économique, les questions de tarif, de douane, d'oclroi, les re-
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lations internationales, la fixation de la durée des transports par les voies fer-
rées, du séjour dans les gares, de 'emmagasinage, du camionnage avaient
toutes une importance particulidre.

La Société devrait exercer son action progressiste par la création de confé-
rences nomades el de cours fixés dans les cantons laitiers, par la mise au con-
cours des questions d’un intérét capital, par la distribution de brochures, de
publications spéciales, par la création d’exposilions, par l'institution d’écoles
de laiterie et de fromagerie pour hommes et pour femmes.

Voila, d’'une maniére bien abrégée, le vaste champ dans lequel Ia Société
devait se mouvoir.

Elle soumit une partie de ces questions au Congrés.

Le peu de temps qui s'écoula entre la publication du programme et Tou-
verture du Congrés ne put permetire que les questions posées fussent toutes
traitées. Ce sera I'euvre d'une aulre annde; mais un fait qui a suffi & 'ambi-
tion de la Société Irancaise de 1'industrie laitiére, cest que c'est & la France
qu'est revenu I'honneur davoir été le siége du premier Congrés international
de Laiterie.

A. DeLivLonpE,

Secrétaire géndral du Congris.

PROGRAMME DU CONGRES.

I. — Dk LA PRODUCTION DU LAIT.

Des animaux producteurs du lait. — Vaches laititres, brebis et chévres. —
De la traite. — Races les meilleures selon les pays el les dilférentes régions de
la France.

Choix, régime, entretien des animaux laitiers.

II. — D& LA PRODUCTION DU BEURRE.

1° De Pindustrie beurriére en Bretagne. — Causes de 'infériorité des beurres
bretons depuis quelques années. — Causes de la baisse des prix sur les marchés
anglais. — Fécheuse influence de U'introduction de la margarine et des moyens
propres a remédier & I'infériorité des beurres bretons.

Nécessité de reconnaitre promptement el facilement la margarine dans le
beurre; — des récompenses a attribuer a l'auteur d'une méthode simple et
rapide pour cette recherche.

Répression de la fraude : expertises.

2° De Pindustrie beurritre en Normandie. — Améliorations a apporter a la fa~
brication.

3° De lindustrie beurriére dans les fruitiéres. — Améliorations a introduire,

1.
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4o Progrés a réaliser dans la fabrication du beurre dans les différentes ré-
gions de la France.

5° De la méthode du refroidissement du lait, dite méthode Swarlz, pour la fabri-
cation du beurre. — Avantages et mconvements de cette methude examiner
dans quelles conditions l’applu,ahon de celte méthode serait avantageuse pour
la France.

III. — D& 1A PRODUCTION DES FROMAGES.
1° Des fromages & pite molle. — Progrés & réaliser dans la fabrication des
fromages alfinés, tels que brie, camembert, livarot, neufchétel, ete. — Avan-

tages que la fabrication en association présenterait dans certaines Jocalités.

2° Des fromages & pdte ferme, cuits ou non cuits. ~— Améliorations a apporter
a4 la fabrication au point de vue : 1° de 'emploi de la vapeur pour chauffer le
lait ou cuire le caillé; 2° de 1a présure employde; 3° de la température constanie

a entretenir dans les caves, séchoirs, ete. — Moyens économiques d’obtenir ces
avantages. — Des fromages du Cantal.
3° Associations pastorales. — Leur régime et leur propagation.
IV. — Du MaTERIEL ET DES INSTRUMENTS DE LAITERIE.
Divers systi,mes de barattes. — Nature des vases : vases en mélal. — Ma-

laxeurs, presses i fromages ct des machines & caillé, appareil centr 1iug(, pour
I u:r(,map(, instantand.
De la construction des laiteries et des fromageries.

V. — DE LENSEIGNEMENT.

Enseignement de la laiterie en France. — Création d'éeoles de laiterie,
fivres élémentaires de 1la laiterie. — Encouragements & donner & I'enseigne-
ment de la laiterie.

VI. — D% 1 INDUSTRIE LAITIERE DANS LES PAYS ETRANGERS.

L'industrie laititre en Europe, aux Ktats-Unis, au Canada.

VII. — DEes QuESTIONS COMMERCIALES.

Commerce du lait dans les grandes villes. — Conditions de transport des
produits de la laiterie par les voies ferrdes : wagons réfrigérants; tarils des
compagnies de chemins de fer. — Transport par bateaux. — Débouchés
d’exportation; droits de douane et d’octroi. — Concurrence des produils
étrangers : des trailés de commerce.
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LISTE GENERALE DES MEMBRES DU CONGRES.

MM. Avrier, directeur de la fromagerie de Cuelhes (Cantal).

AmELINE DE 1A Briserainne, de la Société des agriculteurs de France.

Arvourt (Auguste), laitier en gros, & Paris.

Baieeux-Aprien, agricolteur, & Maison-du-Val (Mcuso)

Brreeron (le D* ) prolesspur agrégd & la Facullé de médecine dn Paris.

Bérmsy (le marquis be), & Paris.

Bimon fils, laitier en gros, 4 Levallois-Perret.

Bisson (Viclor) negocnant a Paris.

Borw, négociant, a Paris.

Bi\ETEL (Eugtne), exporlateur, & Valognes (Manche).

Brivans (or), publiciste, a Paris.

Capangr (Paul), attaché au Ministére de 'agriculture et du commerce, A
Paris.

Cavver, mspecteur des foréts, & Pau (Basses-Pyréndes).

Cuirraye (le comte H. pe), i Paris.

Cursner, scerétaire de Tnstilut agronomique, & Paris.

Cimvariey (Léon), directenr de T'éeole de fromagerie, & Roncone, district
de Tione (Tyrol-Autriche).

Cumrape (Armand), membre du jury international de I'Exposition uni-
verselle de 1878, 4 Paris.

Davip, membre du Conseil mumupal, & Aubervilliers.

Dmm(m jeune, négociant, & Paris.

Devavonpe, directeur du journal I'Industrie laititre, a Paris.

DinLEcuks AGRICOLES DE DIVERSES CONTREES.

Dérécusis b Lo Socifté p'scricuLTuRE DE Bavrux.

Diineuis pE La Socifri p'auiventamion (Margarine Mourids).

DivicuEs pE Lo SocrfTé pES MARCHANDS DE FROMAGES DE DBrie, & Meaux.

Divrteuis pu Comice acricont pE NEurenATEL-EN-BRaAY.

Diévécuis pu Comrce acricone pe Remmenont (Vosges).

Eveniarp, délégué de la Sarthe.

Fanmr, négociant, a Paris.

Fauvconmer, laitier en gros, & Paris.

Ferny, directeur de la laiterie cenirale, a Paris.

Gassion (Emile), & Cherbourg (Manche).

Gavor (Eugéne), de la Société d’agriculture de France.

Gerper (le D7), chimiste, & Thoune (Suisse).

Guy, vétérinaire en relraite, & Chateau-du-Loir (Sarthe).

Harsuror-Mouzow, & Villers-la- Mnnlapnc (Meurthe-et-Moselle).

Haroon fils, mgcmeur, agronome, i Pauq

Hucner, exportateur, a Rennes.

Imier, négociant, & Lyon,
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MM. Jean (Louis), constructeur, A Paris.

Jeamiv (André), agent de change, & Paris.

Launey, sous-directeur, a la ferme-école de 1a Pilletiére.

Lecoure, laitier en gros, & Paris.

Lrsurur (Hector), propriétaire, agriculteur, & Port-en-Bessin (Calvados).

Mawper-AvLenver, directeur de I Aylesbury dairy C°, & Londres.

ManeeoniEAN, négociant, a Paris.

Mainom pE Juaye (le comte pu), au chateau de Juaye, par Bayeux (Cal-
vados).

Marcusnn (Eugéne), pharmacien, & Fécamp (Seine-Inférieure).

Marissen, négociant, a Paris.

Marrer (IL), propriétaire, agriculteur, & Bessoux-Ladignac (Haule-
Vienne).

Magmin (frére), procureur de 'abbaye du Port-du-Salut (Mayenne).

Mauvrey (M"), institutrice, placc de PEglise, & Tssy (Seine).

Ménsce (Numa), cultivateur, a Beaubec-la-Rosidre (Seine-Inférieure).

Mercier, propriétaire, & Paris.

an-mascon (le baron ), de la Sociélté des agriculteurs de France.

Mozresu, négociant, & Paris.

Munier (C.), fruitier en chef des Pyrénées. '

Paynen (Victor), propriétaire, cultivateur, & Champosoult (Orne).

Perravrr, délégué du Ganada & Exposition universelle.

Porrer (L.), répétiteur a I'Institut agronomique.

Porreux (Léon), exportateur, 3 Rennes.

Pouriav, professeur & I'Ecole d’agriculture de Grignon.

Querex, A Briosne (Sarthe).

Rasser, président du Comice agricole, & Neufchatel-en-Bray.

Remmann, directeur de la fromageric de Ristolas (Hautes-Alpes).

Rieerr (C.), négoriant a Paris.

River (A.), facteur & la halle de Paris.

Rorn (Emile), & Dambach (Alsace—Lorrame)

Rourier, fabricant de fromages, & Mérlcourt(Seme—et—Olse)

Roux, d1recteur du Journal des brasseurs, & Bruxelles.

BOYER (Em]le) & Bayeux (Calvados).

Savienon (ve), répétiteur & I'Institut agronomique.

Scusirz, négociant, & Paris.

ScruLEr, négociant, a Paris.

Tousraiv (le comte pE), président de la Société francaise de I'industrie
laitidre,, au chateau de Vaux-sur-Aure (Calvados).
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COMPOSITION DU BUREAU DU CONGRES.

MM. le comte pe Toustain, président de la Société francaise de ['industrie
laititre.
Rasser, vice-président de la Sociélé.
Devavonne, secrélaire général.
Caparer, secrélaire.
CnesneL, secrétaire.
pe Savienown, secrélaire.
Gavor, conseiller de la Société.
Pouniav, conseiller de la Sociélé.
CuirapE, négociant, & Paris.
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SEANCE D’OUVERTURE, LE MERCREDI 16 OCTOBRE 1878.

(PALAIS DES TUILERIES, PAVILLON DE FLORE. )

PRESIDENCE DE M. GAYOT,

ANCIEN DIRECTEUR GERERAL DES NARAS.

Sosvame. — Ouverbure do Congrés sous la présidence de M. Gayol. — Correspondance el ou-
vrages adressés au Congrés : M. Delalonde, secrétaire géndral. — Lecture dn programme du
Goungrds : M. Chesnel, —- L’ mepusriis LAImikre pavs 1o contrée pu Juns, par M. de Brévans :
abservations el cxplicalions de MM. Marchand, de Brévans, Chevalley, Pouriau, Mdénage,
Gayot, le D* Gerber, — L' 1spustars LAITIRRE DAKS Lo SAntue Er pAns Le Bessiv: MM, Eveillard,
Lesueur. Observations de MM. Gayol, Eveillard, de Brévans, Pouriau, Lesueur. -— I’ srpanein
eaNTRIFUGE Poun 1 EcnEuase 1xsTantask : MM. Pouriau, Schmitz, Discussion : MM. Ménage,
Ponrian, Lesneor, Chevalley, le D" Gerber, de Brévans, Delalonde, Eveillard. — Rapport sur
Ia Foxparion p'fcorrs pe Lartenie £8 France, par M. . Chesnel. Discussion et observalions
incidentes sur In MEruope pe REFROIDISSEMENT DU LAIT POUR LA FABBIGATION DU BEURRE cf sur la
Propucriox pes Fromaces : MM. le Président, Pourian, le D* Gerher, Ménage, Marchand, Che-
valley.

La sdance est ouverte a deux heures.

M. le comte pe Toustamw, président de la Société francaise de I'indusirie
laititre, président du Comité d'organisation, ne peut présider la premitre
séance du Congres. Il est retenu au Ghamp de Mars par le concours des pro-
duits de laiterie. En son absence, M. E. Gavor, ancien directeur géndral des
haras, membre du conseil de la Sociélé francaise de I'Industrie laitiére, pré-
side 1a séance.

M. Gavor. M. le comte de Toustain, qui devait présider cette séance,
est relenu a PExposition, et, comme lui, plusieurs membres du Bureau
regreltent de ne pouvoir se trouver ici en ce moment. Sl advenait qu’ils
fussent libres, ils s'empresseraient de venir, mais nous n'osons 'espérer.

Néanmoins, Messieurs, nous allons ouvrir la séance en leur absence, et
je vais donner la parole aux personnes qui voudraient bien la prendre; ou
bien nous ajourncrons & demain la discussion générale qui devait s'ouvrir
aujourd’hui, si les personnes qui désiraient parler préférent n’étre en-
tendues que demain.

La parole est & M. le Secrétaire général.

M. Devavonpe, seerétaire général. Messieurs, nous avons invité & notre Gon-
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grés un certain nombre de savants et de spécialistes étrangers. Ces personnes
se sont excusées par lettres de ne pouvoir venir prendre part & nos discus-
sions. Il serait peut-étre trop long de vous donner lecture de toutes ces lettres,
permetiez-moi seulement de vous signaler les noms de ceux qui ont bien
voulu nous éerire.

Ce sont : MM. Husson, de Toul; Segelcke, professeur de laiterie & I'Ecole
royale d'agriculture de Copenhague; Schatzmann, directeur de la Station lai-
titre de Lausanne; William Dear, directeur du Mark lane express, de Londres;
Thiel, de Schwartau; Carl Mahlo, de Berlin; Ahlborn, de Hildesheim; Lefeldt,
de Schoningen; Wilkinson, de Manchester.

M. Husson a envoyé au Congrés une brochure intéressante sur les falsifica-
tions du beurre par Uintroduction des corps gras, et image photographique des mé-
langes observis.

MM. le D* Gerber, de Thoune; Léon Chevalley, de Roncone; Mander-
Allender, de Londres; Perrault, du Canada, doivent se rendre parmi nous.
Nous espérons qu'ils voudront bien faire profiter le Congres de leurs lumidres
et de leur expérience consommée.

M. 1 Priésioent. Messieurs, vous avez tous recu le programme des ques-
tions qui doivent étre trailées dans notre Congrés. Nous allons donc passer en
revue les différentes questions de ce programme, et je donnerai la parole aux
personnes qui voudront bien la demander.

M. Chesnel a la parole.

M. CnesveL. Le programme du Congrés a été partagé en sept sections, dont
chacune contient un cerlain nombre de questions. Je vais donner lecture du
programme, afin que les oraleurs puissent s'inscrire pour les différentes
(ueslions.

I. — De ra prODUCTION DU LAIT.

Des animauzx producteurs du lait. — Vaches laitiéres, brebis et chévres. — De la
traite. — Races les meilleures selon les pays et les dillérentes régions de la France.

Choix, régime, enlretien des animaux laitiers.

I[. — DE LA PRODUCTION DU DEURRE.

1° De Pindustrie beurritre en Bretagne. — Causes de I'infériorilé des beurres bre-
tom depuis quelques anndes, — Causes de la baisse des prix sur les marchés ang]alq —
Tachense influence de I'introduction de la margarine et des moyens propres a remd-
dier & I'infériorité des beurres hretons.

Nécessilé de reconnaitre promptement et facilement la margarine dans lo beurre; —

des récompenses & attribuer a Tauteur d'une méthode simple et rapide pour celte
recherche.

Répression de la fraude : expertises.

2° De Pindustrie beurribre en Normandie. — Amdéliorations a apporter & la fabri-
cafion. .

3° De Pindustrie beurriére dans les fruititres, — Améliorations 4 introdnire.
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b Progrés & réaliser dans la fabrication du beurre dans les différentes régions de
la France.

5° De la méthode du refroidissement du lait, dite méthode Swartz, pour la fabrica-
lion du beurre. — Avantages et inconvénienis de cetie méthode : exammmer dans quel]es
conditions I'application de celte méthode serail avantageuse pour la France.

v

IIl. — DE 1A PRODUCTION DES FROMAGES.

1° Des fromages d pite molle. — Progrés & réaliser dans la fabrication des fromages
aflinés, tels que brie, camembert, livarot, neufchélel, elec. — Avantages que la fa-
brication en association présenlerail dans cerlaines Jocalités.

2" Des fromages & pdte ferme, cuits ou non cuits, — Amdliorations & apporter &
la fabrication an point de vue : 1° de 'emploi de la vapeur pour chauffer le lait ou
cuire le caillé; 2° de la présure employée; 3° de la température constante & entretenir
dans les caves, séchoirs, ete. — Moyens économiques d'obtenir ces avantages. — Des
fromages du Gantal.

3° Associations pastorales. — Leur régime et leur propagation.

1V. — Du MATERIEL ET DES INSTRUMENTS DE LAITERIE.

Divers systdmes de harattes. — Nature des vases : vases en métal. — Malaxeurs,
presses & fromages el des machines & caillé, appareil centrifuge pour I'éerémage
mstantané,

De la construction des laileries et des fromageries,

V. — DE 1’ERSEIGNEMENT.
Enseignement de la lailerie en France, — Création d'écoles de laiterie, livres élémen-
taires de la laiterie. — Encouragements & donner & Penseignement de la laiterie.
VI. — DE 1'iNDUSTRIE LAITIERE DANS LES PAYS ETRANGERS.

L'industrie laitiére en Europe, aux Etats-Unis, an Canada,

VII. — Dgs QuEsTIONS COMMERGIALES.

Commerce du lait dans les grandes villes, — Conditions de {ransport des produits
de la lailerie par les voies ferrdes : wagons réfrigérants; tarifs des compagnics de
chemins de fer. — Transport par bateaux. — Débouchés d'exportation; droits de
donane et d’octroi. — Concurrence des produits étrangers : des trailds de commerce.

M. e Présioeyt. M. de Brévans a la parole.

DE L'INDUSTRIE LAITIERE DANS LES DIVERSES CONTREES.

M. o Briévans. Il est regrettable, Messieurs, que I'un de nos plus hono-
rables compatriotes du Jura, M. le D™ Bousson, qui prend tant & coeur les
intéréts de la production laitiére de notre département, n'ait pu se rendre i ce
Congres. Son dge, son étal de santé et les soins particuliers qu'exige la direc-
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tion de la Station laitidre de Champvaux, qui vient d'dtre fondée par son
initiative, 'en ont empéché. Je me propose de le suppléer, autant qu11 me
sera posmb]e mais, assurément, je ne pourrai pas vous apporter les mémes
connaissances, les mémes notions positives qu'il vous aurait fournies lui-
méme.

Aussi bien, je ne sais si je dois traiter successivement les différentes ques-
lions du programme qui ont trait & notre contrée du Jura, ou bien si je dois
vous faire, en quelque sorte, une allocution générale sur Pensemble des ques-
tions contenues dans ce méme programme. C'est au Bureau & me tracer ma voie.

M. Devavonpe, secrétaire geneml Je crois, Monsieur, qu'il serait bon que
vous fissiez porter la communication que vous avez & nous faire sur 'ensemble
des intéréts du Jura compris dans le programme.

M. »& Brévans. Alors, Messieurs, si vous voulez bien le permetire, je vais
vous entrefenir successivement des questions du programme qui concernent
plus spécialement mon département et sur les plus intéressantes desquelles
jentrerai dans quelques développements.

La premitre Section, surtout, est excessivement imporlante : « De la produc-
tion du lait.» I serait fort intéressant et trés utile que, dans chaque dépar-
tement de la France, on voullit bien se rendre compte de cetle produciion
ainsi que de 'utilisation qu'elle recoit.

Or, je puis, sur ce point, vous renseigner sur ce qui s¢ passe dans le Jura.
Nous pouvons estimer la production d’ensemble du lait de nos vaches, dont
le nombre officiel échappe en ce moment & ma mémoire, & une valeur de
20 millions de francs environ. Ce n'est point, si vous voulez, un chiflre
énorme, mais il a déja son importance.

Cette production aitiére se réparlit ainsi :

Fabrication des fromages : 12 & 15 millions de francs;
Fabrication du beurre : 3 & 4 millions.

Le reste de la production est employé par la consommation locale.

Notre production fromagere, que vous connaissez & peu prés lous, a lieu,
ecomme vous le savez, dans ces associations si intéressantes des Fruititres,
mode usitde.

La statistique officielle de 1875, il est vrai, ne porte la production des
grayeres dans le département qu'a la somme de g & 10 millions. Mais celte
statistique ne comprend que la produclion des fruititres en quelque sorte
officielles, c’est-a-dire constituées en syndicat. Forcément, elle laisse de coté
les produits des fruitiéres privées on établies dans des fermes d’'une suflisante
étendue pour nourrir le nombre de vaches nécessaires; la fabrication de
diverses autres sortes de fromages, tels que les sepi-moncel ou fromage ble, qui
se vend beaucoup a Paris, ainsi que les sassenage, sous le nom de roquffm
les chévres ou fromages de chévres; les fromages de créme, qui se fabriquent avec
les meilleurs produits de la montagne et qui constituent des fromages excel-
lents en hiver. Enfin les serets, qui s'obtiennent avec les déiritus des fromages
de gruyére et qui sont consommés dans la localité,
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Je dis donc, Messieurs, que ces diverses sortes réunies au chiffre officiel
ne lont pas loin du chiffre total que jindiquais tout & Theure, soit environ
12 & 15 millions de franes.

C’est un joli résultat, comme vous le voyez, et on peut prédire que, par le
régime des associalions, les fruititres , qui répandent depuis longlemps1'aisance ,
ne tarderont pas, avec les améliorations et les développements nécessaires, a
constituer la prospérité et la richesse du pays.

Voici en quoi leur régime économique apparait dans sa valeur. Que se
passe-t-il dans Ja géndralité des fermes, dans les ménages agricoles possédant
une ou plusicurs vaches?

La ménagére a la souveraine direction du lait; si elle a un marché & pro-
ximité, elle porte & la ville, mais avec perte de temps; autrement elle T'utilise
comme elle peut, ¢’est-a-dire généralement fort mal, et les petils profits qu'elle
en tire sont dépensés au jour le jour, sans constituer jamais un intérét dans
la ferme.

L'économie des associations fruitiéres est tout autre; deux fois par an, la
vente des fromages est faite, et 'on proceéde alors & la répartition de la somme
au prorata des apports de lait de chaque associé. Geux-ci donc touchent en
bloc et sans détriment 1a valeur de la production accumulée pendant six mois,
c'est-d-dire une somme relativement importante, & laquelle ils peuvent donner
un emploi sérieux. Géndralement, celte part de la production est affectée au
payement partiel ou tolal du fermage. Cest alors une grande tranquillité d'es-
prit pour le fermier qui sait qu'il pourra compler sur les autres produclions
pour ses propres bénéfices. Le propriétaire, de son cdté, a la satisfaction de
penser que son revenu rentrera a époque fixe.

Voila, Messieurs, la grande utilité, & mes yeux, des fruitiéres ou associa-
tions fromagéres.

Eh bien! je vous déclare que, pour ma part, je me suis rendu un compte
exact de Péconomie de ce régime, et que je demeure convaincu que, partout
olt 'on créera des associations laitidres et fromagéres, on arrivera d un ré-
sultat identique & celui que nous avons oblenu chez nous; partout elles ame-
neront la bonne gestion du produit, la simplicité et la qualité de la fabrica-
lion, et, en somme, meilleure utilisation du lait en beurres, fromages et
autres dérivés : conditions qui résultent, quelle que soit la dissémination des
produits, de 'agglomération de la production et de la fabricalion sur une
grande échelle, d’'ott nait un réel intérét indusiriel de la vente en bloc; tous
avantages constituds par ces associations. Je pourrais ajouter encore I'augmen-
tation du bétail, aulre source de richesse agricole. Cette dernitre considération
touche & la seconde question du programme, et je vais maintenant vous parler
des animaux producteurs du lait, ¢'est-a-dire des vaches Jaititres dans le Jura.

Dans le Jura, et généralement dans la région franc-comtoise, nous avons
deux races fondamentales de vaches, deux races du sol en quelque sorte, et
qui ont leur particularité I'une et I'antre : I'ancienne race tourache, malheu-
reusement un peu disséminée, surtout un peu mélangée actuellement; la race
femeline, mieux conservée, particulitrement dans le département de la Haute-
Sadne.
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Il y a une raison & cette derniére préférence. Dans la Franche-Comté, gé-
néralement la culture et les charrois se font au moyen des bétes & cornes. La
raison topographique, les difficultés du sol, les mauvais chemins, font de celte
pratique une nécessité. Il faul donc employer 1a d’une fagon absolue des ani-
maux qui puissent offrir une forte résistance, et les cultivateurs qui voudraient
employer exclusivement les chevaux abimeraient leurs animaux ou les per-
draient complétement.

La race tourache, solide, rustique,  forte ossature, & peau épaisse, & poil
rude, convient spécialement aux hautes altitudes des départements du Doubs
et du Jura. Par suite de ces conditions physiologiques, le lait des vaches de
cette race est moins abondant, mais plus gras, plus riche; et encore, sous ce
dernier rapport, cette espéce est plus appréciée dans les hauts parages, ot la
qualité du laitage est fort recherchée. Par contre, dans la plaine, et particulié-
rement dans la Haute-Sadne, pays de moindre altitude,. moins accentué, la
race femeline, plus fine, plus lymphatique, y réussit & merveille, ¢t a la pré-
férence, particuliérement en ce qui concerne les vaches, pour leur plus grande
production de lait.

Telles sont les conditions des animaux producteurs du lait dans notre con-
irée, sauf la race femeline, que I'on retrouve assez pure dans la Haute-Sadne,
ainsi qu'il a été dit; partout ailleurs, c’est un mélange assez hétéroclite. Pour
nos cullivateurs, une vache est une vache, et ils se préoccupent peu de la race.
Le D" Bousson préconise activement la méthode Guénon, de la sélection par
I'écusson.

M. Marcuann. Voudriez-vous, Monsieur, avoir la bonté de nous dire quelle
différence vous trouvez dans la composition du lait entre la race femeline et
la race tourache?

M. or Brévans. Fai eu Thonneur de vous dire que les vaches de la race fe-
meline sont trés lymphatiques par lempérament et fournissent un lait trés
abondant, mais moins riche en caséum, moins substantiel que celui fourni par
les vaches de la race tourache.

M. Marcuann. Je me permets de vous faire cette question parce que la race
femeline donne une proportion de beurre énorme. Si je la compare & celle de
nos races normandes, je trouve qu'elle est presque identique au point de vue
de la quantité de beurre que Pon exirait du lait avec les races de notre pays,
qui sont exccllentes.

La moyenne de nos analyses est de 37 gr. 10 cent. & 37 gr. 20 cent. L'ana-
lyse du lait de la race femeline donne de 35 & 36 grammes de beurre. Ge
sont des proportions excellentes et qu'il est fort difficile de dépasser dans.la

moyenne.

M. p& Brévans. Pour la fromagerie, on est plus difficile pour la qualité du
lait et pour la proportion de caséum et de beurre. De 1i vient que, dans le
haut Jura, on préfere la vieille race tourache, moins abondante en lait, mais
donnant un lait plus riche, plus substantiel et qui fournit une meilleure qua-
lité de fromage de gruyere.
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M. Mancuanp., Permettez-moi de vous demander s'il vous est possible de
nous indiquer les proportions comparatives du beurre conlenu dans le lait
des vaches des deux races?

M. bk Briivans. Cest un détail que je n’ai pas sous la main. Je ne suis
méme pas sir que les analyses comparalives soient entiérement terminées en
ce moment. .

Il y a dans ce que je vous dis de trés grandes lacunes, malheureusement. 11
est regreliable que je sois obligé de vous entretenir de la production lailiére
du Jura & la place de T'honorable et savant D™ Bousson, qui vous aurail donné
des notions précises, des chiflres positifs. Je fais de mon mieux et je vous donne
les renseignements que je sais.

Du resle, je laisserai tout & Pheure la parole au D* Bousson lui-méme, en
vous lisant un extrait du Bulletin qu’il publie chaque mois sur les expériences
el résultats de la station de Champvaux.

J'en étais au régime et a Uentretien des animaux. Dans le Jura, nous avons
deux régimes inspirés par la nature méme des lieux.

Lorsque les paturages naturels non cultivés sont abondants dans une loca-
lilé, e régime du piturage est utilisé sur une trés grande échelle.

Lorsqu’a TI'inverse les pdtures sont rares dans une région, on pralique la
stabulation. Je trouve dans le dernier Bulletin de M. le D* Bousson les rensei-
gnements les plus intéressants sur ce point. Voici la cilation , ou micux je vais
vous en donner lecture en entier, car il est fort intéressant, et, d’autre part,
il répond par avance & diverses questions du programme du Congres :

Jusqu'a présent, dans notre Bulletin @, -nous nous sommes surtout occupés de la
fabrication du beurre, et peut-étre s'étonne-t-on de 'y avoir rien vu encore suv celle
du fromage; voici les raisons de cette maniére d’agir : la premiére raison, qui esl sans
réplique, c’est qu'on peul juger de la honne ou de la mauvaise fabrication du beurre
au moment méme o on vient de terminer cette opération; tandis que le résultat de la
fabrication du fromage ne peut &tre apprécié qu'au moment de sa livraison, c'est-4-dire
environ trois mois aprés sa production.

Un autre motif de I'application de nos premiers enseignements & la fabrication du
beurre, c'est que la fabrication est surtout tellement défectucuse dans nos montagnes,
qu'on ne saurait trop se hiter de 'améliorer et de la perfectionner. La fabrication de
nos fromages, au contraire, quoique livrée & la routine, nous devons lui rendre cette
Justice, a atleint une certaine perfection; on rencontre méme quelques fruitiers trés
habiles, mais malheureusement trop rares. _

Déja notre beurre est connu ef recherché au point que, jusqu’a ce jour, il n'a pu re-
paratire sur le marché de Poligny, car nous ne pouvons parvenir i satisfaire i toutes
les demandes qui nous sont adressées. Gomment, en quelques mois, sommes-nous
arrivés & un pareil résultat? Voici notre secret : Notre bewrre est fait avec de la erdine
fraiche, c'est-a-dire ayani de quelques henres & deux ou trois jours au plus; il est bien
lavé et parfaitement débarrassé du lait de beurre (battue); il ne subit jamais le contact
des mains pendant sa préparation; il a un avome et un goiit parfaits; 1l reste trés long-
temps frais et bon & manger, ne donne pas de déchet quand on le fait fondre. Tel est

® D* Bousson. Bulletin de ILcole de fromagerie du département du Jura, élablie & Champvaux,
prés Poligny.
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notre secrel, tels sont nos résultats. Tout cela est si facile & faire et tellement 4 la portée
de tous, que nos inlelligentes ménagéres n’hésiteront pas & le meltre en pratique.

I’étais absent lors de la premiére pesée de nos fromages, mais le jugement du mar-
chand n’a pas trompé mes espérances.

Le fruitier que yai trouvé & Champvaux peut compter parmi les excellents. Il ne
s'était jamais servi du thermométre, qu'il trouve aujourd’hui indispensable : avec le ther-
mométre, on marche le flambeau & la main dans la fabrication du fromage. Ce frui-
tier n’avait besoin que de sortir de la routine, ce qui a été promptement obtenu, pour
devenir un excellent professeur.

Le succés de notre fabrication doit lui étre attribué complétement, car, lorsque j'ai
pu juger sa maniére d'opdrer, je me suis contenté de constater sur le tableau sa maniére
de faire. A chaque fromage on prend nole de la température & laquelle on met en pré-
sure, du temps employé pour oblenir le caillot, de la qualité du caillot, dur, moyen,
mou, dela température & laquelle on porte le lait pour cuire le fromage, de la maniére
de brasser suivant la qualité du caillot, de la maniére de ressuyer le grain, etc. Nous
avons aussi fait quelques essais de présure et d'autres encore ({ont je rendrai comple
dans un prochain Bulletin.

Puisque je parle de mes collaborateurs, je dois dire que jai également trouvé, &
Champvaux, deux aides d'une intelligence, d’une propreté, d'une probité et d’un zéle
remarquables.

s posstdent I'nn et Pautre toutes ces belles qualités si difficiles & renconlrer,
réunies surtoul; il est vrai que ce sont deux fréres. L'un d'eux, ancien sergent-major,
nous a organisé une admirable tenue de livres, indispensable dans nolre établissement
peur son fonctionnement. Gréce & eux, la fabrication du bewre, dont ils sont chargés,
a marché parfaitement ct leur doit de véritables progrés.

Comme on le voit, j'ai été parfaitement secondé par tous mes colaborateurs. Clesl
grice & ces employés que j'ai oblenu un plein sucets, ou jaurais sifacilement pu subir
un véritable échec; aussi peuvent-ils compter sur ma gratitude.

Nous donnerons bientét quelques détails sur la fabrication du fromage, mais nous
avons heancoup & dire encore sur la fabrication du beurre, et de sérieux essais & faire
sur Ja température & donner & la eréme dans les difféventes barattes, température qui
doit probablement varier suivant que T'action du barattage est plus on moins énergique.
Pour {a baratte Chapetier, donl nous nous félicitons d’avoir fait usage, la température
de 19 degrés est certainement la plus convenable; nos nombreuses expériences ne nous
laissent aucun doute sur ce sujet.

Sans doute ils suivront I'exemple qui leur est donné; mais, quant & mettre
en pratique rigoureusement ces procédés, ils ne le peuvent pas. La ménagére
ne mettra jamais le méme soin que des employés spéeiaux bien dirigés. La
grande amélioration que le D* Bousson vient d’apporter, c'est de subslituer la
fabrication du beurre par la fruilerie elle-méme, au lieu et place des ména-
geres plus ou moins expertes, plus ou moins soigneuses, et, sur ce point, de
développer 'esprit méme de Uinstitution en remplagant la pratique individuelle
par le régime collectif.

Par ce moyen, il a oblenu des résultats excellents et il a réalisé un progrés
réel, ce qui était immanquable. Je poursuis :

D’aprés quelques bienveillantes observations qui m'ont été faites, je ne puis me dis-
penser de déclarer que je n’ai nullement la prétention de faire mieux que tout le monde,
et surtout d’émetire le moindre doute sur les résultats obtenus par des commissions
chargées d'étudier celte importante question, el qui seraient autres que les miens. II
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est probab]e qu'd des Jatitudes dl{Tet‘enl,r's la créme subit des influences -'Illl]OSIll)u‘lqll("S
qui la rendent plus ou moins diflicile & bar, atter. Qu’ y aurait-il d’élonnant & ce qu'en
Normandie, sur les bords de la mer surlout, oi la température est heaucoup plus
douce et beaucoup moins variable que dans nos montagnes du Jura, le beurre [it plus
facile & obtenir? Il n'est pas doutenx non plus, pour moi, que les dillérentes baraties
donnent le beurre & des températures diverses. Nous allons diriger nos recherches sur
ce sujet, en commencant par notre baralle & piston; nous continuerons avee la baratte
Fouju, que je viens d'acheter encore & T'Exposilion, et nous. finirons ces expériences
avec I'Expéditive. I'espére que ces opérations failes dans notre Ecole, ol nous avons
toutes les facililés possibles pour les pratiquer avee le plus grand soin, suffiront pour
éclairer compléetement celte importante queslion.

Comme on le voit, sans parti pris & avance, sans discuter ni meltre en doute les
fails annoneés par d'aulres, je me borne a faire de sérieuses et consciencicuses obser-
vations sur la mmaniére dont les choses se passent dans nos monlagnes, el & les com-
muniquer & nos caltivateurs, avee P'espoir qu'elles lear seront profitables.

Une grave queslion me préoceape singulicrement depuis quelque temps. 11 est cer-
tain que justqo’a présent le meilleur bewrre de Gournay ne peunt rivaliser avee le beurre
fin d’lsigny. N'esl-il pas & craindre que hon nombre de nos meilleurs villages du Jura
ne puissent dépasser les beurres de Normandie, classés & la halle de Paris sous le nom
de hons fermiers? En elfet, dans le Jura, les pAturages sont supprimés dans fa plupart
de nos villages du premier plateau, ot le régime de la stabulation est géndralement
adoplé. Les vaches y sont trés bien nourries, il est vral, mais avec des herbes artilicielles,
de la luzerne et du tréfle. Celte nourriture, {rés bonne et adminisirée avee abondance,
ne contient pas les herbes aromatiques qui poussent naturellement sur nolre sol, ct
qui donnent certainement une qualité supéricure aux produits de notre lailage, qui en
est privé avee le régime de la stabulation.

(’est une question que je recommande & mes compalrioles, en les engageant & com-
parer les produits des villages olt le pilurage est resté en usage avec ceux des villages
qui ont adopté le 1-6{rimc de la stzhulation. Je dois toutelois observer que les pays de
la monlagne, ol le régime de la slabulation esl en vigueur, donnent toujours des pro-
duits de qlmhlé supdrieure i cenx de la plaine.

Le rendement de la eréme en beurre va toujours en augmentant jusqu’an moment
ol on commence & apporter du lait de vaches fraichement vélées, et quoique nous fus-
sions arrivés & obtenir 1 kilogramme de heurre avec 2 litres 8o ceatilitres de créme,
en moyenne, pendant le mois d’aott, je n’ai pas hésité & annoncer que nous obtiendrions
un rendement plus considérable en seplembre, En eflet, pendant ce mois, nous avons
recueilli 755 litres de eréme, qui ont produit a8o kilogrammes 5oo grammes de beurre,
ou 1 ki]ugramlm pour a 2 lilres 69 centilitres de crL\me Jespére que mes prévisions ne
seront pas rompées pour les mois suivanis, et qu'ala fin de novembre nous arriverons
a produire 1 kilogramme de beurre avec 2 litres 50 centilitres de créme et peut-8tre
moins; ce qu'on aurait ew peine & croire si nos expériences n’avaient été exéeutdes et
répéiées irés minulieusement depuis quatre mois.

Mais il est bon de se rappeler que notre créme est levée par le fruitier, ne contient
pas de lait, et ce lait, que nos ménagéres emportent avee leur créme, lorsqu'elles ont
derémé elles-mémes, est le meilleur, non pas pour donner du beurre, dont il fournit
irés peu, mais pour donner au iromngo plus de poids et surlout plus de qualité, Fes-
pire que, parlaitement éelairds’ sur ce point, les administraleurs de nos froitidres
adopteront lous. et promptement, I'éerémage par le fruitier, et qu'ils le rendront obli-
gatoire. Les avanlages de celte maniére d’opérer sont tellement évidents qu'ils ne peu-
vent échapper aux moins clairvoyants.

Ne 32, - 2
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Ainsi, voyez, Messieurs, combien il est regrettable que M. le D* Bousson
ne soit pas présent et quels renseignements précieux il nous edt apportds.
Jappelle volre attention sur sa fagon de procéder; il fait des expériences réi-
térées avanl de se prononcer et de donner ses ensugnemcnts et alors il les
consigne dans son Bulletin, qui a pour but de les préciser et d'éclairer nos cul-
tivateurs sur les meilleurs procédés a adopter. Voild la grande utilité de sa fon-
dation d’une station laitiére dans notre Jura.

Cetle derniére considération doit vous monlrer combien il serait avantageux
de crder des stations laitiéres pour Iétude d'un produit trés important de notre
pays de France. On arriverail ainsi au deve!oppemenL el & Ja bonne ulilisation
de la production du lait et & celte autre conséquence énorme : la multiplication
du bélail; et vous savez tous, Messieurs, ce que représente le bélail en agri-
culture. Il améne I'aisance, I'économie et la bonne entente dans le ménage pas-
toral, domt il accroit les ressources; dans I'économie publique, c’est la nourri-
ture substantielle se développant de plus en plus.

Je m'arréte. Si quelqu'un de vous, Messicurs, désire d'aulres renseignements
sur la région du Jura, je me tiens i la disposition du Congrés.

M. Guevatiey (Tyrol autrichien). 1 y a erreur dans la fagon de s'exprimer
de M. Bousson lorsqu’il dit que la créme qu'il emploie ne contient pas de lait.
Il a voulu dire, sans doute, qu'il n’enlevait pas de lait avee la créme. La créme
contient du lait. Le résidu de la fabrication du beurre est encore du lait. Tl
'a done pas pu vouloir dire que la créme élait exempte de lait, ce qui est im-
possible.

M. pe Brivans. Si nous considérons la coupe d'un récipient quelconque,
une sapine, par exemple, plein de lait et au moment de 1eu‘umng(, nous y
voyons trois sections bien nettes : 'une, inférieure, est composée de lait sans
m(flanpe de créme; Ja seconde, d'une moindre elcndue renferme beaucoup de
caséum, mais relativement peu de matitre butyuqua, puis la couche supé-
rieure, formée uniquement de créme, mais qui contient naturellement encore
une certaine quantilé de lait. Cest évident. Mais cette derniére couche est celle
des trois la plus dislincte, la plus compacte, et il es( facile, avee du soin, avee
les larges cuillers de bois consacrées a cet usage, de lever uniquement cetle
couche supdrieure, qui constilue la créme par excellence. Cest ce que le
Dr Bousson [ait [aire, réservant intacte la couche de lait encore Lrés gras relati-
vement et qui donne aux [romages une qualité excellente. Il y a économie 4 1a
laisser pour cet emploi plutdt que de la recueillir pour le beurre. Mais 1a ména-
gére qui vend directement sa créme au marché est conduile a lever le plus
possible de cette seconde couche afin d’avoir le plus de volume & porter & ses
clients et qu’elle vendra ni plus ni moins.

M. Pouvriau. Jai Yhonneur de commit:‘e M. Ie D Bousson. J'ai été plusieurs
fois avec lui membre du méme ]ury Toutes les fois qull vienl & Paris, il me
fail la gracienseté de me rendre visite et de s'entretenir avec moi de ce qui s'est
produit de nouveau dans I'industrie laiti¢re.

Lorsqu'il m’a [ait part des premiers résultats par lui obtenus et qu'il a si-
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gnalés dans le Bulletin dont nous venons d’entendre lecture, de la pelite quan-
tité de créme qui lui est nécessaire pour fabriquer le beurre, je ne lui ai pas
caché mon étonnement. On admet ordinairement qu’il faut 3 litres et demi &
A litres de créme pour faire 1 kilogramme de beurre, tandis que M. Bousson
atteint le méme résultat avec 2 litres 8o centilitres ou 2 litres go centilitres,
et qu'il ne désespére pas de descendre jusqu'a 2 litres 5o centilitres.

Tavoue que depuis que je m'occupe d'industrie laitiére, c'est la premitre
fois que je vois celle indication que 'on peut, avec 2 litres bo centilitres de
creme, faire 1 kilogramme de beurre. Par conséquent, J’émets le voeu que ces
chiflres soient vérifiés, car ils me semblent en enx-mémes trés extraordinaires.

M. pe Bréivans. Je suis moins surpris que mon honorable colitgue des
chiffres que donne le D Bousson, et cela simplement par les conditions dans
lesquelles il opére et qu'il vous a fait connaitre. Il a soin de ne prendre que
striciement la couche épaisse supérieure qui contient la plus grande partie de
matitre butyreuse, celle qui, par conséquent, donne le plus de beurre; c'est
avec celle crotite qu'il opére. Si, au contraire, vous mélez i cette couche une
cerlaine quantilé de la couche inférieure, vous avez une proportion plus consi-
dérable de créme, mais pour produire la méme quantité de beurre. Il est pro-
bable qu’en Normandie, ol I'utilisation da lait en production de beurre est
compléte, on n'a pas intérét & réserver, comme le fait M. le D" Bousson pour
la production des fromages, la couche de lait immédiatement inférieure, riche
en caséum, mais relativement pauvre en matiére butyrique.

Jajoute que, sur le plateau de Champvaux, ce n’est pas la race femeline,
mais bien la souche de I'ancienne race tourache, & lait plus gras, qui fournit
le sujet des expériences de M. le D* Bousson.

M. Marcuann. La question change du moment ot Ton a affaire & des mé-
magéres qui savent administrer plus ou moins hien leur laiterie. Lorsqu'elles
prennent seulement la partie supéricure sans chercher & augmenter la propor-
tion et surtout le volume de la créme, elles sont dans les conditions de M. {e
D~ Bousson ; ou bien elles cherchent a augmenter le volume de créme, et alors
il faut une quantité de créme plus considérable pour obtenir 1 kilogramme de
beurre.

Ux Mensre. Chague fois que la ménagtre cherche a obtenir du beurre de
bonne qualité, elle arrive a ce résultat en apportant un plus grand soin & son
derémage.

M. Pourisv. Je m’appuie sur ce qui se fait a Isigny, ot je crois que les mé-
nagéres savent éerémer le lait et n’écrément pas inutilement le dessous; jamais
elles n'ont indiqué qu'elles obtinssent 1 kilogramme de beurre avec 2 litres
bo centilitres de créme. Je ne m'inscris pas en faux confre les chiffres dont
nous fait part M. le D" Bousson, mais je dis qu’il faut que ces chiffres soient
conslatés d'une manitre cerlaine.

M. Miénace. Ces sortes d’observations sont trés difficiles & constater. Le fait
signalé doit étre réel. Mais il y a, en Normandie, un adage qui dit : Si, avec

2.
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peu de créme, vous faites beaucoup de beurre, vous aurez de mauvais beurre;
et je crois 'adage exact. Pour procéder ainsi qu'on vient de le dire, il faut que
la température soit trés élevée; il faut que vous enleviez la créme, sous l'ac-
lion de la chaleur, au bout de dix ou douze heures; et lout cela ne constitue
pas des conditions favorables. Je crois, pour ma part, que, pour faire de bon
beurre, il faut beaucoup de créme.

M. Pourtav. M. Moriére a depuis longtemps formulé cette régle : Si vous
voulez avoir du beurre {out & fait fin, faites-le avec de la créme jeune, mais
ce sera toujours au détriment dela quantité de beurre que vous relirerez d’une
certaine quantité de lait. Si, au contraire, vous voulez avoir beaucoup de beurre,
mais, comme on vient de le dire, moins bon el moins parfait, Jaisscz crémer
plus longlemps, et levez 1a créme plus dgde.

M. pe Briivans, Ce n'est pas la question. Nous n’avons pas, dans le Jura, &
attendre longlemps pour faire le beurre; nous (ravaillons toujours la créme
fraiche, parce que nous avons toujours sous la main une certaine quantité.
Voila le bon ¢oté de nos fromageries : nous n’avons pas le lait d'une ferme,
d’'une exploitation comptant 2 ou 3 vaches, b ou 6 au plus; nous avons le lait
de 5o ou 100 vaches, et quelquefois davantage, dans le méme jour.

Comment procédons-nous? Les femmes des villages apportent la traite du
soir; ce lait est mis & crémer jusqu’au lendemain matin. On léve alors 1a eréme,
el généralement on bat dans la malinde, dans la journée, tout au plus le len-
demain.

M. Méxace. Et alors, & quelle température le barattage peut-il avoir licu?

M. pe Brévans. Vous avez ddt voir que M. le D' Bousson s'en est rendu
comple, ct qu’il est de’j.‘l arrivé A cette conclusion que, avec la baratle qu'il a
le plus empluyee jusqu’ici (Imralte Ghapellier), et pour Ialtitude de Champ-
vaux, qui est de oo ou 500 métres au-dessus du niveau de a mer, la tem-
perature de 19 degrés est préférable pour baratter.

M. Mévage. Du beurre batlu & 21 ou aa degrés ne doit pas étre délicat. En
effet, st vous baratlez & 19 degrés, il vous faut encore une angmentation de 2
ou 3 degrés pour obtenir du beurre. Qu'arrive-t-il? C'est que vous n'avez plus
de lait de beurre : {out reste dans le heurre.

M. pe Brétvans. D '1prer-; les résultats observés & Champvaux, cest le conlraire
qui a lieu.

M. Minage, A 21 degrés, le beurre doit étre excessivement mou; comment le
solidifiez-vous de facon & le metlre en livres?

M. Ceevarcey (Tyrol autrichien). Je crois que la discussion s'est engagée
sur la question de la quantité de beurre que I'on peut extraire du Jait. Ce ré-
sultat dépend de beaucoup de circonstances, et, en premier lieu, de la qua-
lité des fourrages et de la situalion des prairies. Ainsinous avons des laits qui,
travaillés par les mémes mains, donnent, les uns 2.80 & 3 p. o/o de beurre,
et les autres 3.80 & 4 p. ofo. Donc la quanlilé de beurre ne dépend pas du
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travail, mais de la qualité des fourrages, qui sont plus ou moins aqueux selon
leur exposition el les principes qu'ils tirent du sol. On a parlé du lait apporté
par les ménageres et conservé ensuite par la société quelles ont formde : il
est évident que le Jait des ménagtres produira toujours une quantité plus grande
de beurre, parce qu'il ne subit pas de transport. En effet, le transport, si court
que soil le voyage, divise les globules butyreux de telle fagon qu'ils ne peuvent
plus venir au-dessus du lait; il s'ensuit une diminution dans la quantité de
beurre, _

Cette quantité dépend aussi du traitement du lait dans la laiterie. Si T'on
emploie le systéme du refroidissement, avec une basse température de — 3 ou
h degrés, on obliendra une créme qui donnera nécessairement plus de beurre
que celle que I'on obtiendra par le procédé de conservation au moyen de baquets,
de Dols.

Telies sont les circonstances qui peuvent influer sur la quantité de beurre
qu'on. extrait du lait.

M. Pouriav. Je désire ajouter que la température & laquelle on bat dans
I'école de Champvaux m’a toujours paru trés élevée. J'ai fait part de cette im-
pression a M. Bousson; je lui ai dit que les faits quil a relevés devaient étre
exacls pour la baratte qu'il employait, ou peut-étre pour le climat du pays;
mais qu'il fallait, & mon avis, apporter une certaine réserve dans I'application
de tous ces chiffres.

En effet, jusqu’a présent, on a admis que, pour baralter la créme i une tem-
pérature convenable, il fallait que celte température fit comprise entre 13 et
14 degrés; tempéralure qui, en tenant compte de I'échauffement produit par
le barattage, monte & peu prés & 15 degrés.

Quand on m’a fait part de ce chiffre de 19 degrés, j’ai été étonné parce que
cest 1a premiére fois que je vois indiquer une felle température comme con-
venable pour baltre la créme.

Est-ce 'instrument employé par le D* Bousson, la haratle de Chapelller,
qui rend nécessaire une pareille température, ou bien est-ce la saison et 1'al-
titude du lieu qui Texigent pour le baratlage? C'est possible. Jusqu'ici, 1a tem-
pérature de 1g degrds avait élé indiquée pour le battage du lait doux et non
pas pour celui de la créme. Je reléve, dans la communication de M. Bousson,
un paragraphe qui me concerne un peus il dit : «D’aprés quelques bienveil-
lantes observations qui m’'ont ¢été faites, je ne puis me dispenser de déclarer
que je n’ai nullement Ja prétention de faire mieux que tout le monde.» Ainsi,
M. Bousson a soin de menlionner que ses constatations sont particulidres au
milien dans lequel il opére, mais ne peuvent étre érigées en régle générale.

M. Gavor. N’y a-t-il pas aussi thermometres et thermometres?

M. Pournav. En eflet, jai demandé aussi & M. le D™ Bousson s'il élait hien
slr de ses thermométres.

On a toujours indiqué la température de 19 degrés pour battre du lait doux,
mais non pas pour la créme. !

Ces chiffres sont donc trés intéressants, puisqu’il semblerait que instru-
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ment dont on se sert, ainsi que le climat et 'altitude de la localité, et I'influence
du refroidissement sur le beurre pourraient nécessiter une élévation de tem-
pérature. ’

M. Gavor. Jaifait 'observation relative aux thermomelres, parce que, dans
I'incubation artificielle, par exemple, on est sujet a se tromper éirangement,
si 'on n’a pas commencé par essayer son instrument. Cerfains thermométres
donnent des chiffres qui ne répondent en aucune fagon A ceux qui sont néces-
saires pour T'incabation. Par conséquent, on doit prendre en considération la
valeur méme du thermométre.

Je ne sais pas si, jusqu'ici, dans le commerce et dans les usages ordinaires,
on a un étalon pour les thermométres. On prend le premier instrument venu,
chez le premier marchand venu, et on ne sait pas ce qu'il vaut.

M. le D* Genser. Je ferai observer quil existe un-thermometre, celui de
Celsius ou centigrade, qui est employé dans tous les laboratoires et dans tous
les cercles scientifiques; on s'en sert dans presque tous les pays. Il faudrait
adopter ce thermomeéire a T'exclusion de tous les autres, afin de rendre les ré-
sultats d’observations immédiatement comparables.

M. Le Présioest donne la parole a M. Eveillard.

M. Fitienne Kvearn, délégué agricole pour le département de la Sarthe. S'il y a
ici quelques personnes appartenant au département de la Sarthe, elles savent
comme moi que c¢'est un pays de petite culture, de cultures excessivement mor-
celdes; la plupart des cultivateurs sont de petils propriétaires, ayant depuis
2 hectares jusqu'a 6, 7 ou 8 hectares. Il s'ensuit qu'll ne faut compter sur
chaque propriété que 2 ou 3 vaches.

Par rapport aux fruititres dont on a parlé tout & 'heure, je ne vois gudro
la possibilité d’en établir dans nos contrées. En voici la raison : Lorsque les
gens ont éerémé leur lait, ils donnent ce qui reste a leur basse-cour, — passez-
moi le mot : & leurs cochons; ils ne sont done nullement disposés & s'associer
pour des fruitiéres.

Il est un fait sur lequel je tiens & appeler particulitrement I'attention du
Congres. Dans Tarrondissement de Mamers, ol jhabite, la lailerie est extrd-
mement négligée et ses produits sont vils sur le marchd. Les beurres de celte
région expédiés & Paris comptent parmi les plus mauvais. Ils valent actuelle-
ment de 8o, go centimes & 1 franc la livre, soit o francs le kilogramme.

A Mamers, la fabrication du fromage et du beurre est assez importante.

Comme nous faisons des fromages de notre pelit lait, nous n’avons pas de
cochons; nous éerémons doux, nous barattons deux fois 1a semaine et les pro-
duits sont toujours bons.

Iy aseulement un fail désolant, c’est qu'on ne fasse pas assez la dilférence
des beurres de premitre et de dernitre qualité, et il est ficheux de fabriquer
dans les conditions ot nous fabriquons.

M. Lesveur. Je vois dans cette salle beaucoup de membres de la Société
francaise de 'industrie laititre. Je ne prendrai donc pas la parole mal & pro~
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pos en proposant de vérifier par des expériences personnelles dans le Calvados
les faits qui ont été avancés relativement & la quantité de beurre obtenue avec
telle proportion de lait et telle proportion de créme.

A propos de la température, J'ai remarqué, sans avoir cependant vérifié
ce fait d'une maniére exacte, que la moyenne de la température était de 12 4
13 degrés pour obtenir le meilleur beurre. Peut-étre, au moment ot le beurre
se fait, cette température atteint~elle un degré supéricur a celui que je viens
d’indiquer. Mais ce qui esl certain, c'est qu'au mois de mai et au mois de
seplembre, les beurres du Bessin sont d’'une meilleure qualité que ceux du
mois d'aott, ou ils sont d'une fabrication difficile et d’'une mauvaise conser-
-valion.

Il y aurait encore une observation a faire relativement & la qualité des pitu-
rages. Dans les paturages forts, le beurre esl gras et d’une mauvaise conser-
vation. Jamais les marchands de bheurre qui travaillent pour Pexportation
n'ont pour déehantillons d’aulres beurres que ceux d'une provenance de patu-
rages de qualilé secondaire, comme les bruytres, par exemple. Le voisinage
de la mer pour les paturages donne aussi des beurres d’une qualité supérieure
pour la conservation.

Quant & la fabrication & froid, je pourrais également vérifier les observa-
tions qui ont été faites sur ce point. '

M. Gavor. Nous serons trés heureux, Monsieur, des renseignements que
vous voudrez bien nous fournir.

M. fivermeanp. A propos de la quantité de lait nécessaire pour produire 1 ki-
logramme de beurre, voici ce que J'ai & vous dire: Dans la Sarthe, on achéte
des vaches qui sont assez souvent nourries avec de la luzerne, el ’hiver, avec
des aliments cuits. Nous préférons les vaches maigres qui s’engraissent enméme
temps qu’elles donnent du ldit. Pour savoir si on doit les garder plus ou moins
longlemps, on commence pendant une semaine & traire le lait de loutes les
vaches et & mettre celui de la vache nouvelle & part. On mesure ce lail litre
par litre, chaque jour. On fait le beurre et 'on compare la quantité de lait
qui a fallu pour faire 1 kilogramme de beurre et la qualité du beurre ob-
tenu, avec le produit des autres vaches. Nous savons ainsi, dans la Sarlhe, si
la vache est bonne ou mauvaise laitiére, si elle est bonne & conserver ou a
renvoyer. Il ne faut pas plus de 18 & 20 litres de lait pour obtenir 1 kilo-
gramme de beurre.

M. px Brivans. Il y a des vaches de Jersey qui donnent 16 litres de lait,
avec lesquels on fait 1 kilogramme de beurre.

M. Eveiiarp. Je sais bien qu'il y a aussi des vaches bretonnes qui donnent
16 litres de lait pouvant produire 1 kilogramme de beurre; mais ce n’est pas
la régle.

M. Pournav. Je demanderai & I'honorable membre qui s’est offert de nous
donner des renseignements sur les observations faites dans le Calvados au
sujet de la quantité de beurre et de la quantité de lait employé dans cette
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fabrication, de vouloir bien aussi délerminer le poids d'un litre de créme au
moment du barattage.

M. Lesveor. Parfaitement.

M. Pouriav. Gest un moyen de tenir compte du lait qui peut étre mélangé
a celte creme et de pouvoir effectuer les expériences dans les mémes con-
ditions.

M. Gavor. 1 vient d'étre soulevé incidemment une question: c'est celle de
savoir quelle est la quantité de beurre qui est conlenue dans une certaine
quantité de lait. Ceci touche & une queslion physiologique qui n'a pas été
abordde. Il ne s'agit pas seulement de races différentes donnant le lait plus
riche, mais aussi de.la méme race ol 1'on {rouve des vaches donnant un lait
plus subslantiel et plus gras.

Eh bien! je crois que dans les pays olt I'on fabriqué le beurre, on s'attache
plus & la quanlité de lait donnée par les vaches lailitres qu’a la proportion
de beurre contenue dans ce lail. Il y aurait ici quelque chose de bien impor-
tant & considérer, au point de vue de la pratique.

Quand on tient des vaches dans les environs d'une grande ville, ott la con-
sommation du lait en nature w'est jamais sufisamment pourvue, 1a on peut
pousser a la quantité du lait. Mais, au contraire, quand on est placé, comme
a Isigny, par exemple, ol Ton tient davantage a la fabrication du beurre, au
lieu de chercher la laitiére abondante, je pense qu'il vaudrait mieux s’allacher
i la gualité beurriére. -

Ce n'est pas la premitre fois que I'altention a é1é dveillde sur ce point. La
zoolechnic s'est déja occupée de celle question, mais clle n'est pas tombée
dans le domaine de la pratique. La pratique w’a pas répondu aux résullats
obtenus en cetle matiére. Aussi verraisje avee intérél que celle question fiit
abordée par des praticiens, qu'elle it mise sur le tapis, de telle facon que
Taltention des producteurs de beurre ftit éveillée.

M. Lesvkur. Je demande & faire une observation & propos des quantitds
plus ou moins grandes de lait produites par la vache. Du coté d’lsigny, ot F'on
fait surtout du beurre, plus les vaches laititres donnent de lait, plus la hasse-
cour cn profite, car plus I'élevage des veaux devient facile.

M. Eveiuarp. Le méme fait esl constatd dans la Sarthe.

M. Givor. Tai soulevé celle question plutét pour la meltre en discussion
dans le Congrés que poussé par la pensée de la disculer moi:méme.

Je demande pardon d’avoir pris la parele. Ce nest pas mon réle; mais,
ay:ml, dans la Manche un de mes amis, grand producleur de beurre, je lenais
i dire que ce grand produt‘[ulr qui a (‘SS‘IYL de lous les systemes, a ¢liminé
avec un irés grand soin loutes les vaches qui fournissaient beaucoup de lait,
mais dont le |dl|‘, dlait pauvre, pour conserver celles, au conlraire, qui ne don~
naient qu'une certaine quantité de lait, mais dont la qualité de lait était plus
riche.

‘M. Lrsueur. Cela s’est toujours fait dans le Bessin. Il y a des vaches (rés
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bonnes laitiéres, dont le lait donne aunssi une trés grande quantité de beurre.
La qualité du sol, la maniére dont les vaches sont nourries, sont aussi des
choses & considérer.

M. Everrarp. Dans la Sarthe, nos sols sont préparés pour des prairies ar-
tificielles. En hiver, les vaches mangent de la paille de blé. Les beurres sont
détestables.

M. ve Présipest. Nous allons passer & une série d’aulres questions.

DU MATERIEL ET DES INSTRUMENTS DE LAITERIE.

Systémes de barattes;
nature des vases; appareil centrifuge pour I'écrémage instantané;
construction de laiteries et fromageries.

M. Lx Présipest. Quelqu'un demande-t-il 1a parole? 11 y aurait, je crois,
des amélioralions & introduire dans les petites laiteries. Les grandes laileries,
en géndral, sonl bien entendues, mais il n'en est pas de mémne pour les petiles
qui donnent le beurre usuel, qui le font livre & livre chaque semaine; elles
laissent beaucoup & désirer. Il y aurait peut-&ire & dire en quoi elles pechent
et comment il serait possible de les améliorer.

DE I’APPAREIL CENTRIFUGE POUR L'ECREMAGE INSTANTANE.

M. Minsge. Je demanderais quelques renseignements sur 'appareil centri-
fuge pour I'écrémage instantané. Je serais heureux que quelque personne it
renseignée sar cet appareil. Il y a aussi le trailement du lait & basse lempé-
rature pour la production du beurre; personne n'a traité celle queslion?

M. te PrisoEnt. Le Congrés ne finira que demain ou aprés.

M. Pouniav. Messieurs, on me prie de donner quelques renseignements sur
un appareil qu'on désigne sous e nom d'appareil centrifuge pour I'éerémage
instanfané du lait. I a éié question de cet appareil pour la premicre fois au
concours de Hambourg, I'année dernitre. Malheureusement, inppnrell n’a pas
pu arriver & temps; nous ne I'avons pas vu fonclionner, mais J'ai recu depuis,
sar cet appareil, des renseignements qui m’ont ¢(¢é fournis par le savant direc-
teur de la Station expérimentale de laiteric de Raden (Mecklembourg-Schwe-
rin), M. le D* Fleischmann. Il a eu un instrament dans lequel il a pu traiter
100 litres de lait a la fois, mais il n’a pas été au dela. L'appareil est un tam-
bour dans lequel on met le lail; on lui imprime un mouvement de rotation trés
ra[)ide 800 lours par minute; par ce mouvement, la créme monte & la partie
511[)(,1‘1(3111‘(3 du lait et au bout d'un espace de temps qu1 peul dtre, je crois, d’une
heure, & peu prés, en tenant comple du temps nécessaire pour l'arrét.

M. Senmirz. En trente minutes.

M. Pouriau. Plus le (emps pour mettre 'appareil en mouvement et pour I'ar-
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réter; cela fait & peu prés trois quarts d’heure. Mais, du reste, Monsieur, si
vous étiez plus an courant que moi de I'appareil 2. ..

M. Scumrrz. Non, Monsieur, poar le moment, je ne suis pas encore suffisam-
ment en état de donner les renseignements que I'on a réclamdés; mais si on les
désire, je pourrai répondre par écrit aux questions qu'on voudrait bien me faire.

M. Pouriav. L'instrument expérimenté élait, je crois, le plus petit appareil,
11 pouvait traiter sculement 100 litres. ..

M. Scmmirz. 3oo.

M. Pourisv. Celui de Raden a traité 100 litres. Il résulte des renscignements
fournis qu’il a trés bien marché, qu'au bout du temps que je viens d'indiquer
la séparation de la créme et du lait élail parfaite, quenfin on a reliré une plus
grande quanlité de créme que par aucun des moyens connus jusqu’a présent,
96 p. 0/0 de fa créme fotale, ot que le beurre était d’excellente qualité. Ceel a
616 bien constaté, mais on n’a pas encore fait fonctionner & Raden d’appareils
plus considérables, c’est-a-dire contenant plus de 100 litres. La créme est en-
levée quand T'appareil s’est arrété de Tui-méme et on baralle a 1a maniere or-
dinaire. Le grand avantage de cet appareil, c’est qu'on peat baralter instan-
tanémenl le lait; il paraitrait en outre que plus la température est élevée, et
plus la séparation de la créme se fait rapidement. Par conséquent, la tempé-
ralure la plus favorable est celle du lait & la sortie du pis de vache. L'appareil
est bien construit; le tambour est enveloppé d'un cylindre, de fagon & prévenir
loule espéce d'accident. Je sais qu'on a fait fonctionner aussi a 1'Ecole royale
d’agriculture de Milan le petit appareil, mais je ne puis pas donner de rensei-~
gnements pour ceux au dela de 100 litres.

DISCUSSION.

M. Ménace. Je ne vois pas quels avantages U'industrie du beurre peut retirer
de ces appareils, surtout quand je vois cette autre méthode : Da refroidisse-
ment du lait & basse température pour obtenir beaucoup de beurre. Ce sont
deux choses absolument opposées. Ainsi, une idée renverse lautre; une mé-
thode sépare la créme par la chaleur pendant que Yautre la sépare par le re-
froidissement. On dit souvent que les deux extrémes se touchent; ce serait bien
dans celte circonstance.

M. Pourisu. Remarquez que je ne me fais pas le promoleur de I'appareil
centrifuge; je ne le connais pas assez pour le recommander d’une manitre
absolue, mais je suppose que cet appareil employé en grand, ¢'est-a~dire lors-
quil permettra de iraiter 800, 1,000 litres de lait, donnera tout ce que le
petit appareil n’a pn donner, offrira alors certains avantages; vous n’avez plus
alors besoin de vases & écrémer, vous n’avez plus besoin d'un local spéeial pour
faire monter la créme sur le lait. Si vous étes dans un pays chaud, la méthode
du refroidissement ne serail pas applicable et vous la supprimez du premier
coup. Par conséquent, il y aurait 12 une trés grande éeonomie. Aussilot apros
la traite, yous n’auriez qu'd mettre le lait dans le tambour et & fui imprimer

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



_— 927 —

un mouvement de rotation trés considérable, et vous auriez en peu de temps
la créme et e beurre. Il me semble que ce sont des avantages a considdrer.
Maintenant, vous demandez §'il ne serait pas préférable d’appliquer la méthode
du refroidissement en Normandie; ceci est une autre question.

M. Lzsueur. Il y a un autre inconvénient & cette méthode de Tappareil cen-
trifuge : vous étes obligés de faire le beurre aussitdt aprés la traite, au sortir
du pis de la vache. Il faut. déja une belle vacherie pour obtenir 300 litres de
Jait! Un autre inconvénient : vous ferez le beurre trois fois par jour; comment
vous y prendrez-vous pour le vendre? Nous n’avons que deux jours de vente
a Paris par semaine. Au point de vue théorique, la méthode peut étre honne;
mais, an point de vue pratique, elle parait difficile a appliquer.

M. Pourrav. On m’a demandé quelques renseignements sur I'appareil cen-
trifuge; je les ai donnds. Nous examinons ensemble en ce moment quels sonl
les avanlages et les inconvénients de cette machine, mais je ne m'en fais nul-
lement {e parrain.

M. Cuevaciey (Tyrol autrichien). Dans tous les avantages qui ont été énoneés,
il y en a un que je dois indiquer, celui de Ia qualité du lait restant aprés 1a
fabricalion du beuxre, car on a un lait frais et doux qui donnera un excellent
fromage. Ceci doit étre pris en considéraiion. Je ne crois pas non plus quil y
ait des inconvénients aussi grands que ceux qui viennent d'étre indiquds par
M. Lesueur. On peut avoir des instruments de toutes grandeurs, de toute capa-
cilé. Du reste, si Yon veut véritablement améliorer T'industrie laititre, il y a
un moyen, c'est Uassocialion; et par conséquent on pourrait toujours ainsi avoir
au moins 200 ou 3oo litres de lait. L'inconvénient réel serait, selon mot, e prix
de T'appareil et I'emploi de la force motrice nécessaire pour 'opération.

M. le D* Gerper (Suisse). Il y a des appareils de toutes les capacités; il y a
des appareils de 8o litres; les grands appareils, seuls, doivent marcher avec un
moteur mécanique; les petits peuvent étre mis en mouvement par un homme,

M. Méxage. Je ne comprends pas que T'appareil centrifuge puisse donner
de la créme parfailement fraiche. On doit en tirer du bearre autant que de
Ta créme.

M. Pouniav. L'expérience a été faite; ce n'est pas du beurre qu'on a obtenu
dans la machine , mais de la créme seulement.

M. 1e D" Gereer. D’aprés le procédé actuel, on refroidit d’abord le lait et
on enléve la créme, puis on fait Ie beurre. Daprés ce qui vient d’étre dit, avee
la machine centrifuge, on sépare la créme du lait, on la refroidit ensuite et
on fait le beurre.

M. Méxace. Oui, mais je ne m’explique pas la séparation du lail et de Ia
créeme par la chaleur.

M. Pouritv. On ne fait pas intervenir la chaleur. On a seulement constaté
que la séparalion de fa créme se faisait d’autant mieux qu'on mettait le lait
dans le tambour & une température p]us voisine de celle de la traite,
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M. Minace. Ce nest pas admissible!

M. Pountav. Je ferai remarquer qu ‘il ne s'agit I)J.S du tout 1a. d’'un barattage.
Le mouvement de rotalion imprimé & Tinstrument facilite la scparatmn des
globules graisseux qui s'élévent et viennent former une couche & la partie
supérieure du tambour.

Ce sont denx operntlons trés distinctes, et 1’(,xper1ence I'a prouveé : ce n’est
pas du beurre qu'on obtient, c’est de la créme quon enléve.

M. Méxage. Les parlicules de la créme doivent se trouver brisées par ce
mouvement; si Fon voyait ce beurre-la, je crois que 1'on trouverait que ce n'est
pas du beurre, mais une agglomération de peu de chose. Je serais curicux d’en
voir.

M. Geevarey. Dans la machine centrifuge, le lait ne fait aucun mouve-
ment. Les parties les plus pesantes, la caséine, 1'albumine, l'eau, se préci-
pilent & la partie inférieure de Tappareil; les parties les plus légtres, les glo-
hules butyreux de la créme, demeurent seules a la partie supérieurc. Ce n’est
donc pas un barattage. Le lait ne fait aucun mouvement.

M. Lesuevr. II est impossible que le lait ne fasse aucun mouvement dans un
vase qui est en mouvement lui-méme. Or, dans tout mouvement, il y a pro-
duction de chaleur. La créme, pour étre bonne, demande, & mon avis, de la
fraicheur. Comment voulez-vous que de la créme échauflée par ce mouvement
se conserve longtemps?

Maintenant, cette force centrifuge, comment agit-elle? Est-ce une couche
dair qui s gintroduit dans le Tait pour en augmenter la densité? Est-ce le mou-
vemenl d’un tonneau?. .

M. e Brivans. C'est une action qui est a la fois mécanique et chimique.

M. Ménace. Ce n’est pas parla chaleur quela densité du lait est augmentde,
c'est par le froid.

M. le D* Genser. Il y a une erreur qui a pris place dans la description de
cet appareil. Il n’est pas nécessaire que 1'on travaille le lait au sortir du pis de
la vache. On peut Ie laisser refroidir douze heures et méme davantage, et le
travailler aprés; il n’est pas nécessaire de I'employer tout frais.

M. Lrsugur. Si vous laissez au lait douze heures de repos et méme davan-
tage, comme vous le dites, la créme montera dessus, et je ne vois pas alors a
quoi servira ce systéme.

M. Minace. Ne serait-il pas possible & certains membres de Tassembide qui
auraient des connaissances spéciales de trailer ici la question de la fabrication
du beurre par le refroidissement du lait, et de nous donner des renseignements
sur ce qui se [ait & cet égard dans la Norvége et le Danemark?

M. e Présipest. Le Congrés sidgera encore demain et aprés-demain, et
plus longtemps si c’est nécessaire. Nous ne pouvons pas tout épuiser dans la
méme scance.
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M. Deravronpe. Voici M. Chevalky qui nous a dit qu'il a inslilud seize laite-
ries modeles dans le Tyrol, et qui a opéré sur des milliers de litres de lait que
T'on traite par la méthode du refroidissement. 11 peut vous donner & cet dgard
tous les renseignements désirables.

M. Gavor. M. Chevalley ne pourrait-il étre prié de faire au Congrés un
rapport sur ce systétme de formation du beurre par le refroidissement du lait?

M. Coevautey, Je le ferai trés volontiers et le rédigerai par écrit, si le Con-
grés le désire.

M. Eveienaro. Monsieur le Président, on a dit tout a I'heure qu’a I'lnstitut
de Raden on avait opéré sur des quantités de lait déterminées, et obtenu tant
de kilogrammes de beurre par telle quantité de creme. Je crois pour moi que
le systéme de 'appareil centrifuge est excellent el que, aprés cette créme qui
se [ait trés promplement, le lait doit étre encore trés doux et trés bon. Jin-
sisie sur ce point, et voici pourquol. Généralement, chez moi, je trouvais les
vaches bonnes lailidres quand, avec 2o litres de lait, Jobtenais 1 kilogramme
de beurre. A T'Inslitut, a-t-on déterminé la quantité de kilogrammes de beurre
rendue par Ies 100 ou 200 litres de lait trailés? Ce serait pour moi le c6té
pralique d(, la question. Si ce beurre se vend aussi bien et donne les mémes
profils qu'un aulre, il est évident et je crois bien fermement que le lait écrémé
de cetle fagon vaudrait beaucoup mieux; le grand point serait d'obtenir, par
celte voie, les mémes quantités de beurre.

M. Pouvaiav. Je ne pourrais pas vous dire la quantité, en poids, du beurre
qu'on a obtenu avec le volume de créme recueilli; du moins, je ne trouve pas
celle qunntil(f indiquée dans.les documents dont je dispose Tout ce que je
puis dire, c'est que, avec cetle méthode, on parait avoir retiré de 100 litres de
lait la pluq forte propmllon de créme qu'il soit possible d’oblenir jusqu’a pré-
sent, ¢'est-d-dire & peu prés g6 p. o/o des matiéres grasses conlenues dans ce lait.

M. Gavor. Comme il y a des renseignements & prendre sur I'appareil & force
centrifuge, nous pourrions metire & ordre du jour de demain, si cela con-
vient a I'assemblée, puisqu'elle est toujours maitresse de son ordre du jour, la
question de comparaison entre les deux systtmes: le systéme & force centrifuge
d'ure part, et, d'aulre part, celui du refroidissement. Demain on viendrait ici
avec des chiflres, des éléments de discussion qui nous permeltraient d'arriver
d une solation.

M. ve Priswprsr. La discussion étant épuisée, et personne ne demandant
plus la parole, nous allons passer a la question suivante, dont voict le texle :

DE I’ENSEIGNEMENT.
De l'enseignement de la laiterie en France; création d’écoles de laiterie.

.M. Cueser. Si personne ne demande la parole, je vais donner lecture d’'un
travail que J'ai préparé sur cetle question de 1'enseignement :
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RAPPORT SUR LA FONDATION D'ECOLES DE LAITERIE
EN FRANCE.

Depuis 1a fondation de la Société de I'industrie laitiére, la question de
I'enseignement de la laiterie a été I'objet de ses constantes préoccupations.
Nous avons profité de la présence & Paris des spécialisles étrangers, venus pour
I'Exposition, des professeurs de laiterie des grandes écoles d'agriculture, du
directeur de laiterie modéle dans le nord de 1'Europe, pour rassembler tous
les renseignements p0551b]es sur cetle question. Nous devons surtout adresser
ici nos remerciements & M. Segelcke, professeur de laiterie A Pheole supérieure
d’agricolture de Gopenhague et membre fondateur de notre Société : avec une
patience infatigable, il a bien voulu nous mettre au courant de I'organisation
de ces belles écoles de laiterie qui ont donné & la production beurritre du Dane-
mark un si merveilleux essor.

Au premier abord, rien ne semble plus simple que de créer une école de
laiterie. I suffirait de trouver un Jocal convenable dans une ferme qui contien-
drait un grand troupeau de vaches laititres; on réunirait dans ce local une
dizaine de jeunes gens. Un professeur dagriculture viendrait leur faire quel-
ques legons sur les vaches laititres, sur 'alimentation et les soins & leur donner;
il esquisscrait ensuile les connaissances technologiques élémentaires destindes
a éelaircir leur travail pratique. Dautre part, un cultivateur habitué depuis long-
temps & la fabrication du heurre ferait exécuter aux éléves les diverses mani-
pulations que comporte celte opération, depuis la traite des vaches jusqu'a la
mise en barils ou en paniers. Au bout de quelques mois, il ne resterait plus
qu’a congédier ces jeunes gens avec un certificat d'études attestant qu'ils sont
capables de diriger une laiterie.
~ Voila, Messicurs, le premier systéme qui s'offre & la pensée, et c'est de eetle
manieére, en effet, qu'on a commencé dans tous les pays qui ont organisé des écoles
de laiterie. En Danemark méme, celte organisation subsiste encore en pzntit,
Iy a en effet, dansla plupart des districts, des écoles primaires supérieures ol
Ton enseigne 1a lecture, I'écriture, larlthm(,quue les éléments de I'agriculture
et de I'arl vétérinaire. Chacune d'elles posstéde une petite laiterie. Tous les ans,
pendant les mois de septembre et d'octobre, époque des vacances, ces deoles
regoivent des jeunes gens ou méme des jeunes filles. Ces éléves sont divisés en
quatre sections; tous les qualre jours, I'une de ces sections passe i 1a laiterie
le reste du temps; les éléves s'occupent allernativement des vaches, des four-
rages et des autres travaux agricoles qui se rapportent & Tindustrie lamu‘e ces
jeunes gens recoivent en outre de instituteur des lecons analogues & celles de
nos cours d’adultes.

Vous voyez, Messicurs, que ce systéme répond bien a I'idée que je vous retra-
cais i ya quelques instants, et qu'il parait, an premier abord, irréprochable. Ce-
pendantles spécialisies, les agronomes danois eux-mémes sonl unanimesa (rouver
celte organisation défeclucuse et & recommander de préférence la création des
laiteries modéles. Voici les raisons qu'ils donnent & Fappui de leur opinion :

L'enseignement de la laiterie ne peut s’apprendre que par la pratique, par
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une pratique journaliére, continue. Les lecons, es explications théoriques sont
inutiles; ce qu'il faut, c'est habituer les jeunes gens a tout peser, & tout mesu-
rer, a s¢ servir du tableau noir, de la craie, & avoir toujours le thermometre et
la montre en main, & prendre note de toutes les opérations qu'ils effectuent
el & consigner sur des registres tous les chiffres qu'ils peuvent recueillir. Cest
par cette pratique incessante, c’est par ces rapprochements de chiffres, c’est par
ces comparaisons journaliéres qu'ils arriveront & trouver cux-mémes les lois
de la laiterie et & se faire spontanément une théoric, mais une théorie basée
sur leur expérience personnelle, sur une pratique rigoureuse et intelligente.

De plus, dans les écoles temporaires dont nous venons de parler, il se pré-
senie une diflicullé considérable : c’est de se procurer assez de lait pour occuper
ces jeunes gens d'une manicre continuelle. Qu'on songe a la quantité de lait
(ui serait néeessaire pour faire travailler chaque jour 10 ou 12 éléves, si, en
les laissant inactifs, ils perdent le godt du travail et ont du mal & e reprendre
plus tard lorsqu’ils sont appelés & diriger une laiterie. Aussi, ces écoles tem-
poraires de laiterie, dont nous avons parlé précédemment, se sont-elles bientdt
spécialisées; elles sont [réquentées surtout par des fils de riches cultivateurs,
qui-veulent se renseigner sur les meilleurs procédés & suivre sans éire destinés
cux-mémes & faire enchainement a la pratique laitiere.

Au lieu d’écoles de ce genre, ce qu'on nous recommande, disions-nous, c'est
la création de laiteries modéles. Voici qucls sont les points principaux qui les
distinguent des écoles temporaires :

1° Dans chaque laiterie modéle, il n'y a que 2 ou 3 éléves.

° Ces jeunecs pens ne soccupent -que de la fabrication du beurre et du
] i
homage maigre ou demi-gras.

3° s restent assez longtemps, quelquefois un ou deux ans, dans ces laite-
ries, d'une manitre conlinuelle.

4 lis n’ont pas de professeur; il prennent eux-mémes leurs noles et les
indications nécessaires pour remplir les cahiers qui sont la base de leur in-
struction laitiere.

Ces cahiers, Messieurs, figurent & I'Exposition universelle; ils sont placés sur
une table dans la section danoise, tout le monde peut les consulter. Malheu-
reusement ils sont écrils en danois, et les visiteurs les feuilleitent sans en tirer
grand profit. Pourtant, Messicurs, soyez-en sfirs, ce sont ces livres qui sont la
cause des progres ¢normes de la fabrication beurriére du Danemark, et de Pex-
tension Loujours croissante de sa produclion. Ge sont eux qui ont créé une classe
de praticiens qui nous manque actuellement: celle des maitres de laiterie.

Ces livres sont de plusieurs especes, mais je ne vous signalerai que deux
des plus importants.

Le premier, le plus grand, est un registre; il ne comprend pas moins
d’'vne quarantaine de colonnes; chnque registre représente un mois.

Dans ces colonnes, I'éléve inserit, le soir, tous les chiffres qu'il a notés dans
la journée: nombre de vaches a i.r.uter, rendement fotal et rendement moyen
du lait, quantité de créme oblenue par 100 litres, durée du barattage, tempé:
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ralure inlérieure et extéricure, quantité de beurre par tant de litres de créme et
par tant de litres de lait, quantité de fromage fabriquée,, nombre de grammes de
présure employés, lempérature, durée de la coagulation, et beaucoup d’autres
ndications, une par colonne, soit fio indications par jour. Un tableau récapitu-
latif est placé & la fin de chaque mois, époque & laquelle Iéléve fait Ja moyenne
de tous ces chiffres. Ge sont ces moyennes qui consliluent les lois de la laiterie.

On voit que, pour remplir les colonnes de ce registre, le jeune lailier est
obligé de peser, de mesurer, de compter tout ce qu'il voil; ¢’est 1a qu'il acquiert
ces excellentes méthodes et ces nolions précises qui ont fait une révolution dans
la production laititre du Danemark.

Le second livre est un cahier de noles; il contient des en-iétes de chapilre
imprimés d’avance et une table synoptique; chaque jour I'dléve consigne ses
observations dans la parlie du cahier correspondant a T'ohjet de ces remarques.
Ainsi, il y a un chapitre pour la présure, un pour les colorants. S'il a constalé
quelque parlicularité intéressante dans la présure, ou dans le colorant dont il
s’esl servi, il en prendra nole dans le chapitre préparé pour ces matitres. Il par-
viendra ainsi, & la fin de son stage, & posscder un cahier complet d'observations,
rangées dans un ordre méthodigue et constituanl un manuel Irés inléressanl.

Comment se recrutent ces éléves? Chaque annde, les candidals envoient &
M. Segelcke une demande afin d'éire admis dans une lailerie modéle. M. Segelcke
dispose dans tout le Danemark de 600 laiteries modéles; il répartit ces jeunes
gens dans ces divers établissements, de maniére & ne pas dépasser le chillre de
2 ou J éléves pour chaque laiterie.

Les candidals, en enirant, doivent acheter les livres dont nous venons de

~parler, un certain nombre d’appareils, 4 thermométres, 3 vases graduds, 1 cré-

moméire, 1 aréométre. De plus, ils payent une rétribution au mailre de lai-
terie. Celui-ci, avec le trailement qu’il regoit du propriétaire de la laiteric,
peut arriver & un revenu de 1,200 & 2,500 francs par an,

Lorsque les éléves sont entrés dans la laiterie modele, ils commencent par
faire, & la fin de chaque semaine, une copie de leur registre de complabilité et
Tenvoient & M. Segelcke; celui-ci fait corriger ces copics par un secrélaire spéeial
et les renvoie & leurs auteurs. Ces corrections durent jusqu'd ce que les copies
ne renferment plus aucune faute. A la fin de leur stage, ces jeunes gens
regoivent le diplome de mailres de laiterie.

Ils sont destinés :

1° Soit & diriger eux-mémes une laiterie modéle;

2° Soit & aller faire des stages chez des propriétaires qui les demandent dans
le dessein d’améliorer 1a production de leur ferme. Il arrive trés souvent qu'une
sociélé d’agriculture s'entend ainsi avec un maitre de laiterie, alin qu'il passe
quelque temps chez un certain nombre de cultivateurs et leur apprenne la
meilleure méthode de faire le beurre.

Voild, Messieurs, en deux mols, ce qu'est maintenant 'enscignement de la
laiterie en Danemark, en Suéde et en Norvege; cest dans cet ordre d’iddes,
je crois, que nous pourrons fonder quelque chose de stable et de fructucux.

Quels sont nos moyens d’actions?
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Quelles sont nos ressources?

Il nous manque I'un des éléments principaux : le personnel enseignant. 11
laudrait trouver un jeune cullivateur suffisamment éclairé et capable, afin de
envoyer faire son stage dans une école de laiterie en Danemark. A cela, deux
obstacles. Le premier est qu'il sera difficile de rencontrer un candidat qui con-
sente 4 apprendre le danois, langue difficile et pénible. Le second, c'est que
les ressources de notre Société ne lui pcrmetlent pas actuellement d’accorder
une allocation & ce candidat pendant son séjour & Paris et pendant son slage
en Danemark, sans parler des frais de voyage ni de la rétribution scolaire. il
nous faut donc ajourner ce projet, mais sans jamais le perdre de vue. Car
nous n'aurons un maiire de laiterie véritablement éclairé et compétent que
lorsqu’il aura séjourné en Danemark el y aura contraclé ces habitudes de mé-
thode, de précision dont je vous parlais a P'instant.

Pour le moment, il faut nous borner & chercher un praticien habile, qui
connaisse & fond la fabrication lelle quon I'exéeule dans nolre pays. Un pareil
homme est difficile & rencontrer, mais cela n’est pas impossible.

Ou serait placée la laiterie modéle? Je crois qu'il faut la mettre dans la
contrée olt nolre production est la plus parfaité, je veux dire dans le Bessin.
Nous avions demandé au Conseil général du Calvades une subvention, en lui
faisant entrevoir les chances de la fondalion d’'une école de laiterie dans cetle
contrde. Le Couseil a cru devoir refuser I'allocation, et par suite 'école. Mais je
pense qu'il ne faut pas nous laisser arréler par cetle considération; il y a un
intérét trop grand pour notre Sociélé & ce que I'école de laiterie soit situde
dans 1a meilleure des conditions possibles. Je vous propose donc de la placer
dans le Bessin; on cherchera dans ce pays un propriétaire qui consente a rece-
voir 1'école, et dont la lailerie présente les conditions désirables. Notre Sacidté
aura & coniribuer pour une parl assez forte dans 'appropriation de la laiterie,
dans Tachat d’appareils perfectionnés et d'instruments de précision, et dans
I'installation de logements pour le maitre laitier et ses éléves.

Ceux-ci seront au nombre de deux; il faul procéder lentement et avec pru-
dence pour commencer.

Le minimum de leur stage sera de trois mois; mais ils pourront rester davan-
tage, s'ils le jugent nécessaire. En lout cas, il ne leur sera déliveé de certificat que
lorsque leur éducation laitiére sera jugée absolument compléte. Ils auront i ver-
ser, par mois, au mailre lailier une rétribution de Ao [rancs, somme inférieure
& ce que I'on paye en Danemark. Ils seront logés et nourris par le propridlaire
de la lailerie modtle, qui aura le bénéfice de leur travail.

Quant aux cahiers de comptabilité, il sera facile d'en faire autographier.
On en fera un trés petil tirage, car leur teneur est absolument perfectible et
devra se modeler sur les besoins de notre fabrication nationale. Ces cahiers
seront contrdlés par une commission nommée par vous; la méme commission
recevra un rapport mensuel du maitre de laiterie et délivrera les diplémes.

Dans cetle élude, Messieurs, Jai dii laisser un certain nombre de points
secondaires dans l'ombre. Ce sera la commission chargée d'or{,ani%er cette éeole
qui pourra seule régler ces délails, si vous adoptez les principes généraux que
je viens d’avoir 'honneur de vous exposer.

Ne 32, 3
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DISGUSSION,

M. L& Présipenr. A-t-on quelques observations a faire sur le projet pré-
senté par notre honorable confrére ?

Il serait trés important pour la Société francaise d’avoir 'opinion du Congrés
sur ce projet, car les premiers fonds disponibles pourraient bien prendre cette
direction. Nous serions forts pour disposer de ces fonds, si nous avions I'as-
sentiment des membres du Congres.

M. Pourtav. Je suis trés partisan de la eréation d’une éeole de laiterie en
France; seulement, je demande s'il est indispensable, pour crder celte école,
d’aller apprendre a faire le beurre dans les pays du Nord, d’aller étudier de
prés la méthode danoise. La méthode Swartz apprendra & faire du beurre
salé. Tous les beurres qui viennent des pays du Nord sont faits en vue de
T'exportation, et ce qu'on appelle le beurre frais, absolument exempt de sel,
est inconnu en Danemark et dans les pays du Nord. I y a des différences capi-
tales entre la maniére de faire le beurre en France, en Normandie surtout,
et dans ces mémes pays du Nord.

Ainsi, en Danemark, le délaitage n'a pas lieu & I'eau. C'est méme avec du
lait de beurre qu'on procéde au méme lavage, et, aprés cela, le délaitage se
fait & sec. On sale immédiatement les beurres; on en fait des beurres pour
T'exportation.

On prétend, et je crois que cela est juste, que les premiers beurres frais
sont les beurres de Normandie, d'Isigny, de Bayeux. Il n’y a pas de compa-
raison entre ces beurres ¢t les meilleurs beurres de Danemark. Les uns sont
doux, les autres salds.

Avez-vous intérét & aller apprendre la fabrication du beurre en Danemark ?
Je crois que, dans toutes les maisons, comme & Isigny, on comprend la fabri-
cation du beurre, qu’on sait faire le beurre. Toutes nos ménageres connaissent
les soins quil faut apporter pour faire un bon beurre, pour fabriquer des
beurres qui se vendent 77 francs le kilogramme & la halle de Paris, qui ont un
arome que ne présentent pas les beurres salés de Danemark. J'ai expérimenté la
méthode de refroidissement et j'ai constaté ce que beaucoup de personnes ont
constaté avec moi, c’est que lorsque I'on fabrique avec la créme & la glace, les
beurres ainsi fabriqués n’ont pas toules les qualités essentielles des beurres de
Normandie. Cest a tel point que, dans les expériences qui se sont faites, on ne
s’y est pas trompé. Les beurres obtenus avec la méthode de refroidissement et
les beurres fabriqués d’aprés la méthode normande ont été placés dans des
pots séparés, sans aucune désignation quant & leur mode de fabrication. Ces
beurres ont ¢té soumis & la dégustation de trente personnes. Chaque personne
a été pride de metire en regard des pots portant le n° 1, le n° 2, son appré-
ciation, et personne ne s'est prononcé en faveur de la méthode a froid.

De telle sorte que je demande si, pour créer une école de laiterie, ce dont je
suis trés partisan, vous avez besoin d'initier des jeunes gens & une méthode de
fabrication dont on ne peut reconnaitre les avantages sur celui qui se pra-
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tique en Normandie, & Isigny. Je me demande s'il est nécessaire d'aller cher-
cher la science en Danemark, et si nous ne trouverions pas chez nous les
éléments pour faire des professeurs, comme on trouve dans les fruititres de
TLst des hommes irés distingués qui ont établi des fromageries, sans aller
chercher en Suisse ces mémes professeurs.

M. le D" Genrpen (Suisse). Je ne peux pas comprendre pourquoi Parome
ne serail pas dans des beurres obtenus avec du lait traité & froid. Je crois que
Farome peut aussi bien étre conservé dans la créme du lait qui a éLé traitée
d’aprés le refroidissement que d’aprés un autre procédé. Je crois que c'est le

r r h A - . ?
procéddé lui-méme pour faire le beurre qui prend arome du beurre. En effet,
en Danemark, on lave beaucoup le beurre pour prendre les sels contenus
dans la créme, et c'est ce traitement de la créme qui fait perdre I'arome et
non pas son traitement a froid.

M. Pouriav. Vous ne lavez pas les beurres en Danemark. Vous les com-
primez ; vous les faites passer sous le rouleau des malaxeurs. Vous faites le
délaitage a sec.

Quant au point de vue de 'arome, le fait est 1a; il a été constaté par cin-
(uante personnes. Un méme lait, fourni par un ensemble de vingt vaches,
a élé traité comme il suit : d’un c6té, on a placé le lait destiné & la fabrica-
tion du beurre par la méthode normande, dans un local dont la température
élait de 11 & 12 degrés. L'autre lait a été entouré de glace, de fagon & le
soumeltre 4 une tempéralure de 2 degrés, pendant douze heures. Le len-
demain, on a écrémé les deux laits. On a constaté que le rendement avec le
lait refroidi était plus considérable en créme et en beurre. Tout le monde, du
reste, est d’accord sur ce fait.

On a baratté dans deux barattes identiques de volume, de capacité et de
construction, les deux crémes ramenées & la méme température de 13 degrés;
les deux beurres obienus, ddélaités & I'eau tous les deux, dans les mémes con-
ditions, ont été présentés aux amateurs avec pridre de déguster et de donner
leur avis; dans ces conditions-la, le beurre fabriqué par la méthode normande
a été trouvé aromatique, ayant la consistance habituelle des beaux beurres de
Normandie, et excellent. Quant a I'autre, on n’a pas pu le lrouver mauvais:
il n'avait ni saveur ni odeur ; ¢’élait une graisse.

M. Ménace. Pardon ; quelle était la nuance du beurre traité i froid? Btait-il
aussi coloré?

M. Pouniav. Le beurre était plus blanc; on nous a envoyé aussi & Grignon
du beurre fabriqué & Genéve dans ces mémes conditions de refroidissement;
on en a adressé également en Normandie pour le faire déguster, avec priére
de donner un avis. On a répondu : ce beurre-1a est un beurre inférieur. Chez
nous, plusieurs personnes qui avaient déja dégusté du beurre glacé ont dit de
suite : c'est du beurre glacé. Elles 'ont reconnu immédiatement & son peu de
consistance el & son manque d’arome. Ce systeme-la, le systtme Swartz, a
sa raison d'étre dans les pays du Nord, altendu qu'on sale ie beurre immé-
diatement : c'est du beurre destiné a P'exportation; il se conserve mieux que
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du beurre fabriqué par la méthode ordinaire. Ge qui le prouverait, c'est qu'il
parait qu'aujourd’hui, dans 'Amérique et les Indes, on préfére le beurre
danois exporté; on commence & le préférer au nodtre, mais il y a encore cer-
taines raisons qui peuvent expliquer cela: c'est quen Normandie ce ne sont
pas les beurres de premiere qualité qu'on sale pour expédier au loin, tandis
qu'en Danemark ce sont les beurres de premier choix qu'on sale. J'émels un
veeu pour terminer ce que je viens de dire peul-éire trop longuement, c'est
que ces expériences soient continuées, c'est qu'on veuille bien les répéter
ailleurs. Evidemment, la méthode du refroidissement a des avanlages & cer-
tains points de vue, surlout pour le beurre d’exporlalion; mais pour fabri-
quer le beurre destiné & étre envoyé immédialement sur les marchés soit de
Paris, soit de Normandie, pour” étre acheté et consommé frais, je crois que la
méthode de I‘Bfl(]ldlSSLIl’lBl’]l serait plutot dgtavorab!c qu'utile aux grands
centres de production.

M. le D™ Gereer (Suisse). L’'arome s’en irait du lait qui est refroidi, tandis
que celui qui ne l'est pas se conserve? Je voudrais savoir quelle en est la
raison.

M. Pourisv, Je me suis préoccupé de cette question. Dans le Holsiein,
vous savez (u'on abandoune la créme & elle-méme pendant douze heures avant
de baratter. Vous savez aussi qu'en Normandie on ne baratte pas immdédiate-

ment aprés que T'on a écrémé et que 1'on attend d’avoir une certaine quantité
de créme. Il y a un fait constalé, c'est que-Tarome du beurre se développe
surtout pendant le temps qui s'écoule entre lc moment de 1'éerémage et celui
ot 'on procéde au barattage, a la condition de ne pas attendre trop longtemps,
par exemple, de ne pas attendre plus de douze heures. Si vous employez la
méthode du refroidissement, el si vous conservez pcndaul douze heures la
créme prélevée sur le lait glacé, le beurre aura Tarome; c’est done pendant
ce laps de temps-la que commencent A se développer certains principes vola-
tils, produits d’une fermentation spéciale que le froid paralyse. Il y a peut-étre
1d un commencement d’altération de la graisse donnant naissance & des acides
volatils qui, lorsqu'ils sont en grande quantité, sont infects, mais qui, & dose
infinitésimale, peuvent donner, au contraire, au beurre un bouquet. Mais ce
qu’il y a de certain, c'est quavec la méthode glacée, vous avez un beurre insa-~
pide et absolument dénué d’arome. Si vous attendez, et on I'a constaté, si vous
conservez la créme pendant douze heures, cela suflit pour corriger ce manque
de sapidité.

M. Marcaanp. Je désirerais savoir si vous avez fait quelques dosages sur la
proportion d’acide qui peut exister dans le lait au moment de la traite et au
bout d'un cerlain temps, pour I'acide lactique par exemple.

ps, p que p P

M. Pouriau. Non; d’ailleurs je n’ai pas parlé de T'acide lactique.

M. Marcuanp. Je dis que lous les laits, au sortir du pis de la vache, sont
acides; j'ai eu occasion d’en examiner pas mal et j'ai vu que la proportion
d’acide va en croissant lrés rapidement pour s'arréter d une proportion qui
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varie entre 10 et 12 grammes; et, une fois arrivée & ce résuliat, 'acidité reste
constanle pendant trés longtemps. Peul-éire ces acides volalils dont vous
parlez peuvenl-ils se développer aussi rapidement & un moment donné pour
rester ensuile stalionnaires.

M. Cuevareey. Dans nos nombreuses expériences, nous avons vu les faits
donner raison & M. Pouriau pour cet arome du beurre qui se développe seule-
ment lorsqu’on conserve e lait, surtout avec les vases de bois. Cest vrai. Jai,
par exemple, vu dans le Tyrol, ol I'on ne connaissait pas du tout la conser-
vation du lait, le lail trés salement tenu, et pourtant on obtenait du beurre plus
d’arome que d’aprés le systtme du refroidissement; mais il est aussi vrai que
ce beurre, plus aromatique, n'est pas de conservation aussi 1ongue puis 1l
contient une grande quanlilé de matitres étrangeres, car, essayé avec la ma-
chine cenirifuge, on obtient une quantité plus grande de caséine, d'albu-
mine, elc. Nous avions, par exemple, une différence de 4 p. ofo.

Mais il me semble qu'ici on traile seulement de la fabricalion du beurre,
tandis qu'il y a aussi la question des fromages qu'il ne faut pas oublier. Et &
ce propos, J’ai fait des expériences, T'hiver passé, qui furent publides dans un
journal agricole. J'ai pris, a ¢dté du refroidissement, le systeme actuel, celui
de la conservation du lait dans les baquets de bois. Au bout d’'un méme temps
de repos, c'est-d-dire apres vingl-quatre heures, le lait des baquets de bois
dtait tout a fait de couleur bleue, et 'autre, oblenu avec le systéme de refroi-
dissement, était blane. On aurait donc pu juger que le systtme & baquels a
donné une quaniilé plus grande de beurre, mais ce n'est pas. Nous avons
obtenu les chiffres suivants avec le lacloscope de Feser : nous avons, par
exemple, 10 p. ofo de beurre dans le lait de couleur bleue, et 11 p. ofo de
substances grasses dans celui de couleur blanche.

Mais il y a aussi une grande différence, c’est que les fromages obtenus avec
le systéme & baquels de bois sont de qualité inféricure extrémement manvaise.
Il parait que la présure w’agit pas trés uniformément sur la masse du lait,
parce qu'il posséde une certaine quantité d'acide, tandis qu'avec du lait tout
a fait doux, on obtient de bons fromages et en grande quantité. La différence
était surtout dans le beurre. Nous avons obtenu, avec le refroidissement, 3.0
de beurre, 2.74 avec le systéme des baquets. La différence en fromage était
aussi sensible; elle était, pour le refroidissement, de 7.38 p. ofo, et pour
l'auire systéme, de 7.19 p ofo; outre cette quantité, on a une différence
dans la qualité du produit.

Et ce n'est pas tout. En France, on apprécie plus les fromages gras que les
maigres, mais il y a des pays ol Ton préfere prendre le fromage maigre A
égal prix. Cela dppend de T'alimentation de la population, de la nalion; par
exemple I'ltalie, oti 'alimentation nationale est le mais; la polenm qui contient
10 p. ofo de substances grasses, ne veut pas étre mangde avec un fromage
gras; on prélere le maigre, et je vous assure que j'ai vu vendre des fromages
maigres aussi cher que les gras: 1bo francs le quintal, 160 francs. Enfin, on
n'a pas pris non plus en considération I'avanlage du refroidissement pour
faire un beurre de petit lait, ct pourtant c’est une chose importante.
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Dans une fromagerie olt 'on traitait 8oo litres de lait, nous faisions tou-
jours 8 ou 10 kilogrammes de beurre de petit lait, beurre excellent qui ne
difftre en rien de I'auire que par sa blancheur et par un gott un peu diffé-
rent, c’est vrai, mais qui, pour la cuisine et la pitisserie, est plus apprécié.
I convient davantage a cet usage, parce qu'il contient trés peu de susbtances
étrangéres. Si, a ce propos, I'assemblée désire avoir des donndes plus com-
pléles, je suis & sa disposition.

M. Le Présment. L'heure est avancée; I'ordre du jour sera eontinué de-
" ? J
main, 4 deux heures.

La séance est levée & quatre heures trois quarts.
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SEANCE DU JEUDI 17 OCTOBRE 1878.

PRESIDENCE DE M. LE COMTE DE TOUSTAIN,

PRESIDENT DE LA SOCIETE FRANGAISE DE LINDUSTRIE LAETIERE,

Sommarmg. — Quverture de 1a séance sous la présidence de M. le comte de Toustain, président du
Comilé d’organisalion du Congrés.— Correspondance adressée au Gongrés. — Premidre partie
dn programme : De la production du lait. — Du REGIME ET DE L'ALIMENTATION DES VACHES LAI~
miinks, par M. Chevalley : observations et renseignements de M. le Président et de M. Eveil-
lard. — De v'anavyse pu varr, por M. le D Gerber. Discussion : MM. Marchand, Gerber,
Pouriau, — Denxiéme partie du programme : De la production du beurre. — L’INDUSTRIE
BEURKLERE DANS LES Divens pavs : MM. Porteux, le Président, Ameline de la Briselainne, Gayot,
Rivet, Pourian, Mander-Allender, le baron de Monigascon.— DE LA FALSIFIGATION DU DEURRE
ran LES conps 6nas: MM. le Président, le D* Gerber, Rivet, Pouriau, Delalonde, Ameline de
la Brisclainne, le baron de Montgascon, Mercier, Ménage. — Création d’un Prix pesting i
L'AUTEUR D'UN MOYEN PRATIQUE PERMETTANT DE CONSTATER LA PRESENCE DE LA MARGARINE DANS LE
srunne : MM. Mercier, le Président, Porteux, Rivel. Adoplion en principe. — Discussion et
adoption d'un veeu demandant la Rérression sévEGE DE TOUTES LES ADULTERATIONS DU BEURRE :
MM. Fabre, Pouriau, le Président, le baron de Montgascon, Rivet, Ameline de la Briselainne,
Calvet, Marchand, Porteux. -— L 1xpusTRIE BEURRIERE DANS LES FRUITIERES, ct discussion inel-
dente sar les DIFFERENGES ENTRE LES RAGES BRETONNE ET NORMANDE : communications et observa-
tions de MM. de Brévans, Lesueur, Calvet, le Président, Gayot, Porteux, Eveillard.

M. rE Présioent. Messieurs, la séance est ouverte.

Jai d’abord & vous exprimer le regret de n’avoir pas pu venir Pré51der
la séance d’hier.

(’étail, comme vous le savez, le jour de I'arrivage et de T'exposition de
nos beurres de la basse Normandie, en particulier des beurres d’Isigny. Je
devais, en ma quahtb de président de la Société dagriculture de Bayeux,
donner mes soins & l'arrivage de nos produits, faire en qudque sorte prés
d’eux la veillée d’armes et les surveiller jusqu’au passage du jury chargé de
la dégustation.

Fai done été retenu jusqu'a cing heures du soir, et, avant d’avoir re-
couvert les produits que nous voulons laisser exposés jusqu’i‘l samedi, avant
de lear avoir donné tous les soins d(fswah]es, le temps sest écoulé, et il
m’a été lmpomblc de venir vous rejoindre; je vous pric d’en agrder mes
excuses et mes sincéres regrets. '

Avant de continuer la séance d’hier, par la lecture et I'étude de la suite
du programme qui vous a été remis et les diverses questions qu’il traite,
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je vais, Messieurs, donner connaissance au Congrés d’un certain nombre
de lettres.

Jai trouvé deux lettres sur le bureau. Une de M. Thirion qui m’ap-
prend que M. de Sanlos, commissaire royal de I'Espagne & IExposition, lui
a fait savoir que I'Espagne serait heureuse de prendre part aux- travaux du
Congrés international de TIndustrie laitidre, et qu'elle sera reprasentdg
dans le Congrés par son représentant accrédité, M. de Santos, délégué a
PExposition universelle de 1878, et par MM. Vicente Alonzo et Edouard
Travesedo, ingénieurs.

Aun nom de la Société francaise de P'industrie laitiére, je remercie 'Es-
pagne d’avoir bien voulu s'intéresser & notre (Jonpru, mtelnatlonal et,
si ces Messieurs sont présents, JL les prie de recevoir ici tous mes senti-
ments de grahtudc et de reconnaissance.

Je regois A Iinstant une autre letire, signée dc M. Fleischmann, de
Raden, qui exprime ses regrets de ne pouvoir prendre part & nos travaux.
Yai regu également une lettre de M. Benno Martiny dans le méme sens.

PREMIERE QUESTION DU PROGRAMME.
DE LA PRODUCTION DU LAIT.

M. e Priésioent. La premiére Section traile de la produclion du lait. Nous
aurons & entendre, je crois, une communication fort inléressante de M. Che-
valley a cel dgard.

M. Chevalley a la parole.

M. Cuevarcey donne lecture d’un travail relatif au régime et a Pentretien des
vaches laititres. Tl examine également le rdle des chévres comme animaux
producteurs de lait.

M. e Présent. 1l ressort de I'intéressant travail dont vous venez d’entendre
la lecture que les produits en lait dépendent beaucoup de I'amélioration des
animaux, c¢'est-d-dire des vaches lailiéres,

Cest ainsi quuné vache qui produit 8oo litres de lait peut arriver & en
produire 2,000, 3,500, et méme 4,000 lilres.

Cette énorme différence dépend des soins qu'on est & méme de donner aux
animaux, de la sélection et des grandes cultures. Ce qui s'oppose & l'amélio-
ration des taureaux, c'est la division des lerres ou les propriétés communales
qui ne permeltent pas de donner les soins nécessaires pour {'élevage des trou-
peaux. M. Chevalley nous a déerit les condilions physiques de la vache néces-
saires pour devenir une excellente laitiére, pu1s, abordant la question des
brebis et des chévres, il a conclu qu’il falldll s'en débarrasser.

Pour ma part, Messicurs, je le regretterais, non pas par rapport au beurre
et au fromage qu’elles nous (lonm,nt, mais parce que ces animaux, par leur
nature, peuvent nous rendre des services au point de vue d'une ahm(,nta[lon
hygiénique. Rappelons-nous en effet, Messieurs, qu’au moyen ége, la chair

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



—_ ] —

de la chévre était considérée comme possédant des qualités essentiellement hy-
giéniques, et élail souvent prescrile aux convalescents.

Enfin, M. Chevalley a parlé des différentes machines & (raire et des mé-
thodes & suivre pour obtenir le meilleur lait sans fatiguer la vache. Si mainte-
nant quelqu'un voulait entreprendre une discussion sur ces matitres, je lui
donnerais la parole.

M. Eveillard a la parole.

M. Evemwsarn. Je suis d’accord sur bien des points avec M. Chevalley, mais
j'ai quelques remarques A présenter.

Thabite un pays ot il y a beaucoup de chévres. admets donc la chévre,
mais & la condition quelle ne soit pas laissée en liberté dans les champs
Chez mol, les chévres sont renfermées dans des étables trés vastes d’ou elles ne
sortent jamais.

Je les nourris avec mes meilleures herbes. Afin qu'elles ne gaspillent pas ces
fourrages verts, je les place de telle sorte dans le ritelier qu'elles ne peuvent
les tirer et les piéliner. Ce quil en reste sert & la nourriture des vaches qui
n'ont pas la moindre répugnance pour les manger.

Je suis d’accord avec M. Chevalley lorsqu’il dit que le lait de chivre peut
étre mélangé au lait de vache pour la fabrication du fromage. Cest ce qui se
fait chez nous. Le lait de chévre mélangé avec le lait éerémé de vache sert
a la fabrication de nos bons fromages, mais j’ajoute méme que le lait de
chevre seul n'est pas & dédaigner; seulement le point important est celui-ci :
c'est que, sivous laissez circuler une chévre dans les champs, elle aura fait en
peu de temps pour 15 ou 20 {rancs de dégils.

1l faut donc que la chevre reste a T'étable ol elle se porte parfaitement bien.

M. re Priésipent. Quelqu'un désire-t-il prendre la parole? M. le D* Ger-
ber, de Thoune (Suisse), a une communicalion a nous faire.

M. le D* Gereer (Suisse). Messicurs, si je prends la parole, ce n'est pas pour
faire un long discours, c'est sculement pour donner quelques indications qui
pourront étre utiles aux chimisles et aux pharmaciens qui s'occupent de faire
des Analyses du lait.

Vous savez, Messieurs, combien il y a de méthodes différentes pour ana-
lyser le lait.

Je crois qu'aujourd’hui, dans un Congres international réuni pour s’occuper
des intéréls de I'industrie laitiére en général, le moment est arrivé de poser
les bases d'une méthode d’analyse qui servira a tous les chimistes, & tous les
pharmaciens pour faire d’'une fagon exacte les analyses de lait qui leur seronl,
demandédes.

Voici, d’abord, de quelle maniére j'opére pour arriver au dosage de la ma-
litre grasse conlenue dans le fait.

Je prends 10 grammes de lait qui, avant, doit étre neutralisé avec une
faible solution d’alcali, dans lesquels je mets 5 & 6 cenligrammes d'une solu-
tion de sulfate de cuivre (63 grammes dans 1,000 centimétres cubes deau
distillée). Il se forme immédiatement un coagulum en trés petits flocons qui
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contiennent toutes les parties albuminoides et graisseuses du lait et qui se pré-
cipitent immédiatement.

Apres avoir lavé d’abord avec de T'eau, je mets le filire avec le coagulum
dans T'entonnoir de mon dégraisseur et je lave d’abord avee de I'alcool et en-
suite avec de 1'éther jusqu’a trois quarts du volume du flacon.

Je filtre ce coagulum dans un appareil.

Cet appareil, dont voici la figure, se
compose d’un flacon avee un entonnoir qui
aboutit & un réfrigérant Liebig. On place
le flacon dans un bhain-marie. Il est hien en-
tendu que I'on pese au préalable le flacon.

Pour enlever la matiére grasse du coa-
gulum, on met dans le flacon trois quarts
de son volume d'éther et I'aleool qui a
servi a laver le coagulum avant le traite-
ment par T'éther. Vous mellez ensuite
Pappareil sur un bain-marie qu'on chauffe
légérement pour amener T’éther 4 {'ébul-
lition. L'éther passe a travers le filtre, se
condense dans le rélrigérant et tombe de
nouveau sur le coagulum. De cette ma-
niére, Pextraction de la graisse est double
et trés compléte. et est terminde au bout
d’'une heure. On démonte alors T'enton-
noir du flacon, on tourne le réfrigérant,
on distille I'éther et on séche le résidu
dans une détuve, 4 une température de
100-110 degrésjusqu’d un poids constant,
qui comprend le flacon plus les matiéres
grasses. On mulliplie par 10 el on a la
proportion de centitmes de matiéres
grasses conlenues dans le lait. Je don-
nerai de plus amples détails dans e jour-
nal UIndustrie laitiére.

M. Marcuann. Je crois que M. Gerber
n’obtient, en opérant comme il le fait, du
lait parfailement pur qu'aprés une distil-
lation trés prolongde.

Je crois qu’il est préférable d'employer la méthode et les procédés inventés
par mon pére, c'est-d-dire de traiter e lait dans un tube auquel il a donné 1e
nom de lacto-butyrométre, au moyen d’'une solution caustique d’alcool et d’éther.

Je suis convaincu que votre appareil ne doit pas donner exaclement la quan-
tité de beurre contenue dans le lait, et que vous en obtiendrez d’autres en opé-
rant daprés la méthode que je viens de vous indiquer.

M. Gerser. Tout dépend de la maniére dont on s’y prend pour opérer. Les
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méthodes employées jusqu’a ce jour, la coagulation obtenue par les acides acé-
liques et carboniques, ou le séchage par le sable, ne donnent pas de résultats
exacts. Dauns la premiére, on obtient des flocons IJeaucuup lrop gros; dans la
seconde, il se forme autour des molécules une enveloppe qui ne permet pas de
dégager loules les matieres firasses.

Le procédé de M. Marchand est assurément aussi exact. 11 permet de doser
les matieres grasses conlenues dans le lait, mais il a ceci d'inférieur & celui
que J'emploie, c'est quil ne permet pas de doser les matiéres albuminoides.
Au contraire, en employant une dissolution de sulfate de cuivre, on obtient
un préeipité trds fin. Lorsque ce précipité a été desséché, on a une poudre trés
fine et parfaitement privée de matitre grasse, et on arrive & une analyse {rés
exacte. On a en outre I'avantage de pouvoir doser les matiéres albuminoides
d’une fagon absolument satisfaisante, ce qu'on n'a pas fait jusqu'd présent d’une
facon bien exacte.

M. Marcuano. Vous faites le dosage des matiéres albuminoides en méme
temps que des malieres grasses qui soni contenues dans le coagulum, tandis
qu'avec les autres méthodes, en coagulant le lait & I'aide des acides mindraux,
on a toujours négligé les matiéres albuminoides.

M. Gerper. En se servant de la méthode que j'emploie, on a des résultats
excessivement exacls, aussi bien pour les matiéres albuminoides que pour les
matiéres grasses.

M. Mancuanp. Lorsqu’on évapore le lait, on n’enléve pas toute la matitre
5 ) I

grasse, tandis qu’avec votre méthode on enléve toutes ces maliéres, et de plus

on divise au maximum le résidu obtenu.

M. Gerper. Le lait séché avec du sable présente cet inconvénient que les
parcelles de matiéres graisseuses sont enveloppdes d'une peau qu'on ne peut
jamais dégraisser entiérement. J'ai fait beaucoup d'essais d’aprés les différentes
méthodes, y compris celle de M. Marchand qui présente certains avantages;
mais je me suis arrété a celle des caustiques qui présente ce grand avanlage
qu'on peut doser ensemble et trés exactement les matiéres grasses et les ma-
tiéres albuminoides. Je vous décrirai en délail la fagon de procéder, quand
nous en serons a l'industrie lailiére.

M. Pouriru. Je désirerais demander un renseignement & M. Gerber. J'ai ex-
périmenté les difiérentes méthodes dont vous parlez, excepté celle par le sulfate
de cuivre. Je voulais vous demander : lorsque vous avez obtenu le précipité
par le sulfate de cuivre et que vous le retenez sur un filtre, il est nécessaire
de le laver, afin de chasser le sulfate de cuivre retenu ; il reste alors dans le
caséum une certaine quantité d’cau qui rend alors Péther plus aqueux. Vous
lavez ensuite avec une cerlaine quantité d’dther, n’est-ce pas?

M. Gereer. D'abord on lave avec I'eau, ensuite avec Palcool et enfin avee
} 2
I’éther.

M. Pouriav. Ce n'est qu’aprés que vous faites intervenir I'éther pour dis-
soudre la maliére grasse?
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M. Gerper. Je ne voulais pas donner de délails parce que je pensais que
cela n'mléresserait pas tout le monde. Je donnerai des détails dans I'un des
prochains numéros du journal P Industrie laitiére.

M. Pourisu. Cest au point de vue du temps que peut exiger I'exécution du
procédé que je demandais ce renseignement.

DEUXIEME QUESTION DU PROGRAMME,
DE LA PRODUCTION DU BEURRE.

M. Le Prisirst. Nous allons passer & la question de 'Industrie beurriére
en Bretagne. Monsieur Porteux, n'auricz-vous pas quelque communication
iniéressanie & nous faire sur la production des beurres dans le Morbihan; sur
les proprcs que la qualité des beurres a pu faire en Bretagne, et surtout sur
ceux (u'on désirerail lui voir faire?

M. Porreux. Monsieur le Président, au sujet de P'infériorité des beurres de
Bretagne & 1'égard des beurres de Normandie, je dois dire qu'en Bretagne il
y a des beurres de toule espéce, des bons comme des mauvais; il serait diffi-
cile pour moi de traiter complétement cette question; il faudrait la traiter
conirée par conlrée, etje suis incapable de le faire. I’habite Rennes, je connais
parfaitement la production des environs el du département d'Ille-et-Vilaine,
et le reste de la Breiagne aussi, mais ce serait trop long pour cxpliquer tous
les détails de cette fabrication. Seulement, je crois quji est trés difficile de
préciser d’olr vient P'infériorité de nos beurres. A mon avis, cela provient de
deux causes : dans les lermes, comme chez les fabricants de beurre, nous
n’avons pas de laileries, c'esl une exception; il y a certaines fermes modéles
ot il exisle des laiteries spéciales pour ramasser le lait et travailler le beurre;
mais autrement, chez la généralité des fabricants de beurre, le lait est tout
simplement déposé dans des vases en terre qui conviennent assez bien, mais
qui sont déposés dans I'appartement commun, dans un coffre en bois, dans la
piéce ot 'on mange, ol P'on fait la cuisine et oli 'on couche. Par conséquent,
ce lait est soumis i toutes les variations de température, & toutes les émana-
tions qui peuvent se répandre dans I'appartement. Or, je crois le lait trés sen-
sible ef trés capable des'emparer de toutes ces émanations. Je pense que c'est
une des causes principales de l'infériorité de nos beurres.

Iy en a une autre : les beurres de Normandie, aussilot fabriquds, sont
expédiés, soit sur Paris, soit & des expéditeurs qui, eux-mémes, les traitent
immédialement et les expédient. Ceux qui viennent & Paris sont livrés a la
consommation dans les vingl-quatre heures qui suivent la fabrication. Pour les
beurres de Bretagne, il n'en est pas ainsi; ils e sont apportés sur le marché
que ltous les huit jours et souven, méme, pour les petits fabricants, que tous
les quinze jours. Vous concevez que ce beurre n'a plus la saveur du beurre
fraichement fabriqué. Je vous parle de ceci pour le département d'Ille-et-Vi-
laine. Pour Jes autres beurres du Morbihan qui, aujourd’hui, sont meilleurs
qu’ils n’élaient aulrefois, ils sont encore trés délectueux, surtout, & mon avis,
parce que la fabrication du beurre est mal faite, mal soignée, principalement
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dans I'hiver; on chauffe énormément le lait en le barattant; on apporte sur les
marchés ce qu'on appelle du beurre brilé, qui est graisseux, tout blanc, et
qui ne vaut rien. Dans 'hiver, vous avez de grandes quanlités de ce beurre-1a.
Dans 'été, on baralte & une température trés élevée. Je crois que c'est encore
une grande cause de U'infériorité du beurre en Bretagne.

M. LE Prisipent. Je vous remercie d’avoir signalé & I'assemblée I'infériorité
du beurre de Bretagne et les moyens d’'y remédier. I est évident que pour faire
du bon beurre, la condition essentielle est d’avoir une laiterie. Sans laiterie,
vous ne pouvez pas trailer convenablement le lait, le soustraire a toules les
émanations malsaines qu’il regoit dans un appartement habité; ce qui a mal-
heureusement lien en Bretagne. Ce qui fait la supériorité du b(,urr(, de Nor-
mandie, cest un peu la nature du sol, mais surlout le soin exiréme qu'on
prend dans les exploitations agricoles poursa confection. 11 est évident que nos
beurres de Normandie, dans ce momenl, grice au systtme bicn enlendu des
transpor(s el des facteurs & la halle de Paris, arrivent sur place dans un degré
de fraicheur et de saveur excellent; mais aussi tous nos pelits beurres sont ras-
semblés, réunis, et ceux qui ne seraient pas dlgnes de figurer & Paris sont
pétris ensemble el expédiés par nos ports jusqu'au Brésil, en Amérique et
partout olt nous trouvons des débouchés convenables. Que la Brelagne arrive a
comprendre la néeessité extréme de la propreté pour la confection du beurre,
et je ne doute pas qu'elle retrouve un jour la réputation qu'elle avait il y a
quarante ans.

M. AwmeLiNe pE LA Brisenaivse. Je suis Breton, je viens ici pour m’insiruire
des choses et des inléréls Lcnnouuquvs de la Blgtagnc Est-ce que volre Socidlé
considére comme bien acquis qu’il y a dLIHIIS quel(lueb années une mférioritd
sur les beurres de Brelagne par rapport & eux-mémes; si ces beurres valent
moins qu'il y a quinze ou vingt ans, & quoi cela tient-il? Y a-1-il une différence
dans la production et 1a qualité du beurre breton par rapport & elles-mémes,
ou une infériorité comparative seulement vis-a-vis de la Normandie?

M. re Prisment. Linfériorité vis-a-vis de la Novmandie ne peut se consta-
ter que par les prix des beurres dans 1a consommation ordinaire. Maintenant,
quant & I'infériorité des beurres actuels sur les beurres anciens, cest peut-&tre
une opinion personnelle. Je ne sais pas si elle est parlagée par la majorité
des membres de notre Société, mais il est évident qu'aujourd’hui nous ne
connaissons plus & Paris I'excellent beurre de la Prévalais; nous ne savons pas
ol nous en procurer. Autrefois,.dans ma jeunesse, il y en avait d’excellent.
Pourquoi a-t-il disparu? On peut attribuer cela & I'infériorité actuelle de la
confection des beurres de Bretagne.

M. Porreux. Les beurres de Bretagne, ceux qui se fabriquent dans les envi-
rons de Rennes, sont peut-étre moins bons qu'aulrefois. Ils ont été moins
soignés; cela vienl de Texporlation, du grand débouché qu'on a trouvé en
Angleterre.

Autrefois, le bearre que nous avions en abondance n’avait pas de débouchd;
il faltait, pour avoir un débouché sur Paris, faire un beurre exceptionnellement
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bon; les transporis étaient plus élevés, plus chers; quand T'expéditeur sur Paris
ne trouvait pas un beurre tout  fait bon, il ne le prenait pas.

Aujourd’hui, avec T'exportation et I'immense développement qu'a pris le
commerce de beurr(, tous les beurres de qualité un peu moins bonne trouvent
un débouché immédiat, presque sans distinction de prix. Alors, on a moins
soigné le beurre fin qu'on ne Je faisait autrefois; mais les beurres de qualité
comimune qm, autrefois, dtaient perdus, qui ne p(mvau,nt pas servir, onl
beaucoup acquis sous le rapport de la qualité. Ainsi, _|e citerai les beurres du
Morbihan; sur nos marchés, & Rennes, aulrefois on n'en voulait pas; c'était
un beurre tellement mauvais qu'il ne trouvait pas de vente. Aujourd’hui, ces
beurres peu & peu se sont améliorés et ils s’exportent pour I'Angleterre ot ils
trouvent un débouché.

M. Amecive ve us Briseuawne. Cela est bien certain; chaque fois que je vais
& Saint-Malo, je vois une quantité immense de petiles caisses failes exprés et
remplies de beurre, qui parlent & destination de Londres. Les pepulations ne
sont pas intéressées ou sont peu intéressées & produire une qualilé meilleure
que celles qu'elles produisent actuellement, puisqu’elles ont un marché illimité
dans la demande de I’Angleterre, et elles abandonnent le marché de Paris.

M. Porreux. Oh! le marché de Paris, pour nous, n’est rien.

M. Amguive pe Lo Brisenamvse. Aiusi, il serait bien vrai de dire que la qua-
lité du beurre s'est affaiblie, a diminué notablement; d’un autre c6té, des dé-
bouchés nouveaux se sont créés, et le beurre, aujourd’hui, se dirige pour une
trés grande partie sur le marché anglais.

M. v Prismenr. Vous avez fait vous-méme la réponse & la question que
vous avez posce.

M. Aueuine pE La Brisenamne, Je demande le reméde. Voila toujours ce
quon ne dit pas.

M. ue Présipent. Je crois que le remede serait dans la meilleure confection
du beurre, et par suite dans I'amélioration de la qualité. Il y a une chose qui
m’a [rappé, c'est ce chauflage & outrance des lailerics ol le beurre se forme.
En Normandie, nous nous gardons bien de chauffer nos laiteries au deld de
13 degrés, et nous avons des thermoméLtres pour pouvoir régler en éLé la ventila-
tion, et Ja chaleur en hiver dans nos laileries, de maniére que jamais leur
tempera[ure ne soit supéricure a 13 degrés, 14 degrés au plus. Jusqu'd ce
qu'on apporte la méthode de fabri ication de la créme par le refroidissement,
qui w'est pas encore dans les usages, voila les degrés de température que
nous admettons. Au deld de ce chiflre, nous ne pouvons pas faire de bon
beurre.

M. Gavor. Tl ne faudrait pas trop se reposer sur 'immense débouché que
I’Angleterre offre a la Bretagne, car, dllJOIIl‘d "hui, le beurre de Bretagne trouve

en Angleterre une concurrence considérable. E l]c est telle que les beurres de
Bretagne onl perdu une partie de leur valeur marchande el que le marché de
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Paris leur est fermé. Cela a été & ce point que, dans le département d'Tlle-et-
Vilaine, on a demandé qu'il fit fait une enquéte sur les causes de la déprécia-
tion des prix du beurre de Bretagne. Ceite enqm,t(, a conduit & un résultat
qui a été on ne peut plus lumineux; le renseignement a été produit par une
grande maison d’exportation des beurres de Bretagne en Angleterre; on a
déclaré que les causes d'infériorité du beurre étaient préeisément celles qui
ont été indiquées ici. Il en résulterait que les beurres ont perdu de leurs qua-
lités, qu'ils sont devenus inférieurs & ce qu'ils étaient précédemment, et qu'il
ne [audrait pas, sous prélexte de facilités de débouchés qu’on trouve en An-
gleterre, prendre moins de peine pour obtenir une meilleure fabrication.

M. River. Jentendais dire que le marché de Paris était fermé pour la Bre-
tagne. Je dois dire qu'il est ouvert & tous les beurres des déparlements qui sont
de bonne qualité. Seulement le beurre de Bretagne est secondaire on mauvais,
et nous en voyons d’excellents lui faire concurrence en Angleterre. Me trouvant
4 Londres dernierement, j'ai constaté, soit dit en passant, que le commerce
des beurres bretons éfail entre les mains des Anglais et, pour en revenir a
notre sujet, que le beurre ordinaire de Bretagne élait coté & peu prés au méme
taux que le beurre mélangé de margarine.

Pour ne parler que de notre infériovité sous le rapport de la qualité des
beurres de Bl‘P[agne, il est certain qu'il faut I'attribuer au mode défectueux
de sa fabrication et & T'époque trop tardive & laquelle les fermiers bretons le
livrent & la consommation.

Chacun sait que, pour le beurre, chaque jour d’existence qui s'écoule lui
fait perdre une partie de sa valeur.

Les bons beurres de Normandie sont vendus le lendemain de leur barat-
tage, alors qu’ils ont encore foute leur fraicheur, et les prix quiils atteignent
sont élevés.

Dans une certaine proportion, il pourrait en é&tre de méme en Bretagne, el
combien de millions de revenus cetle province aurait de plus chaque année si
elle voulait accepter le progres!

M. Amevive b La Brisenase. Le beurre de Bretagne est toujours sald; pour
envoyer sur les marchés de Paris ou de Londres, on Je fait disparaiire sous
une couche de sel; c’est 'usage du pays. Quand je vais passer mes vacances en
Brt,tayne, je d(,mandc du beurre non salé que jaime beaucoup. Jamais il
ne m'est possible d’en avoir.

M. River. 1 est, en effet, regrettable que cerlains beurres de Bretagne réel-
lement bons, et cest T'exception malheureusement, ne puissent étre vendus
sans élre salés.

Jai vu des beurres de Bretagne perdre bo p. ofo de leur valeur sur le
marché de Paris, uniquement parce qu'ils étaient salés et qu'ils ne pouvaient
étre vendus comme beurres de table.

Des négociants importants que nous connaissons ont fait tout ce qu'ils ont
pu pour déraciner ces habitudes; ils sont allés sur les licux mémes, mais
cela a été en vain; ils sont revenus découragés par Uentétement des braves
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Bretonnes qui ne peuvent se résigner & changer leurs habitudes, et qui se
défient de ceux qui les conseillent.

Ne pourrait-on les y amener insensiblement, en recourant aux expositions,
aux concours, en organisant des écoles de laiterie ol viendraient s'inslruire
les ménagéres, car ce sont elles qui font le beurre, el en les prenant enfin par
Iintérét?

M. Pournau. Je vais résumer beaucoup ce que javais a dire, parce que
plusieurs de ces Messieurs ont indiqué quelques points de vue semblables &
ceux dont jaurais pu parlcr, en ce qui touche la fabrication du beurrc en
Bretagne, fabrication que j'ai étudiée a plusmurs reprises. (mpeudant ilya
une queqtlon qui n’a pas été soulevée. On n'a pas fait ressorlir la différence
qui exisle entre la fabrication du beurre en BrLtagne et celle du beurre en
Normandie.

Comme point de départ des différences dans la qualité de ces deux beurres,
il faut indiquer celle qui existe entre les piturages des deux régions. Ceux-
ci, en Normandie, concourent & I'excellente qualité du beurre, comme, par
exemple, & Isigny.

En Bretagne, on ne lave pas & leau; le délaitage se fait @ sec, en quelque
sorte, comme dans les pays du Nord, en Danemark, en Suéde, en Norvége.

Danb un rayon de 3o kilometres aux environs de Rennes, on [abmque Ie
beurre qu'on appelle de la Prévalais. La, la fabrication est assez soignée ou,
du moins, elle 'élait jusque dans ces derniers temps. Le lait n’était pas encore
caillé lorqqu'on enlevait la eréme; on faisait le beurre avec cette méme créme
douce, ce qui n’a pas lieu dans beaucoup de fermes de la Bretagne.

En Bretagne, aussitot que le beurre est fait, on le délaite ddﬂS une Séhllb,
a sec, c'est-a-dire sans I'intervention de l'eau. Glest le contraire de ce qui se
fait en Normandie. Les barattes employées en Bretagne et en Normandie sont
différentes. En Bretagoe, le bearre est enlevé, en pelotes, de la baratte, tan-
dis qu'en Normandie, les bonnes faiseuses arrétent le baraltage au moment
ol le beurre forme de pelits globules de la grosseur de la téte d’une épingle,
et opérent le lavage & T'ean dans la Dbaratte elle-méme.

Voild les indications que j'ai recueillies de la houche méme de bonnes
faiseuses.

En Bretagne, au sor[n‘ de la baralte, le beurre est salé; il n'est pas expédié
aussi [réquemment qu'en Normandie. li en résulle qu'on fe salo pour le con-
server. On ne connait pas plub en Brelagne qu'en Danemark les beurres [rais,
c'est-a-dire absolument privés de sel. Le beurre destiné a étre vendu i Rennes,
pour la consommalion journali¢re, le beurre demi-sel, est un beurre qui est
peu salé. Mais, par suile du délailage & sec, Ja quantité de matiere caséeuse
qui reste est assez considérable pour que les négociants de Rennes fassent une
réserve et tiennent compte d'un déchet de 10 p. ofo que doit subir e heurre
quand ils le relaveront pour I'expédier & Paris comme beurre de la Prévalais.

On trouve donc & Rennes du beurre de la Prévalais excellent, ayant un
golt de noisette trés agréable et did surlout & Ja quantité de lait de beurre
quil a relenue. Mais, par suile, sa résislance, sa conservation est moins
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longue que celle des beurres de Normandie avés & T'eau, et qui peuvent se
garder frais huit & dix jours. C’est Ja un fait connu depuis longtemps.

Ces renseignements, en effel, ne sont pas seulement le résultat de mes ob-
servalions personnelles. C'est aussi 'avis d'un des plus grands négociants en
bearre, de Rennes, M. de La Noé-Bidard. Je 1'ai consullé il '’y a pas longtemps
et il m'a déclaré que sur le marché de Londres, il s'était produit depuis deux
ans une baisse de prix 4 I'égard des beurres qui étaient expédiés de Rennes.
Je lui en ai demandé la raison, et il m'a indiqué une de celles que I'un de ces
Messieurs vient de désigner.

La fabrication de la margarine a exercé une influence des plus ficheuses
sur la fabrication du beurre en Bretagne.

Dans cetle contrée, il y a trois ou quatre ans, on était en progrés. Non
sculement dans un rayon de o kilométres autour de Rennes, mais aussi
dans d’aulres départements bretons, on s'appliquait & faire des beurres meil-
leurs deslinés a I'exportation. Quand on est arrivé a produire des margarines,
les [abricanls de celte denrée ont acheté sur les marchés des beurres i toutl
prix, el sans se préoceuper de fa qualité, parce qu'il fallait du beurre pour
mélanger avec la margarine. On a inond¢ le marché de Londres de ces beurres
margar inés; la sp(,('ulal,lon sest faite, le progrés a éI¢ enrayé.

in résumé, la premitre cause de la différence qui existe entre les bearres
de Normandie el ceux de Brelagne tient donc a la différence des piturages;
laseconde, c’est que le délaitage en est fail & sec au lieu d'élre & Feau. I restc,
par conséquent, dans le beurre une plus grande quantité de lait; il y a alté-
ration plus rapide des beurres frais, et nécessité pour cela de les saler & dose
d'aulant plus foric que le beurre est mioins bien fait, et quil doit séjourner
plus longtemps & la ferme avant d'étre porté au marché. Enlin, une troisicme
cause qui est une conséquence de la fabrication de la margarine : altération
des beurres el leur dépréciation forcde a 1'étranger.

M. de La Noé-Bidard a déclaré qu’il avait bien de la peine & constater la
présence de la margarine dans le beurre. Clest pour cela qu’en ma qualité de
conseiller, puisque la Société m’a fait 'honneur de me nommer membre du
Conseil, jai exprimé le désir qu’on s'occupit de rechercher, d'examiner quel
serait le mode le plus pratique pour reconnaitre la présence de la margarine
dans le beurre, et quels étaient les moyens que le Code mettait & la dispo-
sition des magistrais pour réprimer celte fraude.

M. Amerine pE nA Briserainne. Qu'est-ce que cest que cetle fabrication de
margarine? ol se trouve-l-elle?

M. Porrzux. 1l y en a & Rennes méme.

M. Pouriav. Les producteurs de beurre, les fabricants disent : Ce sera bien
assez bon pour les marchands de margarine, puisqu'il faut du beurre pour
manioter leur produit.

M. Amgvisg ok ca Brisepsisne. Y a-t-il beaucoup de ces [abricanls de mar-
garine?

N° 32, &
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M. Porrevx. Il y en a beaucoup. On a fabriqué beaucoup de beurres mar-
garinés et on en a expédié de grandes quantités sur le marché de Londres.

M. G. Manper -Ariesoer (Angleterre). Je ne m’exprime qu’avec- beavcoup
de difficulté, et si vous voulez avoir la bonté d’excuser mes fautes de langage,
je me ferai un plaisir de vous soumettre, Messieurs, quelques observations.
(Parlez! parlez!)

Je crois que T'un de ces Messieurs a eu tort de dire qu’il y a un marché
illimité en Angleterre pour les beurres de Bretagne. La qualité de ces beurres
est si manvaise qu'on ne les aime pas du tout en Angleterre.

Autrefois, on ne s'occupait pas de soigner la fabrication des beurres en Ir-
lande; aujourd’hui, on commence & les mieux soigner. Autrefois, le beurre de
Danemark était le plus mauvais; aujourd’hui, ce beurre est le meilleur de ceux
qui arrivent en Angleterre.

Quant au lavage du beurre, je suis de I'avis'de M. Pourlau aun point de vae
de son influence dans la iabnmtlon :

Jachéle de la créme pour faire du beurre, parce que je ne peux pas trouver
de bon beurre avec la méme créme quemploient les fabricants qui en font de
mauvais,

M. Le PriisipEnt. Je vous remercie, Monsieur, de vos renseignements.

M. Raver. Les beurres d'Irlande, ' Amérique, de Danemark se placent bien
et & des prix avantageux, tandis que les beurres de Bretagne se placent, mais
& bas prix.

Quant aux mélanges des beurres, il se fait aussi bien avec des beurres
d'Isigny qu'avec des beurres de Bretagne. On vous a dit qu'il y en avait beau-
coup qui étaient enlevés et mélangés 4 la margarine. Je rega[‘de ee fail comme
d’autant plus ficheux qu'il en résulte que ces beurressont déprécids i I'étranger.
C’est une cause bien regrettable de leur dépréciation, et il serait bien’ désirable
quon pit la faire cesser.

M. e PlRIESIDENT. Ce ne sont pas les beurres d’Isigny qui sont pris par
Pétranger pour la fabrication de la margarine. Ce sont de petits beurres du
Bocage qui sont mélangés pour faire des beurres d’expédition.

M. le baron pe Monteascon. J'ai habité trés longtemps & I'éiranger, et J'ai
eu le regret de voir que des branches d’exportation qui étaient trés considé-
rables pour la France, tendaiént a diminuer par suite des falsifications que les
produits éprouvaient.

Ii est regrettable que des beurres aussi bons, qui sont aussi bien faits que
ceux d'Isigny, de Gournay, soient mélangés & de la margarine et expédiés sur
le marché de Londres. Par ce fait, les négociants, sous le rapport de la sin-
cérité de leurs produits, se trouvent placés dans des conditions difficiles et
défavorables vis-a-vis de 1'étranger.

Il y a donc & mon avis, ici, une question lrés importante & examiner: ¢'est
d’assurer la sincdrité des prodmts par une mesure 1égale. Je voudrais que cette
question fiit examinée, étudiée par le Congres.
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M. e Prismext. Nous avons recu une brochure sur la Falsification des
beurres par les corps gras, envoyée au Congrés par M. Husson, phar-
macien.

M. le D" Gerser (Suisse). La question a déjd été traitée par des chi-
mistes & Londres et dans plusieurs stations sanitaires en Angleterre. Ils ont
été les premiers 4 donner une méthode pour reconnaifre la présence de
la margarine. IlIs ont trouvé qu'il y avait des différences entre les mé-
langes faits avec des graisses volatiles et des graisses solides. Ils ont
donné des nombres exacts pour les beurres. Ils ont analysé des centaines
de beurres el ont établi des nombres minima et maxima pour les beurres
naturels.

La question a été aussi traitée par des chimistes allemands, mais ils ont
constaté des différences pour les beurres en Allemagne. Je pense que cette
question n’est pas encore close pour les beurres de tous les pays, etelle donne
de T'occupation aux chimistes.

M. Husson veut baser 1a reconnaissance de la margarine sur l'usage du mi-
croscope.

Je crois que, pour les marchands de beurre, cetie méthode n’est pas appli-
cable. Il y.a un autre procédé auquel j'ai pensé el qui réussirail peul-éire :
c'est d'une manitre dosimétrique, en titrant des solutions de beurre; des
¢épreuves en sont & faire. Cest seulement une idée de ma part.

Tels sont, Messieurs, les seuls poinis que je voulais soumettre A 1'attention
de celte assemblée.

M. River. En ce qui concerne la distinction possible de la margarine et du
beurre, je dois dire que, depuis plusieurs mois, je travaille, non isolément,
mais avec le concours de chimistes distingués, & résoudre celte question dans
un laboratoire. Il est tres diflicile darriver & une dislinction exacte el parfaile
de la margarine et du beurre. Sans doule, on peut y parvenir par I'examen de
la structure des globules au moyen du microscope; mais est-ce bien certain?
Je doute encore, pour mon compte. Il y a cepcndant pour discerner la mar-
garine da beurre, un moyen que je tiens & indiquer aujourd’hui, car il est
employé par un grand négociant en beurre de Paris, M. Nicolas Saint-
Ange, lorsqu'il est appelé par I'Administration & se prononcer dans iun ou
T'autre cas.

Ce moyen consiste & garder le beurre ou la margarine pendant un certain
temps.

Le beurre le meilleur se conserve peu de temps; il rancit ensuite et devient
trés mauvais.

La margarine, au contraire, ou les beurres mélangés de graisse, se con-
servent fort Jongtemps.

Au goiit, il est possible aussi de distinguer, notamment par la granulation
que laisse Ja margarine sur la langue ou sur les lovres.

Un chimiste, M. Lanne, afirme qu'il peut dislinguer la présence de la
margarine par le poids spéeifique ou la densité qui, d'aprés lui, est de
870 grammes pour les beurres et de 860 & 862 grammes pour la marga-
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tiue ou les graisses animales. Il est convaincu d’avoir (rouvé un margano-
métre infaillible; cela est & examiner.

M. Pourtav. Jémettrais le veeu, Monsieur le Président, que cette queslion
{ttt une des premiéres mise & I'élude, et qu'au besoin la Sociélé francaise de
I'industrie laitiére en [it la matiére 'un concours el proposit un prix. Celle
question est assez grave pour que la Sociélé provoque toutes les recherches
possibles dans cette direction.

M. Dzrsronoe. L'objet de ce prix serait d’encourager les producteurs du
beurre & éviter la falsification de leurs produits, en rendant faciles les pour-
suites pénales contre les falsificateurs.

M. Amerive o va BriseLainne. 11 me semble, Messieurs, qu'il y a 1 deux
questions : d’abord la question chimique el scientifique, qui est peut-éire la
plus importante ; puis une idée a laquelle on vient de faire allusion, et qui
serait bien grave; on vient de dire : Il y a, dans la subslitution ou le mélange
de la margarine au beurre, une falsification non seulement intrinséque, mais
qui tombe sous le coup de 1a loi pénale et répressive. Je demande que I'on nous
ouvre quelques débouchés de vue sur cet horizon-1a.

M. Pouriav. Je demande deux choses, en effet : que Ja Société francaise de
l'industrie laititre propose un prix pour récompenser 'auteur d’'une méthode
pratique pouvant servir & reconnaitre la présence de la margarine dans le
beurre; et, en outre, P'application de la loi qui punit la falsification mélangée
de la margarine au beurre : c¢'est une tromperie sur la qualité de la marchan-
dise vendue, car qui dit beurre dit beurre pur. 1l y a une loi dans le Code
pénal qui permet de frapper cetle fraude; je demande le moyen de T'appli-
quer.

M. le baron pe Moxrcascon. Il faudrait pouvoir constater 1a fraude d’une
maniére certaine.

M. Pouriau. Cela ne se pourra faire quaprés 'adoption d’une méthode suf-
fisamment rigoureuse pour permettre de reconnaitre a cou p stir le mélange.

M. Aveuive e Ls Brisecaisne. Cest & cet égard que Jai des doutes.
M. ve Présent. Le prix ne sera décerné que si la méthode est sdre.

M. Amerine e La Brisesainse. Le but général de la proposition me parait
préter & des objections. La science ne nous donne, pour le moment, que des
moyens assez peu cerfains de distinguer le beurre pur du beurre mélangé de
margarine. Supposons cependant qu'elle fasse assez de progrés pour arriver &
ce résultat. Vous me dites: Alors la loi pénale sera applicable ! Je demande
s1 la Société considére ce point comme bien certain. Je suppose que jaie une
fabrication dont le but est de démocratiser ¢ beurre, de Tapproprier comme
prix, comme goit et comme infériorité de qualité, & I'usage des consomma-
teurs, comment la justice va-t-elle poursuivre cette industrie ainsi déterminde ?

M. e Presioent. Vous devez déclarer la nature de votre produit.
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M. Augrive pe La Brisecane. Quand je vends mon produit, je le vends
tel quel; je ne vends pas «chat en poche=, je Poflre & tout venant el ne le ga-
ranlis & personne que pour ce qu'il est en réalité.

M. 1e Présivent. Sivous le vendez comme beurre et qu'il contienne autre
chose que du beurre, c’est une fraude; si vous le vendez comme une compo-
silion que vous avez faite, votre industrie est, au contraire, licite.

M. Amewane pE Lo Briseramne. La difficulté n’est pas 13, Sans doule, si je
le vends comme benrre pur, et que ce ne soit pas du beurre pur, on pourra
me faire un proces civil. Mais que va-t-on décider si je le vends tel qu'il est,
sans rien dire ? _

Voici bien les circonstances du fait : Voici une fabrique qui, grice i certains
mélanges, & des combinaisons déterminées, produit une denrée sensiblement
inférieure, de prix moindre, de débouchés plus vulgaires; c'est, si vous vou-
lez, un centre de quasi-falsification, je voudrais bien pouvoir dire de falsifi-
cation. Mais je n’ai pas présentes & la mémoire les décisions de la jurispru-
dence et ne sais pas, quelque envie que j'en aie, si on peut rigoureusement
dire qu'il y a 1d une falsification; oui, il y a 14 un péril pour notre industrie
du beurre. La détérioration de la marchandise est générale. Les débouchés se
ferment ct se fermeront de plus en plus. Le contre-coup se traduira par un
facheux préjudice pour notre Bretagne. Mais comment faire ? Je parle comme
jurisconsulte et je demande si je fais bien fraude & 1a loi en débitant ainsi une
marchandise de qualité inférieure.

M. River. Cette question sera laissée d T'appréciation des tribunaux. La
Sociélé doit poser une question préalable : celle de I'étude des moyens per-
meltant de reconnaitre la margarine et le beurre. Nous aurons ensuite &
rechercher s'il n’existe pas de législalion qui punisse cette fraude, el je erois
qu'il y a dans la loi pénale des articles qui s'appliquent au cas dont nous
1n0US OCCUpons.

M. Amerine pE L Briserarxne. Je comprends trés bien, Messieurs, T'utilité
de vos elforts et du prix que vous proposez pour stimuler les recherches de la
science el arriver & discerner les deux produits. Mais il ya, selon moi, une
question qui domine tout: cest celle de savoir si e fait signalé apparlient
réellement et certainement au domaine des tribunaux et tombe sous e coup
du Code pénal. Pour moi, je désirerais, et je le répéte avec insistance, avoir
des renseignemenls bien préeis sur ce point.

M. re Prisipent. Le veeu proposé comprend deux questions : celle d’abord
du prix que nous voulons décerner a T'auteur d’'un moyen pratique pour dé-
couvrir. .. si vous ne voulez pas que ce soit une fraude, disons au moins :
le mélange. De cetfe fagon, le public sera prévenu; le vendeur pourra, je
ladmets, ne pas tomber sous le coup de Ia loi pénale; mais & celui qui aura
acheté en toute conliance, on dira, le cas éehéant : Vous avez acheté un mé-
lange; ce n'est pas du beurre pur.

Maintenant, si, par snite d’études subsidiaires, nous pouvons qualifier ce
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mélange de fraude, nous verrons ce qu'il y a & faire pour le faire tomber sous
le coup de 1a loi.

M. Awmerine pE LA Briseramnae. En attendant, nous avons saisi la cause vraie
de T'infériorité du beurre de Bretagne. Une fabrication se crée; elle nexige
pas la qualité du beurre ; elle s'accommode méme volontiers dune qualité
trés inférieure. Elle s’ouvre des débouchés spéciaux, et, néanmoins, ces dé-
bouchés spéeiaux commencent eux-mémes a languir. Je demande par quels
moyens on peut empécher un pareil résultat ?

M. River. Par I'amélioration de la fabrication.

M. AmeuiNe pe va Brisguamse. Mais le fabricant de beurre mélangé de mar-
garme vous répondra qu'il n'est nullement intéressé & cette amdlioration, et
qu'a son point de vue égoiste et mercantile, il n’est méme pas intéressé i la
réaliser.

M. River. Si le beurre est meilleur, ses débouchés s'augmenteront; les
marchés ne sont pas fermés aux beurres d’Isigny ou de Gournay, qui sont
supérieurs & tous les autres; au contraire, il s'en ouvre de nouveaux tous les
jours.

M. Amerine oE La Brisgnamvse. Je demande & 'assemblée pardon d'insister
sur le seul point qui m'ait frappé, el qui me semble d’une réelle importance.
Je vois qu'il s'est créé en Bretagne, & proximilé de la Prévalais, une indus-
trie avouable, fonctionnant au grand soleil, et qui engage les paysans & pro=
duire, non pas une qualité meilleure, mais au contraire une qualité plus
ordinaire ; pouvons-nous empécher cela ?

M. Pouniav. Permettez-moi de vous faire observer, Monsieur, que volre
raisonnement n’est pas juste. Vous dites : Yachéterai de la margarine el du
beurre; Jen ferai un mélange que j'offrirai au commerce, et je ne dirai rien.
De cette facon, Tacheteur n'aura pas le droit de me reprocher de T'avoir
trompé en lui vendant un produit renfermant de la margarine; mais que se
passe-t-il pour le lait? Vous apportez du lait sur le marché de Paris; vous n'y
mellez pas cetle éliquette : lait pur. On achéte ce lait, et, s'il est constalé qu’il
contient de I'eau, vous étes parfaitement condamné & I'amende et & la prison.
Et pourquoi étes-vous condamné ? Pour n’avoir pas mis sur le vase : lait addi-
tionné d’eau. Nous ne demandons pas autre chose ; nous voulons qu'on vende
le produit en question avec cet écriteau : beurre margarind. Bt toutes les fois
que colte inscription n'aura pas éi¢ apposée, il sera sous-cniendu que cest du
beurre pur; dés lors, si 'on y rec onnait la présence de la margarme vous
m’avez trompé, et vous devez éire condamné.

M. Mercier. M. Pouriau a absolument raison. Son argumentation est celle
que je voulais moi-méme développer en quelques mots : & mon sens, elle est
topique. Gomment appelez-vous la chose mise en vente? Du beurre; eh bien!
tant que vous n’y ajoutez aucune autre indication, ¢’est du beurre que vous
devez vendre. Par conséquent, de méme que l'on saisit lout le lait du mar-
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chand qui n’a pas indiqué que ce lail contenait de Feau ou toute autre sub-
stance étrangére, de méme, on a légalement, strictement le droit de saisir
du beurre qui a été exposé en vente el vendu comme beurre, sans qu’il fit
mdiqué gue ce produit renfermait autre chose que du beurre,

M. River. En pratique, & Londres, pour lous ces beurres en quesllon Iors—
quiil y a un mélange, on indique la proportion de ce 1nc,lang<, de fagon & éviter
toute réclamation ou poursuite désagréable.

M. Amerine pE LA Brisenainne. Si je suis battu dans la discussion, vous-com-
prenez, Messieurs, que j'en serai trés heureux, et mon veeu le plus ardent est
qu'on puisse combatire et réfuter les doutes iuridiquﬁs que jexprime. La seule
chose en tout ceci qui me paraisse regrettable, ¢ cst qu’une pareille labrlcatmn
puisse exister.

On dit que le fait du mélange du beurre et de la margarine constitue 1a
tromperie sur la qualité de la marchandise vendue, i moins que le fabricant
ne mette sur son produil : beurre contenant de la margarine. S'il en est ainsi,
nous avons fait un grand pas; nous n'avons plus alors qu'a demander a la
science le moyen de discerner le beurre de la margarine; le jour ot nous au-
rons ce moyen, nous nous adresserons a T'aulorité, et celle-ci dira aux [abri~
cants de produits ainsi mélangés, non pas: Vous avez Ja. facullé de vendre
cette marchandise en indiquant la présence de la margarine dans le beurre;
mais bien : Vous n’avez pas la faculté de vendre une pareille marchandise.

M. Pouriav. Pardon! vous attaqueriez alors la liberté du commerce.

M. Amewise pe La Briseaisae. Peut-on vendre du lait falsifié en inscrivant
sur la boite : lait mélangé d'ean?

M. Pounisu. Parfaitement, du moment qu'il n’y a pas de substances nuisibles.

M. Minsce. En admetlant qu'on parvienne & discerner facilement la mar-
garine et que Ton considére le mélange comme une fraude, peut-étre empé-
chera-t-on la fabrication de ce produil en France; mais 1'étranger ne le
consommera pas moins, et les beurres mauvais seront encore achetds. 11 faut
considérer que la margarine est un produit francais, et aussi un produit du
lait, dans une cerlaine mesure; on ne peut done pas délruire celte induslrie.

M. 1e Présment. Je crois que la question est élucidée. Je propose done de
voler, séance tenante, la création d'un prix pour récompenser Fauteur d’un
moyen pratique permettant de découvrir la margarine mélangée avec le beurre.
Assentiment. ) :

Telle est 1a premiére partie de la proposition que je soumets au Congros.

M. Mercier. Nous ne pouvons guére voler que le principi, de la erdation. du
prix; le Gomité doit conserver la liberté d’en fixer la valeur. J'émettrai seule-
ment 1o veen que ce prix soit le plus élevé possible; car la question est des
plus importantes au point de vue de nolre commerce intdrieur el extérieur.

M. e Prisient. Je ne puis dire quune chose, c'est que le prix sera pro-
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portionné aux finances de la Sociélé, mais que nous enlrerons certainement
dans les idées de M. Mercier, pour que ce soit une récompense raisonnable et
considérable.

M. Porteux. II est de I'intérét des négociants en beurre, qui ne veulent pas
faive de ces sortes de mélanges, d’offrir gracieusement & la Société de con-
tribuer & I'augmentation du prix. Je suis persuadé que tous mes confréres de
Rennes se joindraient volontiers & moi pour offrir une certaine somme, pour-
vu que T'on découvrit un moyen pratique de discerner la margarine du beurre;
mais il faudrait qu'il fit parfaitement pratique, et qu’il permit de déconvrir
instanlanément la présence de la margarine. On comprend que nous ne pou-
vons nous livrer & des opérations chimiques. Nous achetons nos beurres pour
les traiter et les expédier le plus téL possible; s'il nous fallait atiendre le ré-
sultat d’expériences chimiques, nous ne pourrions pas procéder & la vérifica-
tion dont il s’agit.

M. River. Sera-t-il possible d’augmenter par des dons la valeur du prix
qu'on propose?

Voix nomsreuses. Parfaifement!

M. e Prisipent. Vous savez que, dans la Sociélé [rancaise de l'industrie
laititre, nous avons des membres fondateurs, des membres donaleurs et des
membres titulaires. Le versement, pour étre donateur, ne peut étre moindre
de bod [rancs; mais vous pouvez Paugmenter et nous I'accepterons loujours
avec reconnaissance.

M. Ruver. Je ne parle que du prix; sera-t-il possible de 1'augmenter?

M. 1k Prisient. Il sera facile, si vous le voulez, d’augmenter ce prix. On
pourra peut-étre faire une souscription exceplionnelle pour cela. Enfin, le
principe du prix me parait admis sans contestation. (Approbation.)

Mainlenant, ne trouveriez-vous pas bon que le Congres émit e veeu que le
Gouvernement appliquat la loi de la fagon la plus rigoureuse pour la répres-
sion de la fraude dans la composition des beurres, et, si 1a loi actuelle est im-
puissante, gu’il en [Gt étudié et soumis une nouvelle au Parlement?

M. Farre. Je ferai remarquer que, pour la vente de la margarine, ceux qui
s'occupent des suifs en Bretagne et en Normandie emploient les rognons de
beeuf, probablement pour les mélanger dans le beurre.

M. Pouriav. On emploie aussi la graisse des rognons de veau.

M. ve Présient. Notez que, dans la seconde proposition que j'ai eu I'hon-
neur de faire, je ne parle plus du mélange que vous spécilicz, je parle de Ja
fraude quelle qu’elle soit.

M. ie baron pe Monrcascon. Il faut reconnaitre que la- production de la
margarine est une industrie nouvelle, naturelle, légitime; il ne s'agit pas de
Tarréter; mais ce qu'il s'agit de limiter, d’empécher, c'est le mélange de mar-
garine dans le beurre lorsqu'on vend cela comme du beurre.
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M. Le Prisioent. Cest, & mon avis, ee qui constitue la fraude.

M. le baron pe Monteascon. Il y a déjd deux ans, une queslion analogue
s'est posée & propos des vins. Vous savez que la produclion du vin a diminué
par suite des ravages du phylloxera; il en est résullé quon a vendu une grande
quantité de vin blanc teinté de fuchsine. Nous avons élé trouver M. le Garde
des sceaux, et nous lui avons dit : La jurisprudence n'est pas constante; il y
a des tribunaux qui ne regardent pas la fuchsine comme un agent toxique et
qui acquittent les personnes qui ont été poursuivies. Il y a eu une circulaire
de M. le Minisire de la justice pour dire qu’on ne pouvait pas vendre de vins
fuchsinés sans le déclarer, et qu'on ne pouvait pas vendre des vins blancs
leints en rouge sans le faire connaitre; les condamnations prononcées ensuile
onl éLé séveres. Je crois que, dans le cas acluel, loules les fois que I'on vendra,
comme du heurre, du beurre margariné, la poursuite devra exister, et qu'il
serait bon -qu'une démarche [l faile par lindustrie laititre auprés de M. le
Garde des sceaux pour provoquer des poursuites, sans qu'il y ait a faire aucune
modification 1égislative.

M. e Prisipent. Ainsi vous tes d’avis que le voeu que j'ai exprimé, n'étant
pas nécessaire, soit considéré comme non avenu?

M. 1e baron pe Monteascon. Je crois que la loi actuelle est suflisante. Il
sulfit d’en demander T'application.

M. e Présipent. Nous exprimons alors le veeu qu'elle soit appliquée de la
fagon la plus rigoureuse.

M. le baron pe Montcascon. Parfaitement!

M. River. Je demande que la Sociélé fasse la plus grande attention a toutes
ces questions-1a, parce que la jurisprudence n’est pas encore établie & cet égard.

M. le baron pe Moxtesscon. La jurisprudence n’était pas établie non plus
pour les vins; il a suffi d’'une circulaire de M. le Garde des sceaux aux procu-
rears généraux pour indiquer Tesprit de la loi qui existe actuellement et
prouver que toute addition de produit étranger au vin étail une falsificalion.

M. Amerine pE LA Brisenainne. Nolez que c'est une question : Les brasseurs
mellent de I'eau dans leur biere, ou mélangent la bitre forte et la petite
bitre. En fait, on considére que ce n'est pas une [raude légale, ou tout au
moins une fraude bien caractérisée. Tai deux pitces de vin, J'en fais trois en
y ajoutant de T'eau; c'est une falsification, et cependant on ne me condamne
pas. Nous discutons done sur une pointe d’aiguille, tant la question est délicale;
mais je serai de Tavis de M. de Montgascon, de ne pas demander une loi
nouvelle; il est plus facile d'appliquer les lois existantes que de provoquer la
confeclion de nouvelles lois. Donc, bornons-nous, au nom de 'industrie laititre,
et spécialement de Pindustrie du beurre en Brelagne, & demander une obser-
vation rigourcuse de la loi de 1851, spécialement en ce qui concerne la falsi-
fication du beurre par la margarine.

M. e Priésipent. Alors, supprimant ce que j'indiquais tout & Theure au
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sujet de l'insuffisance probable de la loi, le Congrés exprimerait le voeu que le
Gouvernement appliquat strictement la loi sur la répression de la fraude en
ce qui touche la composition du beurre.

M. Awriine pE LA Briseramnse. Visez la margarine, je vous prie, Monsieur
le Président; ce sera le plus précis.

M. Le Prisment. Ces Messieurs signalaient tout & I'heure d'autres falsifications.

M. [Amering bE Lo BriseLainee. Mais on signale avant tout la margarine.
(est 1a un fait capital; le reste est une question de détail.

M. River. Le mot juridique serait celui de graisse; nous recevons d'Ttalie
des beurres avec de la graisse et de la panne de mouton.

M. Pouriau. Nous pourrions mettre : «les adultérations du beurre.»

M. Amenine pe ua Briseuamsne. Je désirerais qu'a la suite d’une démarche de
notre Société, le parquet des centres plus particuliérement intéressés se [it
rendre compte chimiquement de cette question-1a, et vint administrativement,
et au besoin judiciairement, interdire a ces industriels de vendre leurs pro-
duits, tout au moins quand ils ne meltront pas sur Tétiquette qu'ils con-
tiennent un mélange de margarine.

M. Pouriau. Je propose de dire : «de poursuivre aussi rigoureusement que
possible toutes les adultérations du beurre;» cela comprend toutes les fraundes.
Toutes les fois qu'on mettra sur le marché autre chose que du beurre fabriqué
avee la créme prélevée sur du lait, si vous y failes entrer autre chose que cetle
créme, vous aurez adultéré votre beurre et vous serez passible de poursuites
devant les tribunaux; car ce n'est pas seulement avec de la margarine, cest
avec du suif, avec de la graisse de rognons de veau, c'est encore avec beaucoup
d’autres choses qu'on falsific le beurre.

M. e Prisent. Pour vous résumer, je propose donc d'émetlre le voen que
le Gouvernement applique la lot de la facon la plus rigoureuse, — poursuive
de la facon la plus rigoureuse toute adultération du beurre. '

M. River. Etnotamment par les graisses.

M. 1e Prisient. Cest encore entrer dans une spécialité que nous voulons
écarler par la généra]ilé du veeu que nous exprimons.

M. Carver. Il me semble qu’il n'est pas exact d’établir de 'analogie, au point
de vue de Thonnéteté commerciale, entre les mélanges du lait avec de I'cau
d’une part, de la biére avec de T'eau d'autre part, et enfin du vin avec de la
fuchsine. La substance mélangée avec le vin est considérée comme toxique. Au
contraire, si I'on additionne la bitre d'caun, cetle opération ne parafl pas jus-
quici étre considérée comme pouvant donner lieu & des poursuites; T'eau est,
en effet, un élément constitulif, et fort variable dans ses proportions, du pro-
duit industriel {fourni par la fermentation du malt d’orge et du houblon. Il en
est autrement pour le lait. La nature lui a assigné une proportion d'eau qui
ne varie quel dans des limites trés restreintes; ce qui constitue la falsification
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du lait, c'est 'addition d’'une quantité d’eau dépassant la limite maxima. [l en
résulte qu'on est-en droit de poursuivre tout vendeur d'un lait conlenant une
proportion d’eau plus grande que celle reconnue maxima dans les conditions
normales. Dans le vin fuchsiné, Ia justice poursuit une fraude nuisible & la
santé publique. On p’aurait pas le droit de vendre du vin fuchsiné, en indi-
querait-on la composition‘ Autre chose est le beurre margariné. Iei Fon met en
vente un produit qui n'est pas nuisible a la santé du ronsommateur il est
formé du mélange de piu"-leurs corps trés alimentaires. On est en drmt de le
porter sur le marché, mais & la condilion d’indiquer que c'est un composé de
deux substances alimentaires différentes, afin de ne pas nuire A ceux qui font
le commerce exclusif du beurre pur. Fn résumé, il semble qu'on ne pourrait
poursuivre les marchands de beurre additionné de margarine que s'ils n'indi-
quaient pas & 'acheteur T'existence de ce mélange dans leur marchandise. Cest,
dans ce dernier cas, une fraude qui ne manquerait pas d’étre réprimét, s1 lat-
tention du Gouvernement était appelée sur les ficheuses conséquences (Il.ll en
résultent déji pour le commerce du beurre en Bretagne. Ce soin pourrait étre
laissé & MM. les membres du Bureau.

M. e Priésipent. Parfaitement! Maintenant, M. Marchand demande la pa-
role?. ..

M. Marcuanp. Pour dire un mot & propos de la fuchsine. Dans le vin, qu'on
prenait comme terme de comparaison, la fuchsine par elle-méme n’est pas un
poison; lorsqu’elle est bien préparée, elle ne doit pas étre arsenicale, et chaque
fois que vous administrez la fuchsine aux hommes ou aux animaux, vous n'ob-
tenez pas d’excitation. Or, pour une piéce de vin, il en faut peu; par consé-
quent, ce n’est pas contre la fuchsine qu'on empéche le commerce, cest parce
qu'on emploie des vins blancs dont la composition est différente de celle des
vins rouges, et qui agissent différemment sur Torganisme. Quand on a attaqué
cela, ce n'est pas & cause de la fuchsine elle-méme, c’est & cause de Tadulté-
ration.

M. e Prisient. Je propose, pour résumer la discussion, d'émettre le veeu
que T'attention du Gouvernement soit appelée sur le commerce qui se fait du
mélange de beurre avec la margarine et autres graasses Je crois que ces ex-
pressions-la, dans leur guurahte embrassent & peu prés loutes les opinions
qui ont été émises.

M. AmrrLivg vk LA Briseuainse. Pinsisle pour que vous rappeliez la loi de
1851, et qu'il ressorte du veeu que, toutes les fois quun beurre mélangé est
vendu, il y a violation de la loi s'il n'y a pas quelque chose qui indique &
Pacheteur qu’il y a de la margarine dans ce beurre.

M. e Priésipent. On peut ajouter: « et poursuivre cette adultération, en vertu
de la loi de 1851, de la fagon la plus rigourcuse.»
La discussion est terminée, je crois. Quelqu’un demande-til encore la parole?

M. Porreux. Il faudrait que le moyen pour reconnaitre la présence de la mar-
garine dans le bearre fiit un moyen pratique, car le négociant de bonne foi
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est exposé & envoyer des beurres falsifiés par le fabricant lui-méme, par le
paysan. Le fermicr lui-méme peut faire des mélanges avant d’amener son
beurre sur le marché. Le négociant de bonne foi, sil n’a pas le moyen de re-
connaitre ce mélange, peul éire sous e coup de la loi. Tout en voulant éviter
d’étre trompé, il peut se trouver pris. Il faudrait avoir un moyen bien simple
et siir pour reconnaitre la fraude. ’

11y a quelques années, on ajoutait de la farine au beurre, et cela offrait un
grand avantage : le beurre mélé & la farine absorbait une grande quantité
d’eau, de lelle sorte que le fabricant avail un grand hénéfice.

On a trouvé le moyen de reconnaitre immédiatement la présence de-la fa-
rine, en se servant de la teinture de tournesol. On mouillait un bloc de beurre,
et, s'il y avait de la farine, il apparaissait une teinte bleudtre.

M. ve Présient. Nous désirons tous qu'il soit trouvé, au plus tét, un
moyen pratique pour reconnaitre la présence de la margarine dans le heurre,
et c’est pourquoi nous vous avons proposé la eréation d’un prix pour celui
qui trouvera ce moyen.

Voici maintenant la rédaction du veeu qui serait émis par le Congrés:

rLe Congrés émet le veen que l'attention du Gouvernement soit appelée
sar les adultérations du beurre et poursuive ces adultérations conformément
aux lois existantes.»

Nous passons & la question de I'Industrie beurri¢re dans les fruitidres.
La parole est a M. de Brévans.

" M. pe Busivans. Jai traité hier sommairement cette question du beurre en
ce qui concerne la fabrication du Jura. 8i I'assemblée désire que j’en parle de
nouveau, je suis & sa disposition. (Assentiment.)

La premitre des questions de I'industrie beurriére dans les fruitidres est
celle-ci : Comment cette industrie, telle qu'elle se pratique aujourd’hui, est-elle
organisée ?

Par une dérogation au principe de I'association qui régit nos [ruititres, ou,
pour mieux dire,, par une lacune de collectivité qui est leur essence, Gertains pro-
duils sont encore individuels, c'esi-a-dire qu’ils ne sont pas mis en commun.

Car cette idée de collectivité ne s'est pas constituée en bloc. Elle a eu ses
phases de développements qui continuent et se poursuivent. Ils ne tarderont pas,
je 'espere, & s'achever. Cest ainsi qu’au point de vue du beurre, 'honorable
Dr Bousson vient de commencer une véritable révolution. Mais commencons
par ce qui a été jusqu’a- présent la production du beurre dans nos établissements
de fromagerie. .

La créme enlevée sur le lait déposé & la laiterie, la veille au soir, appar-
lient au sociétaire qui a le fromage du jour. La ménagére I'emporte et en dis-
pose & son gré, soit en la vendant comme simple créme au marché voisin,
soil en fabriquant du beurre pour la méme destination.

Or, il peut y avoir des ménageres trés experles, trés soigneuses, trés propres,
parfaitement au courant d'une bonne fabricalion. Mais il y a lieu de croire
que ce n'est pas la généralité; aussi de la résulle une infériorité dans la qua-
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lité de nos beurres actuels, bien que faits avec de 'excellente créme fraiche
el dans les meilleures condilions. '

Mon compatriote, M. le D* Bousson, dont je regretterai toujours 1'absence &
ce Congres, a, dés le début de la Station de Champvaux, changé radicalement
cetle maniére de procéder, en établissant ce principe d'une compléte collecli-
vité, que le lait, une fois entré dans la fromagerie, appar lient enticrement &
Passociation qui n’en doit compte & ses membres qu'au jour de la répartition.

Que va-t-il se passer dans ces conditions nouvelles au point de vue de la
production du beurre?

La créme de chaque jour recueillie en masse sera traitée, ou plutdi est
traitée, dés & présent, par un cmploye expert, qui, dans ce txavali apporle
non seulement tous les soins nécessaires et son expérience acquise par une
prathu(, journalitre, mais aussi qui met & profit les procédés les plus perfec-
tionués, seulement aprés une expuunenlahuu rigoureuse.

Les résultals de celte nouvelle manitre de faire ne se sont pas fait aLtener,
car Je viens de recevoir une lettre de M. Bousson dont voici un passage :

Gest surtout la fabrication du beurre que nous avons améliorée d'une maniére tris
sensible, & ce point que nous ne pouvons plus suffive aux demandes qui nous sont
faites, que ces demandes sont adressées de tous cdlés, el que c'esl par cenlaines de
kilogrammes que nous sommes en retard pour les fournitures a faire.

Voila le succés obtenu apres trois mois de fonctionnement de 1école de fro-
magerie du Jura.

Des améliorations & introduire. — Toute la conversation ou plutdt le trés inlé-
ressant eniretien de cetle séance a eu {rait & cetle question. Elle résume en
denx points une bonne préparation et P'emploi des moyens apporlés par la
science et dont les avantages ont été réellement constatés.

(’est ainsi que le D* Bousson, homme de pralique et de science, est arrivé
si promptement 4 une notable amélioration, Mais il a sous Ja main une excel-
lente base d’aclion dans le groupement de la production laitiére de nos frui-
titres, qui lui permet d'opérer chaque jour sur une quantité de créme fraiche
relativement considérable. C'est 13 le point de base qui peut étre obtenu par
tous pays, pour la petite exploitation, au moyen de l'association. En effet,
la fabrication des beurres, ainsi que lous les autres dérivés du lait, faite en
détail ne peut donner que de mauvais produils; car ainsi quil a éié dit dans
celte séance, &il faut attendre huit, dix, quinze jours pour faire du beurre,
c'est-a-dire pour avoir la quantité de créme nécessaire & une baltue, je de-
mande si, dans cette condition, on peut avoir un produit de bonne qualité.

Cest dunc par T'association qu'en France et dans lous les pays de gmnde
division du sol, on arrivera, d’'abord, & faire de hons beurres; et partout o
la production privée est msul}" isante, il y a lieu de préconiser ce mode.

Avec ce groupement, on crée un réel intérét indusiriel qui a tous molifs
de rechercher les meilleures méthodes, les meilleurs procédés, le meilleur
outillage, et plus de ressources pour les meltre en pratique.

M. Lesurur. Je dédsire savoir combien de vaches sont nécessaires pour con-
stituer une fruiticre? Sur quelle quantité de lait doit-on agir?
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M. oe Brévans. Une fromagerie franc-comtoise comporte 35 vaches au
moins; mais il peut y en avoir 100 el plus.

M. Gavver. Les Pyrénées ont emprunté au Jura I'organisation essentielle
des associations pastorales ou fruitiéres; elles en possédent aujourd’hui vingl-
quatre.

Le 1ait est entitrement la propriété de la collectivité. Le beurre, le petit
lait, le fromage sont vendus par le Comité élu par les sociétaires, et le produit
réparti au prorata de I'apport du lait de chacun, en deux distributions semes~
triefles.

Quant 4 la quantité de fait minima nécessaire au fonctionnement d’une
fruititre, elle est de 300 litres environ; elle est fournie par un nombre d’ani-
maux qui varic suivant la race. Sur le choix des races de vaches laititres
adaptées aux régions différentes, je désire appeler T'attention du Congrés.
N'ayant pas & cet égard de compélence spéciale, je tiendrais & avoir I'opinion
des éleveurs expérimentés, et je serais heureux de faire profiter de leurs indi-
cations la région que j'habite.

Dans les Pyrénées, la race bovine comprend quatre ou cinq sous-races. Je
wentre pas dans les détails anatomiques qui les caractérisent, je m’en tiens
4 la production lailiére et beurri¢re. La moyenne de la quantité de lait néces-
saire pour 1 kilogramme de beurre, dans la région pyrénéenne, est de 27 &
28 litres. Lorsque I'derémage n'est pas [ait avec soin, lorsqu’il n'est pas fait &
fond, c’est 3o litres qu’il faut, et, en moyenne, on peut adopter ce chilfre :
un écrémage de douze heures exige, pour 1 kilogramme de beurre, 3o litres
de lait. Dans les fruitiéres, on ne laisse pas le lait crémer plus de douze heures.
C’est le lait du soir qui passe la nuit dans les vases; il fournit sa eréme le
lendemain matin; puis il est mélangé avec le lait de la traite du matin, de
maniére a donner un fromage qui, ainsi, n'est pas méme 3 moitié dcrémé.

Quand il s'est agi d’importer dans les Pyrénées des animaux de race exté-
rieure, j'ai conseillé surtout I'introduction des bétes bretonnes qui, sobres et
de lait trés riche, sont en méme temps de petite taille; de telle sorte qu’on
n’est pas tenté de les mettre au travail comme les bétes du pays. Elles sont
exclusivement affectées a la production laitiére, ce qui est le résultat que l'on
recherche en ce moment. L'expérience se poursuit depuis cing ou six ans; la
qualité du beurre des bretonnes importées est restée infiniment supérieure A
celle du beurre qui provient des races locales. Quant i la quantité de lait né-
cessaire pour fournir 1 kilogramme de bewrre, elle n'est que de 20 litres;
c'est un tiers en moins que pour les vaches des Pyréndes. I’entendais discuter
tout & Theure les qualités respectives des beurres de Normandie et de Bre-
tagne. On a donné des raisons trés pratiques de la différence qui existe entre
ces heurres, dans le commerce. Le mode de confection y joue le principal réle
sans doute ; néanmoins, pour I'instruction de la région pyrénéenne, 1l serait
intéressant de savoir s'il n'existe pas pour les éleveurs et les producteurs de
Normandie et de Bretagne, ane différence considérable entre leurs races
d’animaux. Cette différence dans P'aptitude beurriére est frappante entre les
races du Midi et celles de 1'Ouest; je viens de donmer des chiffres & cet

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



— 63 —

égard. Les caractéres physiques des vaches normandes sont tout autres que
ceux des vaches brefonnes. Il y a de grandes différences dans la laille; comme
production laitiére, les vaches normandes, avec des soins spéciaux, donnent
aisément 20 litres de lait par jour; on n'améne jamais les vaches bretonnes
du Morbihan & fournir celle quantité, & quelque régime qu'on les soumelle;
quanl & la qualilé du lait, je crois le lail des vaches brelonnes iplus riche que
celui des vaches normandes en globules butyreux.

Je serais reconnaissant & MM. les producteurs de beurre en Normandie el
en Brelagne de nous donner i cet égard le résultat de leurs observations.

M. v Priésipene. Voici, Messieurs, comment on peut résumer la discussion
que vous venez d'entendre. Il s'agil de départements ol les propriétés sont,
je crois, extrémement divisées, et ott, dés lors, on a senli la nécessité d'établir
la collectivité des fruititres, que dans d’autres pays il ne serail pas possible
d’organiser. Ainsi, en Normandie, en basse Normandie', nous ne pourrions pas
établir une collectivité de ce genre-1i, parce que chaque propriété, chaque
exploitation agricole y est presque déja en elle-méme une collectivité. 11 est
rare que chez nous une exploitation un peu considérable et expédiant de
bon beurre ait moins de 35 & Ao vaches sur son sol. Cest & peu prés, si j'ai
bien entendu, la quantité de bestiaux que demande I’ensemble d'une fruiticre
dans le Jura.

M. pe Brivans. Parfaitement. Cest le troupeau d’une fruitiere & I'état ru-
dimentaire.

M. Le Présmoent. Quant & la question que vient de poser M. Calvet sur la
diffévence entre les races bretonne et normande, j'avoue que je sais incompé-
tent pour entrer dans tous les détails de cclte comparaison. Je dirai pourtant
que depuis quelques années nous iendons d'une fagon marquée A revenir & ce
que nous appelons la race cotentine; ¢'est ancienne race de notre pays, qui
avait ¢té mélangée avec certaines races anglaises, peut-dire en vue de la pro-
duction de la viande plutét qu'en vue de celle du lait. Nous avons renoncé
aulant que possible & ces croisements, et nous revenons 4 notre ancien type du
Cotenlin.

Cette race peut prodmre Jusqu’a 2o litres de lait par jour; il y a des vaches
qui en produisent méme da\anlage mais c'est I’ cxcemen ‘Le ait recueilli dans
nos laiteries est généralement écrémé au fur et & mesure de la formation de
la créme. Les vases contenant la créme sont déposés dans un appartement
distinet, dépendance de la laiterie; etc'est de 1a qu’on la prend pour baratter le
beurre, deux fois par semaine, le mardi et le vendredi.

Voild 1e régime qui est suivi dans le canton d’Isigny, ou plutét dans I'ar-
rondissement de Bayeux; car quand on dit Isigny, au point de vue de la pro-
duction du beurre, il faut entendre surtout trois cantons de cet arrondisse-
ment : Isigny, Tréviéres el Balleroy; ce qui n’empéche pas de faire encore de
bon beurre dans les trois autres cantons, Bayeux, Caumont et Ryes.

M. Cacver. Voici quel était Pobjet dei ma question. Il s'agit d’une région
qui doit constituer sa race laitiére. Le Midi n's pas de races & lait, sauf en
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une vallée restreinte, celle de Lourdes; il faut en créer une, soit par sélection,
soit par importation de males, soit méme par importalion de troupeaux de
femelles. Il importe donc, pour le Midi, en particulier pour le Sud-Ouest, région
pastorale, de savoir si, quand on aura importé une race donnée, le climat,
I'herbage, Taltitude des montagnes, les conditions naturelles, le milieu, en
un mot, ne la modifieront pas trop vite et trop profondément.

La Bretagne a envoyé de ses animaux sur bien des points en Europe. Il
serait intéressant, — c'est une donnée que la Sociélé pourrait recueillir par
suile de ses relations, — de s’enquérir si, dans les régions ol les bétes bre-
tounes existent, par voie d’importalion, depuis quinze ou viugL ans, la qualilé
du lait est reslu, la méme. Le cas échéant, je n’hésiterais pas & provoquu vers
le Midi un courant trés prononu, dzmportalmn de ces bétes bretonnes, qui,
du resle, & causce de leur rusticité, sacclimatent trés bien partout.

M. Gavor. Jai été frappé d’un fait que vous avez exposé, Monsieur, et qui
est celui-ci : la race bretonne a donné, dans les Pyrénées, la méme quanlité
de beurre qu'elle donne dans son propre pays. Je n'ai pas enlendu dire que,
sur d’aulres poinls, cette observation ait pu &ire faite d'une maniere aussi pré-
cise; mais je reliens le fait, el je conslate que la race bretonne est doude de
celte faculté de produire beaucoup de lait, et qu'clle I'a conservée en se lrans-
porlant dans votre région.

1l y a longlemps que j'avais proposé I'élude comparative de la contexture
de Torgane mammaire chez les différenles races. Cetle étude présente une
immense difficulté. On m’a ri au nez, ou peu s'en est fallu. Clest une étude
si délicate que personne mose 'entreprendre. Cependant la vérité est la.
Cerles, la nourriture, le climat et bien dautres causes encore sont pour
quelque chose dans 1a production du lait, et surlout dans sa qualité, Mais il y
a un point primordial, et il est dans la contexture, dans la faculté propre, ex-
clusive, de I'organe de la race. Vous avez inlroduit la vace bretonne chez vous,
elle y a porté avec elle son aptitude particuliére.

Quant & faire en sorte qu’elle aille remplacer complétement chez vous volre
propre race, vous avez pour cela deux moyens. Le premier est celui que vous
avez adoplé : importer les vaches lailieres; mais il faut qu’elles se reproduisent
et qu'elles se reproduisent avec leurs méles. D’un autre cdté, vous pouvez
aussi donner ces méles aux vaches de votre race locale, et arriver ainsi pro-
gres-sivement peu a peu, a donner a votre race des Pyrdnées T'aptitude propre
a la race bretonne. Il n'y aura pas de difficulté, & une condition pourlant:
c'est que vous ne vouliez pas reproduire photographiquement la race bretonne
chez vous. Ne vous preoccupez que de ses aphl,udes, ne vous atlachez pas & ses
caracteles extérieurs , ne vous inquiélez pas de savoir, par exemple si la corne,
si la croupe 1'ester0n1 ce qu'elles sont. Une seule chose est & conserver, c'est
Paptitude particuliére de 1a mamelle, sa conlexture, sa valeur, la faculté
qu'elle possede de produire un lait plus gras et plus riche.

Je n'ai pas dautres observations a ajouter. Je crois que celles-ci peusent
8tre prises en considération. Il y a treés iongtemps que les 1dées que je viens
d'exposer me préoccupent. Toutes les lois que j'en ai lrouvé I'occasion, je les
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ai exposées sans rencontrer de contradicteurs. Je serais trés embarrassé de
dire : voild une expérience faite et prouvée, car cette expérience est encore &
faire,

M. e PrisiEst. Vous pouvez élre certain, Monsieur, que la Société fran-
¢aise de I'industrie laitiére se rappellera votre discours, et I'importance qu'il y
aurait pourla région du Midi et des Pyréndes a connaitre les races qu'elle doit
importer. Nous étudierons la question d’une fagon toute spéciale, et nous vous
tiendrons an courant des résultats de nos recherches.

M. Ameuive pE 1A Briseainse. On dit que celte pelite race, si précieuse,
tend a disparaitre en Brelagne. Cela serait singulier, tandis qu'on cherche i
I'mporter ailleurs!

M. Portevx. On la conserve, an contraire, avec beaucoup de soin. Je connais
en Brelagne des agriculleurs qui ont cherché & introduire des vaches de Nor-
mandie, mais il faut & celles-ci des pélurages plus gras et plus riches que
ceux de notre pays: elles dépérissent et donnent trés peu de lait.

Nous conservons donc notre race avec beaucoup de soin: elle est bonne
laititre, se conlente d’une nourriture trés maigre et est habituée au sol; c'est
celle que nous préférons.

M. Gavor. Je demande & M. Calvet la permission de lui poser une question.
Vous avez, dans les Pyrénées, 1a race de Lourdes, quiest bonne laiti¢re. Je
ne sais ce qu'elle vaut comme beurriére ?

M. Canver. Elie est faible beurriére.
M. Gavor. Clest ce qui motive I'acclimatation de la race bretonne?

M. Cauver. Oui. D’ailleurs, Lourdes n’occupe qu'une seule vallée du dépar-
tement des Hautes-Pyrénées; c'est a peine la cinquantiéme partie de la surface
montagneuse du pays. Elle est subdivisée en deux familles, celle de la mon-
tagne et celle de la plaine. La premitre de ces familles donne moins de lait,
mais ce lait est plus riche en globules butyreux; les bétes de la plaine donnent
presque autant de lait que les vaches normandes, souvent 15 a 2o litres par
jour, mais il faut 3o litres de ce lait pour faire 1 kilogramme de beurre. Celte
race, trés délicate, ne peut quilter son lieu d’origine; exportée dans les vallées
voisines, elle ne donne plus de bons résultats.

M. Gavor. Et puis, elle travaille!
M. vt Preésipent. Personne ne demande plus la parole?

M. Evewsaro. Monsieur le Président, je wai quune observation & faire. Je
connais parfaitement toules les qualités de la vache bretonne, je T'ai déclaré.
Nous serions irds heureux, dans la Sarthe, d'importer celte pelite race. Je
pense que dans Jes Sociélés d'agriculture, et nolamment dans la ndtre, on ne
demanderail pas mieux; seulement il serail bon qu'on nous procurédt les moyens
d’avoir de pelils taurcaux bretons, par exemple de petits veaux que nous
éleverions et que nous placerions chez nos fermiers, pour avoir des stations.
Pour le moment, nous ne savons ou envoyer nos vaches.

N° 32, b
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M. Le Prisipent. Toutes ces questions, Messieurs, seront étudides avec le
plus grand soin par la Société de I'industrie laititre, et nous aurons 'honneur
de vous faire connaitre le résultat de nos éludes.

La question étant épuisée, nous passerons, pour achever la seconde Section,
d la question suivante relative & la méthode Swartz. Ensuite nous devrons
aborder la grande question du fromage. Mais T'atlention de T'assemblée me
semble un peu fatigude, et si cela lui convient, nous renverrons i notre réunion
de demain I'examen de ces importantes questions. (Assentiment.)

La séance est levée & cing heures moins un quart.
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SEANCE DU VENDREDI 18 OCTOBRE 1878.

PRESIDENCE DE M. LE COMTE DE TOUSTAIN;

PRESIDENT DE LA SOCIETE FRANGAISE DE L'INDUSTRIE LAITIERE.

Sommaine, — Lecture et adoption du procés-verbal de la séance préeédente = M. de Savignon, se-
crélaire. ~— Suile de Ja deuxiéme partie du programme : De la production du beurre. —

METHODE DE REFROIDISSEMENT DU TAIT POUR LA FABRICATION DU BEURRE : communicalions el obser-
vations de MM. Chevalley, Bailleux-Adrien, Mercier, le Président, Eveillard, le baron de Mont-
gascon , Delalonde. — Troisiéme partie du programme: De la production des fromages. — Dus
ASSOGIATIONS PASTORALES : communications ef observations de M. Calvet et de M. le Président. —
Discussion incidente sur LA séLecrion ET Lk crolsEMENT DES RAcks Larriines : MM. le Président,
Calvet, Lesueur. — Quatriéme partie du programme : Du matériel et des instruments de
laiterie. — Communication de M. Schmitz sur 'Ecrivoin cenrriruce Lereinr. — Cldure du
Congrés : proposition de M. Ameline de la Briselainne et discours de M. lc comte de Toustain,
président.

M. 1e Priésipent. La séance est ouverte. Nous allons, Messieurs, commencer
par la lecture du procés-verbal de la séance d’hier.

M. v Savienon, secrétaire, lil e procts-verbal de la dernidre séance, qui est
adopté.

DEUXIEME QUESTION DU PROGRAMME,
DE LA PRODUCTION DU BEURRE. {suE.)

M. re Priésioenr. Nous allons continuer les travaux du Congrés. On en est
resté & la cinquitme partie de la deuxiéme Section, c'est-d-dire & la Méthode
du refroidissement du lait, dite méthode Swartz, pour la fabrication du
beurre.

Nous avons & apprécier les avantages et les inconvénients de cette méthode,
ainsi qu'a examiner dans quelles conditions cetie méthode serail dmniag(,ust,
pour la France. M. Chevalley a-t-il quelques observations & faire?

M. CuevaLLEY (Tym] autrichien). Messieurs, la méthode que je suis appelé
A vous dderive ici west pas nouvelle, M. Swarlz ayant déja fail depuis quelque
temps (il y a deux ans, Je erois) un intéressant travail sur son systéme. J'ai
pub]]t, mes idées & ce sujet dans les j Journaux italiens, et j'estime que le sys-
teme Swarlz est un excellent procédé, mais a la condition qu'il soit modifié.
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Le refroidissement du lait, tel que nous le pratiquons en Suisse et dans le
Tyrol, est différent de ce qu'on appelle «refroidissement d’aprés le systéme
Swartz».

Je vous citerai, par exemple, un de nos producteurs qui a fait construire
des vases en fer-blanc, d'une capacité de 200 & 300 litres. Or, ce n’est pas 1, &
mon avis, la forme la plus heureuse; car, ainsi que vous pouvez le comprendre,
du sommet & la base il y a une longueur trop grande pour que le lait puisse
subir un prompt refroidissement. Puis, & cause de ce grand volume, il doil se
présenter & chaque instant des inconvénients pour la manipulation.

Le systeme Swartz, comme vous le savez, est celui du refroidissement du
lait jusqu'a 4 degrés, tandis que nous, dans nolre refroidissement que nous
n'appelons plus systéme Swarlz, mais bien systtme de refroidissement, quelle
que soit la méthode, nous ne considérons pas celle température de & degrés
comme la plus favorable pour obtenir une qualité de beurre supérieare. Nous
prenons simplement 'eau telle que nous la trouvons, c'est-d dire au-dessous
de 12 degrés, car nous savons qu'a partir de ce point l'acide lactique com-
mence & se former, et de la sorte le refroidissement ne nous donnera plus
d’avantages posilifs, c'est-d-dire tout ce qu’il pourra donner; et alors nous main-
tenons toujours 1'eau au-dessous de 12 degrés sans descendre au-dessous de
b degrés.

Je vous parlais tout & I’heure, Messicurs, des dimensions des vases du sys-
ttme Swarlz; je dois maintenant vous indiquer celles des récipients que nous
employons & I'heure qu’il est. Je crois que je ne me tromperai pas en vous rap-
pelant ces dimensions.

Nos vases sont ovales el trés élroits, et n'ont seulement que 17 & 18 cenli-
mélres de largeur. Vous voyez de suile la conséquence; cest un refroidisse-
ment res rapide. La hauleur de ces vases doit étre de b5 centimétres, la lon-
gueur de 45 centiméires. Ces dimensions vous donnent une capacité d’environ

a 3b litres. Nous avons bien aussi des vases d’unc contenance qui peut
aller & bo litres, mais nous préférons ceux de 3o litres pour la facilité des
transporls et de la manipulation.

Je regretie, Messieurs, de ne pouvoir mcxphquer d’une facon aussi claire
quole T désirer als, mais il me semble que le systéme Swartz présente des in-
convénients sérieux si I'on veut Tappliquer tel qu'il est. En effet, comme on
n'a pas d’eau & 4 degrm, on esl Ubl!gt, d’avoir LOUJmus une cerlaine quantltu
de glace pour maintenir la température & ce degré, et cela nécessite une assez
grande dépense. :

Nos laiteries contiennent des bassins en bois, en marbre, en briques cimen-
tdes, suivant les Jocalités ol elles sont établies. i y a cerlains pays ol on les fail
indifféremment en bois ou cn briques. Pour ma part, je prélére la brique;
je trouve celle conslruction plus solide et plus propre. Dans nos valldes, on se
sert du marbre, parce que le marbre offre tous les avantages; il est moins cofi-
teux que loutes les autres matitres, el présente une grande propreté. La gran-
deur d’un bassin est proportionnelle & la quantilé de lait fournie par ane traite.
Quant & la quantité de bassins nécessaires dans une fromagerie, on doit géné-
ralement avoir au moins trois bassins indépendants les uns des autres, par la
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simple raison qu'ayant déposé le lait du matin dans un bassin, on ne peut pas
le méler avec celui de I'aprés-midi ou celui du soir; car cela ferait élever la
lempérature de eau au-dessus de 12 degrés, et dés lors notre lait du matin
deviendrait acide tout de suife. Je vous ai dit que chaque bassin est indépen-
dant I'un de T'anire, c'est-d-dire qu’il y a un tuyau qui ameéne T'eau dans le
bassin, un autre tuyau qui la fait sortir et la fait passer dans des canaux qui
se réunissent au milicu de Ia laiterie. Il ya aussi un autre systéme qui consisle &
avoir des bassins au milien de la laiterie, et les tuyaux bordent les parois des
bassins. Les deux systémes sont également bons. La profondeur du bassin esl
de 60 cenlimelres, mais au fond de ce bassin on place des claies pour que le
vase de refroidissement soit supporté et qu'on puisse faire passer T'eau en des-
sous afin que Ie refroidissement soit plus prompt. Mais comme cette hauteur
de 6o centimeétres présenterail quelques difficultés, on construit le bassin de
maniére qu'il soit en partie enfoncé dans le sol. Il pénétre & 3o centimétres
au-dessous du niveau du sol.

Les parements de la laiterie sont généralement de ciment ou de briques ci-
mentées. On se sert quelquelois d’asphalte pour le sol, ou de briques cimen-
tées, avec une certaine pente pour faciliter le nettoyage; car une laiterie doit
étre tenue irés propre et ne contenir aucune odeur, bonne ou mauvaise.

Je ne sais pas si je dois entrer dans d’autres détails. Si quelqu’un de vous,
Messieurs, voulait m’adresser quelques questions plus spéciales sur le mode
de construction, je reste & votre disposition et ]e me ferai un plaisir de vous
répondre.

Farrive aux avantages du refroidissement dont on a déja parlé, il y a deux
jours, & la premiére séance du Longreq

Le refroidissement procure une économie de place c'est-d-dire qu'il permet
d’'occuper moins de superficie qu'avec le systtme actuel, celui des bacs. Il
procure aussi une économie de lemps, ear avee lerefroidissement on peut, sui-
vant 1a température, obtenir la créme en douze ou vingt-quatre heures.

On obtient aussi, & T'aide du refroidissement, une quantité de beurre plus
grande. Cette quantité est considérable. A partir de A degrés jusqu'a 10 ou
12 degrés de température du lait, vous voyez croitre ou diminuer la quantité
de beurre; cette quanlité varie d’'an demi a 1 p. o/o. Par exemple, nous pro-
duisons avec boo litres de lait, & la température de 5 degrés, 17 kilogrammes
de beurre; et, a la tempéralure de 8 ou 10 degrés, nous n'en avons plus que
15; en d'aulres termes, nous avons une diminution de 2 kilogrammes dans
la production.

Ur Memere, Pour quelle quantité de créme?

M. Cnevaruey. Je parle pour oo litres de lait. Je ne parle jamais de la quan-
tité de créme. Je vous ai entendu, & plusicurs reprises, dire : It faul telle
quantité de créme pour produire tant de beurre. Moi, au conlraire, je vous
dis : telle quantité de lait produit un poids déterminé de beurre, 3 ou [ p- o/o
par exemple, car, avec le relroidissement, la créme est plus llqulde, elle con-
tient une plus grande proportion de lait. Le lait qui resle aprés P'écrémage
pratiqué avec la méthode de refroidissement fournit une meilleure qualité de

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



— 70 —

fromage, parce que ce lait conserve un certain degré de densité lactique. Jai
fait des essais, comme je T'ai dit avant-hier, avec deux laits, I'un conservé par
Ja méthode usuelle dans des bacs, T'autre soumis & la méthode de refroidisse-
ment.

Le premier, aprés Pécrémage, était blane, et cependant jen avais retiré
3.700 p. ofo de beurre, tandis que le second était bleu, et pourtant je n’en
avais extrail que 3.4oo p. ofo de beurre. Ces expériences ont été répétées sur
une trés grande échelle 4 la station de Trente cet hiver, et elles ont toutes donné
un résultat identique, Il y a maintenant dans cette contrée plus de quinze fro-
mageries qui ont adopté la méthode d’écrémage par le refroidissement, et non
seulement on I'a adoptée dans les ﬁ'omagcries de la plaine, mais dans I'alpage.

Un de ceux qui ont adopté ce systéme me disait, huit jours avant mon dé-
part pour Paris : «Je vous assure que si je n’avais pas mtroduit cette annde
le systtme de refroidissement, étant donné le mauvais temps qu'il a fait au
printemps et le peu d’abondance de Therbe , j'aurais fait 1,000 florins de perte,
au lieu que jai gagné 1,000 florins; ce qui fait, sur Pensemble de Vexploita-
tion, une différence de 20 p. o/o.»

JTai récemment fait un travail, qui a éié publié dans les journaux italiens,
dans lequel je signale un autre avantage du refroidissement. Cest de pouvoir
faire, avec ce qui resle, du gruyére et de 'emmenthal, soit un autre fromage
gras, soit un excellent beurre. Sur une quantité de 1,000 litres de lait, on
peut faire, outre le [romage, 12 kilogrammes de beurre pour les usages domes-
tiques.

Ce beurre est excellent pour la ptisserie. Les pétissiers de Florence m'ont
toujours payé le beurre de petlt lait 25 centimes le kilogramme plus cher que
P'autre qui est fait avec la créme ordinaire. C'est 1a, Messieurs, un avanlage
important et qui mérite d’étre pris en considération.

M. Baieeux-Aprisy. Comment pouvez-vous donner une valeur supdrieure
& la créme qui est enlevée sur le petit lait quand ce petit lait a déja été mis en
présure et chauflé ?

M. Caevariey. Jai parlé d'un petit lait qu'on n’a pas éerémé aussitot aprés
avoir fait le fromage. Je vous parlerai maintenant du procédé de fabrication, et
je dirai avant tout qu'il y a déja trente ans au moins que l'on fait, avec du
petit lait, du beurre en Suisse.

Aprés 1a fabrication du fromage, on met de nouveaula chauditre sur le feu.
Le fruitier, avec son écumoire, prénd cette créme qui monte sur le lait, ces
parcelles grasses mélangées d’albumine, cette substance blanche; il la dépose
dans un baquet avec une certaine quantité d’ean, puisil fait battre, et la partie
albumineuse se sépare des substances grasses. Celle créme, aprés douze heures,
forme du beurre, mais de mauvaise qualité, et il y a une perle de temps et de
bois. If fant chauffer & une température de 3o degrés.

Avec mon systéme, an contraire, il n'y a pas besoin de hriler de bois.
Nous refroidissons. Aussilét aprés avoir obtenu le fromage, je prends le petit
fait de la chauditre et je le dépose dans mon vase 3 refroidissement.

Plus F'eau sera froide et plus abondante sera la créme. Qu'arrive-t-il avec
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ce procédé? Cest que nous n’avons coagulé aucune partie albumineuse, ou trés
peu : ce qm arrive avec le chauffage. Les substances contenues dans le petlt
lait s'en séparent et le beurre se trouve tout & fait pur i la surface, aprés
douze heures de repos. Je défie méme celui qui est du métier de discerner le
beurre du petit ait de celui du lait pur, la créme étant d’égale blancheur. Vous
barallez vite et en vingt-cinq minules, avec une température de 12 degrés,
vous avez un excellent beurre.

Ce beurre est bien meilleur que T'autre, surtout pour les patissiers. Il se vend
25 centimes le kilogramme de plus que I'autre. Je regrette qu'il 'y ait pas dans
le voisinage une fromagerie, je prouverais bien vite la vérité de ce que j'avance.

Un de mes compatriotes a fait, du reste, publier une relation de ce procédé
dans Jaquelle ii a déclaré que ce beurre était meilleur que Yauire pour la pi-
lisserie. Il ne renferme pas de substances étrangéres. Il n'a pas d’odeur, il est
un peu blanc et les ménageéres le préférent de beaucoup & Pautre.

M. Banevx-Apnien. Je ne suis pas du tout de votre avis. J'ai fait cette expé-
rience et jai toujours remarqué, et les acheteurs ont toujours fait observer,
que le beurre fait avecla créme prélevée sur le petit lait, ¢'est-a-dire sur le lait
qui a recu l'action de la présure, était inférieur & I'autre.

Vous arrivez & 60 degrés de chaleur pour faire le fromage de gruyére, de-
gré que vous n'acceptez pas lorsqu’il s'agit de faire du bon beurre. Cela a fait
T'objet d’une discussion ces jours précédents.

M. Guevarcey. On chauffe jusqu'a A2 et 4k degrés, et je dirai de plus que je
vous ferai du beurre d'excellente qualité. Je chauffe jusqu’a 70 degrés, puis je
laisse refroidir et jobtiens du beurre dont I'arome est assez prononcé.

Je voulais expliquer un procddé de fabrication de beurre qui est différent de
celui que I'on a employé jusqu’a ce Jour.

Je procéde ainsi : je prends ma créme de la maniére dont on Ja prend avee
le systéme de refroidissement et je chaufle au bain-marie jusqu’a 70, 74 d(,gr(,s
Réaumur. Aprés avoir eu cette température, je dépose de nouveau la créme
dans e bassin de refroidissement, et j’attends pour baratter qu'elle soit tombée
4 12 ou 11 degrés et demi. En vingt-cing minutes, j'obtiens mon beurre. C'est
un beurre qui est pur, qui a peu de couleur, mais qui posstde un arome ex-
quis, qul ale goiit de noisette.

Toutes les personnes qui étaient présentes lorsque j'ai fait cette épreuve ont
constaté Texcellente qualité du beurre que j'ai obtenu, et ce beurre a été vendu
i un prix trés élevé.

Je ne pralique pas constamment ce systtme parce qu'il réclame un surcroft
de travail et que I'on ne vend pas nos beurres généralement & un prix élevé.

Je crois avoir terminé ce que j'avais & dire sur le refroidissement du lait,
ainsi que sur les procédés nouveaux. Si je pouvais encore étre utile au Con-
gres, s 1! avait quelque renseignement & me demander, que je puisse lui donner,
Je suis & sa disposition.

M. 1 Prismenr. Je vous remercic beaucoup, Monsieur, de votre commu-
nication inléressante. .
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M. Mercier. Jai trouvé trés intéressante la question telle qu'elle a été ex-
posée par notre honorable collégue, mais je crois qu’il fandrait procéder par
ordre, et que la premiére question A (raiter aurait di élre I'exposition du
procédé Swartz, de ses avantages et de ses inconvénients. Alors,la dissertation
de I'honorable M. Chevalley edt été plus intéressante encore, car je ne sais
rien des parties principales et constitutives de ce qu'on appelle le procédé
Swartz. Je voudrais entendre un de nos collégues qui pourrait nous faire un
exposé précis de ce procédé.

M. te Présipent. M. Chevalley a commencé sa discussion en modifiant un
peu Pordre au point de vae de la description de la méthode Swartz elle-
méme, et il vous a exposé une méthode qui est désignée sous le nom général
de «crefroidissement du lait».

Y a-t-il quelqu'un de vous, Messieurs, qui ait étudié le refroidissement du
lait avec la méthode Swartz, qui consiste & faire monter la créme par le
froid, et qui puisse donner au CGongrés une définition claire, nette, satis-
faisante de cetle méthode ? Si quelqu’un pouvait expliquer cette méthode, je
lui donnerais volontiers la parole.

M. Mercien. Le procédé Swartz consiste-t-il simplement dans la prescrip-
tion stricte de 1'abaissement de la température du lait a 4 degrés, ou bien y
a-til d’autres précautions & prendre, un mode particulier d’opération? S'il ne
s'agit.que du refroidissement & 4 degrés, c'est une question de principe que
M. Chevalley a précisément atlaquée, en disant qu'il n'était pas indispensable
de ramener le lait a 4 degrés, mais qu'il sullisait de le ramener & une tempé-
rature qui ne [t pas supérieure a 10 ou 12 degrés. On arrive, d’aprés M. Che-
valley, exactement au méme résullat, el il est plus facile de ramener le lait &
cette température qu'a celle qui SGI‘dlt 'unique, mais str:c[e preseription for-

mant la base du procédé Swartz. :

M. Cuevariey. Je crains, Messieurs, de ne m'étre pas fait bien comprendre
de tout le monde. Je crois avoir dit quel était le systeme de Swartz, que lui-
méme a modifié, en adoptant un vase ovale et plus petit; j'ai dit que la tem-
pérature du lait, traité par le systtme Swartz, élait maintenue & 4 degrés au
moyen de la glace, mais qu'on reprochait a cette méthode de fournir un beurre
qui n'était pas assez aromatique. On a modifié cette méthode dans un sens
tel que nous obtenons maintenant, par le refroidissement, un beurre qui a
beaucoup d’arome, parce qu'il se forme au sein d’'une température maintenue
entre les limites de 4 et de 13 degrés.

M. Mercier. Par conséquent, M. Chevalley conteste absolument lefficacité
du procédé Swartz. Il nous dit, en effet, que, f'lhrlque avec de la créme pro-
venant de lail ramené i une tempérﬂture de & degrés, le beurre perd son
arome; mais que, avec de la créme prélevée sur du lait maintenu a une tem-
pératurc supérieure a 4 degrés et ne dépassant pas 12 degrés, le beurre garde
son arome; il y a Ia un fait considérable qui aurait pu échapper a Tattention
des membres du Congrés.

-
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M. e Présienr. Cette méthode du refroidissement du lait a ému singulit-
rement les pays producteurs de heurre. Je citerai entre autres la Normandie.
Dans nos laiteries, nous ne pouvons faire monter la créme qu'a la tempéra-
ture de 13 & 14 degxes, et si, en hiver, on néglige de chauffer la laiterie, la
créme ne monte pas. J'en appelle & tous les cultivateurs normands et bretons,
lei présents; je erois que c'est un fait acquis.

M. Eveinarp, Oui, Monsieur le Président.

M. re Présment. Je crois qu’il y a la quelques expéricnccq a faire. Nous ne
demanderions pas mieux qu'une Commission, composée de personnes per-
suadées de T'avantage de cetle mdthode du xcfrmdlssemeut se transporldl
chez nous et vint faire ses expériences dans nos laiteries. Je lui réponds d’a-
vance quelle trouvera nos cultivaleurs disposés & meltre & sa disposition tout
leur malériel. On fera du beurre par celle méthode du refroidissement, sans
abandonuer T'ancienne, qui nous a fourni jusqu'a présent d’excellents ré-
sultats; et je crois que la meilleure démonstration de la supériorité d’'un pro-
cédé sur Tautre, ce serait de savoir & quel beurre s'attacherait la préférence
de I'acheteur, et lequel se vendrait & meilleur prix.

M. Mercigr. Je ne partage pas tout a fait 'avis de M. le Président ; bien
que je ne sois quun nouveau venu dans I'industrie du beurre, ce qui ne me
permet pas de parler d'une fagon trop péremploire, je me suis cependant
liveé, depuis deux ou trois mois, & un assez grand nombre d'expériences,
pour pouvoir affirmer qu'a 10 degrés, la créme monte aussi promplement et
dans d’aussi bonnes conditions qua 13, 14 ou 16 degrés.

M. ie baron pe Montesscon. Je rappellerai qu'un délégué du Ministére de
T'agriculture et du commerce, M. Tisserand, a été envoyé en mission spéeiale
en Danemark, pour étudier la question de la formation du beurre par le
refroidissement. A la suite de celte mission, des expériences ont été lailes &
Grignon et dans dautres fermes-écoles. Il est regrettable que I'honorable
M. Cabaret, que j'ai aper¢u hier parmi nous, ne soit pas présent pour nous
éelairer sur T'opinion de M. Tisserand.

M. Drravonpe. M. Cabaret est retenu par P'obligation d’assister aux obstques
de la fille d’un de ses collégues.

M. le baron pe Monreascon. II est ficheux qu'il ne se trouve pas parmi nous
quelqu’un qui puisse nous fournir des renseignements sur les expériences, assez
nombreuses, qui ont été faites depuis cinq ou six ans. Pour moi, je ne suis
pas en éltat, je I'avoue, de faire connaitre les résultats de ces expériences.

M. ve Présment. J'ai moi-méme entendu bien souvent des conversations
sur cetle mélthode du refroidissement; les avis élaient tros partagés. Quelques-
uns disaient que Pon obtenait plus de créme, mais que la qualité du beurre
n’était pas aussi bonne que par P'ancienne méthode. Je ne suis pas compélent
pour traiter ex professo cetle question; mais je serais fort aise de la voir
tratter ici par quelqu'un qui pourrait nous donner des renseignemenls positifs.
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M. Mzrcier. Notre honorable secrétaire général, M. Delalonde, a bien
voulu me communiquer hier une brochure publiée par M. le D* Chevron,
en Belgique, et qui traite du procédé Swarlz. Je ne 'ai pas apportée aujour-
d’hui, mais il serait trés intéressant que M. Delalonde, s'il a un exemplaire
de cette brochure, piit nous en donner quelques exirails; elle renferme des
réponses trés précises aux questions mémes qui ont été posées ici, et ces ré-
ponses sont justifides par des expériences fort concluantes.

M. e Présipent. Je craindrais d’abuser de la patience des membres du Con-
grés en prolongeant trop ces réunions. Nous devons terminer aujourd hui méme
I'examen de nolre programme; il ne nous reste pas assez de temps pour en-
tendre la lecture d’une brochure.

M. Mercier. Celle dont je parle n'est pas longue; il suffirait d’en lire une
dizaine de paragraphes. '

M. e Priésient. Dailleurs, M. le Secrélaire général ne I'a pas apportée, ce
qui coupe court i toute discussion. Je rappelle que nous avons eu sous les yeux
une brochure de M. Moriére, professeur d’agriculture, qui n’est pas partisan de
la méthode du refroidissement.

M. Mercier. M. Chevron en est partisan.

M. Deuavowpe. Je crois que personne n’a contesté ce fait d’observalion que,
lorsque le lait est soumis & une basse tlempérature, la créme monle plus abon-
damment. On a bien pu présenter quelques objections relativement aux résul-
tats de cetle méthode, mais tout le monde est d'accord sur ce point que, plus
la température sera voisine de zéro, plus la créme sera abondante.

M. Mzrcier. Je conteste cela absolument.

M. Drravonpe. On a dit que lorsque la créme a été obtenae parle procédé du
refroidissement, le beurre qui en est formé n’a pas d’arome; mais la réponse
est facile : on ne vous dit pas de baratter votre créme & une température voi-
sine de zéro, mais barattez-la 3 13 ou 14 degrés; le beurre aura sa saveur or-
dinaire. La question était ainsi posée dans la brochure de M. Chevron et dans
le rapport de M. Tisserand déposé & 'Académie des sciences. En outre, il faut
tenir compte d'un fait qui n’a peut-&tre pas encore été mis jusqu’ici assez en
lumitre, & savoir que le barattage d’une créme obtenue par la méthode du
refroidissement différe du barattage ordinaire.

M. Chevalley a fait observer que la méthode du refroidissement ne serait
peat-étre pas & recommander dans certains pays, en Normandie par exemple,
ot elle entrainerait de grosses dépenses de glace et la erdation d’un aména-
gement spécial; mais il a ajouté, avec beaucoup de raison, qu’elle présente
des avantages considérables pour la fabrication du fromage, & cause du lait qui
reste doux.

M. le baron pe Monteascon. Permettez-moi de faire observer qu'en Normandie,
dans les environs de Rouen, & Gournay, non seulement on n'est pas partisan
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de la méthode du refroidissement, mais au contraire, en hiver, on chauffe les
laiteries pour obtenir la créme et le beurre.

M. e Présment. En effet, nous n’obtenons du heurre qu'en chauffant les
laiteries.

M. fe baron pe Montcascon. Je erois qu'il est tout & fait dans Tesprit de la
Société de I'industrie laitiere de s’assurer des résultats pratiques obtenus dans
les dcoles et les établissements du Gouvernement, dans les fermes-écoles, ot
T'on a expérimenté cetle méthode du refroidissement. Il ne suffit pas de rece-
voir une brochure adressée & I"Académie des sciences; je crois qu’a Vincennes
ou & Grignon, on a fait ces expériences; nous serions bien aises qu'on vouliit
bien nous indiquer les établissements du Gouvernement dans lesquels on pra-
tique habituellement ce systéme, afin que nous puissions nous y rendre et exa-
miner cette pratique, qui est en contradiction absolue avec celle des pays beur-
riers, que j’habite pour ma part.

M. 1& Présioenr. Nous avons demandé que le Ministére de1agriculture et du
commerce voulit bien envoyer une Commission composée d’hommes spéciaux;
et peut-éire, alors que TExposition sera terminde et quau Ministére on aura
plus de loisir de s'oceuper de ces questions, verrons-nous paraitre le rapport
de celte Commission.

Nous serons trés heureux, Messieurs, de vous donner connaissance des ré-
sultats qu'elle aura obtenus.

M. le baron b Monteascon. Nous serions désireux d'dire mis en possession
de résultats tout a fait pratiques. Je rappelle & ce propos que nous aurons T'hiver
prochain, au Palais de l'industrie, une exposition de beurres et de {romages.
La Société de I'industrie laitiére pourrait prendre I'engagement de faire, d'ici
1a, une visite & un établissement désigné par I'Etat, de maniére & nous en rendre
compte lors de cette Exposition, qui a lieu au mois de février. Sans doute, elle
ne peut pas étre T'occasion d’un Congres laitier comme celui-ci, mais, enfin,
quelques-uns d’entre nous pourraient toujours y appotrter ou y recevoir des
renseignements,

M. 1e Présmexr. Vous pouvez étre certains, Messieurs, que la Société de
T'industrie laitiére fera de cette question T'objet d’'une attention toute particu-
litre. C’est une question qui émeut trop les populations pour que nous négli-
gions de T'approfondir autant que possible.

- M. Mencizr. Messieurs, j'ai créé & Paris un laboratoire spécialement destiné
a des expériences sur les divers modes de fabrication du beurre. Je me propose
de mettre ce laboratoire & la disposition de M. Delalonde, pour expérimenter
et faire expérimenter devant lui tous les procédés signalés dans les communi-
cations qui lui seront faites.

M. e Prisipest. Je vous remercie, Monsieur, au nom de la Société,

M. Mercier. Je crois que ce 1éger service, que je suis fort heureux de pou-
voir rendre & la Sociélé, répond tout a fait & vos préoccupations, Messieurs, et
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qu'il sera peut-&tre plus efficace de faire telle ou telle expérience dans ce labo-
ratoire que de courir dans les fermes du Gouvernement, qui ont le tort, tout
d’abord, d’étre fort éloignées.

M. Coevausey. Je crois éire utile au Congres, en lui soumettant les expé-
riences nombreuses au milicu desquelles je vis.

Dans presque toules les vallées on chaufle les chambres & lait pendant I'hiver,
et Pon cherche & avoir une température aussi élevée que possihle de fagon que
la créme forme, au bout de douze. heures, une créme assez épaisse. Pour le
lait, il faut le jeter, le donner aux animaux. Mais ce que je puis vous dire,
c'est que, maintenant qu'on a accepté Je systéme de refroidissement, on ne re-
tournera jamais & I'ancien procédé, parce que T'on confectionne & présent des
prodults meilleurs. Je suis persnadé que si les beurres d'Isigny sont excellents,
méme oblenus par la méthode ancienne, ils deviendraient encore meillears
avec l'autre, c'est-a-dire avec une plus grande propreté, et surlout avec une
température plus basse. C'est ce que I'on a observé dans toutes les fromageries
du Tyrol, et elles sont nombreuses.

M. ve Présient. Je pense, Messieurs, que Ja question est épuisée; nous
allons donc passer & la troisiéme Section.

TROISIEME QUESTION DU PROGRAMME.
DE LA FABRICATION DES FROMAGES.

M. re Prisoent. Personne n'est inscrit pour parler sur les deux premiers
alinéas de celte question.

La parole est & M. Calvet, qui doit nous entretenir des Associations pasto-
rales. '

M. Canver. Messieurs, le Congrés s'est occupé surlout, jusqu'ici, des perfec-
tionnements et des améliorations a introduire dans des régions ol T'industrie
lailitre existe depuis longtemps.

Au nom des intéréts pasloraux d’une contrée importante, je viens faire appel
A la sollicitude de notre Société, et réclamer de sa géndrosité et de sa compé-
tence spéciale des encouragements et des conseils pour le sud-ouest de la France,
en parliculier pour les Pyrénées.

Dans la région pyrénéenne dont j'ai Thonneur de vous entretenir, nous ne
sommes que des débutants. Tout d’abord, chaque fruititre a peut-étre trop
visé & produire beaucoup; aujourd’hui, on se préoccupe de la qualité des
produits. On cherchera a profiler en cela des données que nous aurons re-
cueillies ici. Cerlaines de nos vallées n'avaient pas méme de vaches laititres;
celles qui possédaient des vaches les employaient au travail; la production du
lait y était trés faible, et on n'y connaissait guere, il y a dix ans, que du fro-
mage de lait de brebis. Ce fromage ne se faisait pas en vue du commerce ex!é-
rieur; il était tout entier destiné & la consommalion locale; sa quantité n’était
pas du reste considérable. Cependant les Pyrénées, — ceux d’entre vous, Mes-
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sieurs, quiles ont visitées le savent bien, — comprennent de vastes paturages.
Je n'enirerai pas dans un ordre d’idées qui n’est pas actuellement celui du
Congrés : le point de vue de la consolidation des montagnes. Je ne traiterai que
le ¢6té industriel, 1a fabrication des produits du lait et leur exportation hors
de la contrée ot ils n’auraient pas trouvé de débouché jusqu’ici. Comme
forestier, j'al été chargé depuis plusieurs années des travaux de mise en valeur,
de reboisement, de gazonnement, mais j’ai toujours considéré le progrés pas-
toral, le développement de I'industrie laitiére, comme lauxiliaire indispen-
sable des travaux de défense du sol. 1l est certain qu'en donnant toute sa va-
leur au lait, on arrive & donner plus de valeur aux végétaux, & I'herbe, aux
bois, par suite & intéresser les paysans & leur conservation et & leur eréation.
Jusqu’a ce jour, nos pasteurs envoyaient sans regle el sans ordre sérieux leurs
troupeaux dans les montagnes pendant trois ou quatre mois d'élé. Un aména-
gement, méme irés restreint, est tout a fail une exception; j’en connais peut-
étre deux ou trois dans la région pyrénéenne tout entitre, dans six ddparte-
ments. Les propriétaires de bestiaux les abandonnent sur les hauts piturages
pendant trois ou qualre mois, et jusqu'ici ils avaient surtout recherché comme
hénélice I'économie qu’ils (aisaient sur la nourriture & I'étable. Le bétail mon-
tait et se nourrissait, a titre gratuit, sur les hiens communaux, puis rentrait
a T'étable pour la durée de T'hiver. Dans cette saison, on utilisait le lait de
vache & peu prés exclusivement pour la nourriture du ménage. Vous concevez,

Messieurs, combien, sur un million d’hectares de reliel monlagneux, pendant
trois ou quatre mois, il est pessible de produire de litres de lait, de milliers
de litres. Dans les régions oti il existait déja des vaches, mais ol leur pro-
duction laitiére élail faible parce qu'on les fait travailler, il fallait amener les
paysans a restreindre leur emploi pour le labeur des champs. Dans les valldes
olt il n'existait & peu prés pas de vaches, la difficulté était plus grande.

Je m'occupe d’abord de la premiére région. Vous savez, Messieurs, vivant
presque tous & la campagne, ce que c'est que la défiance, dailleurs trés natu-
relle et leglhme du paysan pour toute chose nouvelle; il ne s’engage pas dans
des expériences codfeuses, parce qu'il ne pourrait pas les payer; il a besoin
de vivre au jour le jour; 11 posséde, en général, peu d’économies. Je ne parle
pas ici des contrdes industrielles et commercantes; je ne parle pas davantage
des riches fermiers de Normandie. Jappelle volre attention sur ce point, que
nous sommes dans une région de haules montagnes, éloignée de grands
centres de consommation et de tout mouvement, de tout courant industriel,
manquant méme de voies de communication. Il s'agissait d’appeler I'attention
du paysan et de donner, par quelques exemples, a son lait une valeur telle,
qu'il edt intérét & faire des efforts pour rompre avec ses habitudes de routine
el arriver ainsi, avec une méme quantité de fourrage ou de pacage, i faire
produire davantage & chaque téte de bétail. La production moyenne annuelle
d’une vache dans les Pyrénées est de 700 & 8oo litres, soit 2 litres par jour;
il o'élait pas difficile de Paugmenter. Afin de provoquer la mise en valeur du
lait, 'Administration des foréls, il y a quelques années, a autorisé une portion
de son personnel & faire des expériences pour lm'ﬂramsatlon d’associalions pas-
lorales sur le type de celles dont Yhonorable M. de Brévaus a entretenu le
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Congrés, hier. Je n’entrerai pas, Messieurs, dans tous les détails de 1a lutte
qu'on a engagée contre I'ignorance compléte de la question qui régnait dans
les Pyrénées. Voici, en résumé, comment on a procédé. On a obtenu d’abord
F'adhésion d’'un groupe dmdlwdus il s’agissait de leur donmer un local de
fabrication et un matériel, de grouper, dans un rayon déterminé, un nombre
de vaches suffisant pour produire le minimum de lait nécessaire, c'est-i-dire
une centaine de litres par jour; puis il fallait avoir des fabricants fruiliers.
Enfin, il importait de se procurer des débouchés. Comme notre Sociélé entend
arriver & des conclusions pratiques, et que, si je ne me méprends sur son but,
elle ne recherche pas les discussions de pure théorie, je m’attacherai  Iui si-
gnaler, en vue du développement des fruitiéres, Putilité de son intervention
dans des conditions déterminées.

Je passe en revue les éléments divers de la constitution de cette indusirie
dans une contrée ot il faut, pour ainsi dire, créer tout de toutes pitces. En
premitre ligne, vient I'installation des locaux de fabrication. Il y a aujour-
d’hui de nombreux ouvrages sur la matiére, avec plans et devis; dans la pre-
miére période, on sattache surtout a aller au plus vite et & faire une ins-
tallation provisoire, sauf & la compléter et & Taméliorer plus tard, quand
I’assiette de la Société sera devenue plus définitive.

Dans les Pyrénées, dans cetle premiére période, il est 1mp0ssxble aux orga-
nisateurs des associations de construire ou de faire aménager un chalet
complet. On prend un local provisoire dans une ferme; la dépense minima
d’installation est de 1,000 franes; vient alors une question heaucoup plus difficile
que celle du ocal : c’est celle de la matiére premiére du lait et de sa mise en
ceuvre. A prix d’argent, boo & 6oo francs, on fait arriver le matériel des pays
ot on les fabrique. Je suppose aussi le minimum_assuré. 11 faul quelquefois
100 vaches pour produire 200 litres de lait. Enfin, on arrive & la eréation
du personnel; il y a dix ans, il n'y avait pas dans ls Pyrénédes un seul fro-
mager expert, raisonnant ses opérations. Nous avons appelé du Jura un homme
qui fabriquait depuis longues années dans une fruitidre importante et qui
avait donné des preuves d’mtelhgence, d’habileté pratique. C'est M. Munier,
qui pendant huit ans a mené cette campagne d'éducation du personnel avee
un dévouement el un succes complets. Aujourd’hui, I'industrie laitiére des
Pyrénées est en possession d'un véritable corps de fruitiers qui compte 35 ou
36 membres, et qui s’augmente tous les ans d’une dizaine d’apprentis. Ces
hommes ne sont assurément pas tous trés experls, mais ils sont en trés bonne
voie; leurs produits ont figuré & I'Exposition; ils n'ont pas la prétention de
luttPr avec les produits en possession d’'une renommée ancienne, mais ils
commencent & prendre honorablement eur place. Pour former ce persnnnci
de fruitiers, voici, Messieurs, comment on a procédé : une fois la premiére
installation aménagée dans une modeste grange de la vallée dHure (Hautes-
Pyrénées), on a pris un premier éléve; cet éléve-l1a est arrivé avec la per-
suasion qu’il rendait un trés grand service a ceux qui I'employaient. Peu de
temps aprés, on en a choisi un second, puis un troisitme; el, au bout d’un
an, nous avions trois ou quatre hommes parmi lesquels il fallait choisir celui
qui était capable de gérer un centre industriel. G'était le premier fruitier py-
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rénden. I a fondé le deuxidme centre; en sept ou huit ans, nous sommes
ainsi arrivés & avoir une association aux portes de Saint-Jean-de-Luz, dans les
Basses-Pyrénées; un autre, & Montlouis, dans les Pyrénées-Orientales, et,
entre les deux, 22 autres centres; 24 en tout, pour 6 départements.

Nous avons, de plus, développé le cercle d'action des associations pastorales,
et,au lieu de le restreindre & la simple fabrication du lait, nousles avons amenés,
¢'élait notre but, & se préoccuper de 'aménagement de leurs piturages, des
irrigations, des améliorations, a commencer la construction d’étables-abris sur
les bautes montagnes. C’est tout un ensemble de réformes qui découle, dans ce
moment, de la fabrication d’'un premier kilogramme de fromage. En termi-
nant, permeltez-moi, Messieurs, de vous recommander le personnel des frui-
tiers. Dans 2l centres, on comprend aujourd’hui 35 & 36 personnes. Je vous
demande de ne pas I'oublier; il est fort loin de vous, fort loin de Paris. Sui-
vant les encouragements quil recevra, selon T'impulsion plus ou moins vive
qui lui sera donnée, il peut hiter le moment ol les Pyrénées produiront
leurs Ao millions de francs par an de lait transformé soit en heurres, soit en
fromages; la statistique est positive & cet égard.

Je serais reconnaissant 3 M. le Président de vouloir bien nous faire con-
naitre si le programme de la Société permet de décerner des médailles, des
témoignages honorifiques aux fruitiers qui se distingueraient par leur travail.
Serait-il encore possible que 1a Société déléguét quelques-uns de ses membres
pour constater, sur les lieux, le role des associations, les services rendus au
progrés pastoral par le personnel des fruitiers, et le mode d’encouragement
qui pourrait étre adopté & leur égard?

M. re Présient. Je crois que la Société pourrait éire amenée, pas actuel-
lement, parce que je ne sais pas si ses fonds le permettraient, mais plus tard,
a prendre en grande considération I'intérét de vos fruitiers, de vos froma-
geries, et réserverait une, deux ou trois médailles & ceux que vous voudriez bien
désigner comme étant les plus méritants.

M. Cavver. Je vous remercie, Monsieur le Président; je ne voudrais point
abuser de la bienveillante attention de la Société, mais puisque vous m’y en-
couragez, je vous parlerai encore des produits des fruitiéres; ce qui nous em-
barrasse maintenant, c'est 'abondance relative de nos fromages.

Les vingt-quatre centres en exercice donnent, tous les ans, environ 50,000
a4 60,000 kilogrammes de fromage. Jusqu'ici, la consommation locale a créé
des débouchés suffisants. Aujourd’hui, il s'agit d'aller au dela. Nous avons &
demander & la Société un double concours.

Elle pourrait nous indiquer d’abord des débouchés généraux et nous aider
ensuite & introduire dans la région des notions commerciales. Cest 13 un
grand point pour 1'écoulement des produits des fruitiéres. Ces associations, sur
le mécanisme desquelles je ne reviens pas, puisque tout a été dit & cet égard,
ont des échevins, deux ou trois membres élus parmi les sociétaires, pour la
vente des produits et la répartition de la somme en provenant entre les-inté-

ressds.
Quand il s'agit de vendre en bloc la cave, qui contient 4,000 & 5,000 kilo-
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grammes de fromage, ce sont des débats interminables. Si un négociant offre
un prix donné, on lui demande un prix supérieur. Cest inutilement qu’on
fait observer aux associés quil y a, de par le monde, des habitudes commer-
ciales admises partout, que les produits doivent se vendre & un cours déier-
miné, Ils le savent pour leur fourrage, pour leurs animaux. Mais comme pour
le fromage, qui est un produit nouveau, ils ne connaissent pas les cours, ils
n'ont pas, aux débuts, beaucoup de confiance dans les offres du grand com-
merce. -

Ii serait trés utile qu'ils puissent recevoir des indications précises provenant
d’une source désintéressée.

Le jour ott ils sauront que leur cave vaut 1 4o francs les 100 kilogrammes,
ils ne demanderont pas 180 francs. Is ne resteront pas dans Taltente de nou-
velles propositions, comme 1ils le font aujourd’hui souvent. Leur cave s'altére
et, en fin de compte, ils ont des pertes trés considérables.

Ce serait un irés grand service a rendre a ces producteurs, a ces industriels
agricoles encore inexpérimentés, que de leur faire savoir que leurs ainéds dans
Iindustrie acceptent les cours et sy conforment.

Si la Société jugeait donc la chose. possible, je souhaiterais qu'elle puisse
constituer & Paris, parmi ses membres compétents, un Comité permanent,
que J'appellerai Comité de déguslation et de consultation commerciale. Tous
nos centres, aussi bien ceux du Jura que ceux des Pyrénées, et que ceux qui
se créeraient dans les Alpes, dans les Cévennes, tous ces centres enverraient
i ce Comité des échantillons de leurs produits d’une campagne el receyraient,
par un procés-verbal sommaire et précis, des indications pratiques sur la va-
leur de ces produils et sur les débouchés que des gens compétents entrevoient
pour eux.

Ce serait une trés grande force donnée aux hommes qui ont pris Ia tiche
souvent asscz ingrate de faire accepter par le paysan les habitudes du com-
merce.

Jai eu la satisfaction, ceite annde, de voir vendre, dés le commencement de
la campagne, deux caves & un prix raisonnable. Je suis persuadé que si, aprés
deux ou irois ans, on oblenait un résultat semblable, une des difficultés les
plus grandes pour l'extension des associalions paslorales serait levée. Lorsque,
dans une vallée, un cenire existe et que I'on voit, dans le voisinage , ce centre
garder ses produils en cave, on ne se demande pas si cest la faule des gé-
ranis de I'association, mais on constale simplement le fait et on se dit : «Si 'on
vendait les produils, nous aurions un grand avantage & suivre les conseils des
fruitiers el de I'Administration des foréts, mais voyez, nos voisins de tel centre
ont leurs produits sur les bras!» -

En debors des fruitiéres, le rendement moyen du litre de lait est de 7 &
8 centimes au maximum. Je ne parle pas de produils spéeiaux comme ceux de
la vallée de Lourdes, oli, pour I'élevage de génisses recherchdes, le litre prend
ane valeur exceplionnelle. Dans les fruititres, au contraire, le rendement or-
dinaire est de 12 cenlimes. Pour peu que la gestion soit raisonnable, on arrive
aisément & 15 et 16 centimes; vous le voyez, Messieurs, ce serait un grand
service a4 rendre & I'industrie laitiere, dans les régions des montagnes, o elle

Droits reservés au Cnam et a ses partenaires



— 8 —

tend a se développer, que d'aider le pays & comprendre les us et coutumes du
commerce et & s'engager sur le marché commercial comme les autres produc-
teurs.

M. e Présmexnt. L'objet de votre réclamation sera indiqué & la Socidté
{rancaise, et je crois qu'il pourra donner lieu a un réglement intérieur.

Les notions d'une Commission composée d’hommes spéciaux pourront vous
dire envoyées, lorsque vous désirerez connaitre le résultat de lears observa-
tions. Quant & la vente de vos produils, aux prix moyens qui pourraient leur
dtre attribués, ces prix vous seront fournis par Ja Société. Ils auront peut-étre
quelque influence et pourront vous fixer lorsque vous aurez quelque indécision
A cet égard.

M. Cauver. En dernier lieu, une fois connu le cours moyen appliqué, si nos
paysans sont aussi fixés par le Comité sur ses débouchés, jestime que le ré-
sultat obtenu sera considérable.

Je resireins ma communicalion & ces observations toutes pratiques, et je
remercie encore une fois la Sociéié et M. le Président du bienveillant intérét
qu'ils ont témoigné aux questions se rattachant aux fruitiéres pyrénéennes.

M. Le Présioenr. N'avez-vous pas fait allusion, & propos des observations
présentées hier, a la nécessité d’'une bonne sélection pour volre race lailiere?

M. Carver. En effet, Monsieur le Président.

M. re Prisient. Quelque membre du Congrés aurait-il le désir de prendre
la parole sur ce sujet?

M. Carver. Si vous voulez bien me le permeltre, je signalerai en deux
mots toute 'importance de la question.

Dans une région de montagnes, ot il s'agit d’amener les populations  I'in-
dustrie pastorale, une des bases de I'opération, c’est la création d’une bonne
race lailiére. La ol se trouvent des vaches & lait de qualité inférieure, il faut
les améliorer. La ou il n’y a pas de vaches, il faut en importer. Comment
améliorer? Quel est le mode d’amélioration le plus sir, le plus prompt?

Nous avons surtout procédé jusquici par importation de producteurs méles;
ce moyen est siir, mais il est long. En tout cas, il y a encore a chercher quelle
est la meilleure race & choisir pour croisement. Quant & T'introduction d’une
race nouvelle, e choix est & peu prés fixé, c'est la race bretonne; mais pour
le croisement a faire, il n’y a pas encore dans le pays d’indications suffisam-
ment certaines pour se prononcer. Si quelque membre du Congrés, Mon-
sieur le Président, pouvait nous donner sur ce sujet quelques indications,
nous lui en serions reconnaissants.

M. re Prisient. Quelqu’un demande-t-il la parole? Un des membres duo
Congrés a-t-il le désir de faire connaitre son opinion sur cette question rela-
tive au croisement des races ?

M. Lesveur. Je n'aurais que quelques mots & dire.
le crois que vous avez parlé de I'imporlation des races normandes laititres:

N° 32, . 6
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je pense que ce serait une grande erreur. Ces vaches, élevées dans des pétu-
rages lrés nuiritifs, plats, humides, ne pourraient s'acclimater que trés diffi-
cilement dans votre pays. D'un autre cité, elles sont trés lourdes. On ne
pourrait guérc les appliquer au travail comme on le fait pour vos animaux.

Quant & la race bretonne, je ferai remarquer que le climat de la Bretagne
n'est pas le méme que celui des PYI(‘HGLS. Il est brumeux, humide, et I'humi-
dité ‘chez vous n'amene pas le méme genre de brume. En Bretagne, Vous avez
des brumes salées qui changent la nature de I'air.

La race bretonne vit dans un pays dont le sol est granitique, et, si je ne
me trompe, dans les Pyrénées le sol est calcaire. Il est granilique dans peu
d’endroits. Je crois qu'il peut en résulter une assez grande différence pour 1a
nature de I'alimentation des bestiaux, et que, par ce fait, on obtiendrait un
résultat contraire a celui qu'on aurait espéré. Je connais les vaches des Pyré-
nées; le type est bon; et bien traitées, elles pourr'uent donner de bons résul-
tdts en opérant par séleclion.

M. Cavver. Nous sommes en parfait accord, M. Lesueur et moi. Nous n'avons
pas songé & des bétes de plaine, de tempérament délicat et exigeantes en
nourriture, pour les introduire dans un pays de montagnes. Les bétes nor-
mandes et hollandaises étaient dcartées a priori. :

Notre attention s’est portée vers le Jura, la Suisse, le Cantal; mais les
vaches de ces régions sont d'un prix élevé, depuis Loo francs au minimum
jusqu’a 8oo francs. Or, les montagnards sont pauvres. Pour les débuts, et &
titre de transition, nous avons eu recours aux hétes bretonnes. Elles sont pré-
cieuses par leur sobriété et la richesse de leur lait. :

Dans les Pyrénées, le sol est, pour beaucoup de vallées; granitique comme le
sol breton. -

La race bretonne a tres bien résisté ]usqu ici au sol et au climat du Sud—
Ouest, dans les Pyrénées-Orientales, dans I'Aude, dans 'Ariége, dans les
Basses—Pyrénees dans la Haute-Garonne. Quel que ‘soit le milic dans lequel
on la place, elle vit sans difficulté et maintient son lait. Nous n’avons pas.perdu
une seule béle par les épizooties.

Sans doute, elles subissent une courle période dacchmatatlon surlout dans
les terrains escarpés et rocheux; elles souffrent surtout des pieds. En Bretagne,
les parcours sont facilés. En -arrivant dans les Pyrénées, les vaches ont a vivre
dans des régions d'accés diflicile, en pentes trés rapides et rocheuses. Elles
présentent alors souvent une affection des pieds. qui ne dure pas au dela de
deux ou trois mois. Dés la seconde annde, elles sont trés bien acclimatdes.
A cause de cette rusticité et dupeu d’é ievalxon de leur pux(ﬂoo 4 230 francs),
on comprend donc que nous donnions la préférence & la race bretonne pour
les premiéres 1mp0rtatlons. .

" QQuant. aox c¢roisements destmLs A hiter Tamélioration de 1a Pmductlon Tai-
titre, c'est avec des taureaux jurassiens, suisses, du Cantal, ‘qu'il parait utlle
d’agir. ‘

Toutefois ce moyen estlent, comme la sélection. .

Aussi 'importation de troupeaux de femelles de race laitiére a- t-clle été jus-
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qu'ici nécessaire en maint endroit. J'ai dit les motils qui ont détermind 1a pré-
férence des Pyrénédes a cet égard.

M. 1e Présmenr. Personne ne demande plus la parole?
Nous allons passer & 1a quatriéme Section.

QUATRIEME QUESTION DU PROGRAMME.
DU MATERIEL ET DE_S INSTI{UMENTS DE LAITERIE.

M. 1e Prismoenr. M. Schmitz n’a-t-il pas a nous faire une communicalion
sur ce sujet?

M. Scuamirz. Messieurs, je vois qu'il y a beaucoup de personnes ici qui n'ont
pas assisté & la premiére séance, dans laquelle M. le professeur Pouriau a eu
la bienveillance de donner des explications sur I'ferémoir centrifuge Lefeldt;
craignant d'abuser de la bonté de M. Pouriau en le priant de répéter les
mémes explications, je me permets de vous proposer une courte lecture des
1emmgm~mcnls que je viens de recevoir sur I'appareil en question.

L’éerémoir Lefeldt trouve, comme tout nouveau systeme, des adversaires ; il
n’y a donc qu'un seul moyen de réfuter les préjugés existants, c'est de faire
fonctionner cet appareil et de faire examiner le produit qu’il donne.

Cette occasion sera fournie dans peu de temps & tous ceux qui s'intéressent
a cet appareil. M. Lefeldt viendra lui-méme a Paris afin d'y installer son deré-
moir centrifuge et en faire des essais pratigues.

L'éerémoir Leleldt a déja éié mentionné dans plusieursrecueils, entre autres
au n° 28 de IIndustrie laitiére (annde 1877) et aux n* 14, 22, 32 (1878)
du méme journal. '

Il est devenu l'objet du plus grand intérét dans tous les pays oti, aprés la
France, I'industrie laitiére joue un réle important.

L(,cremage par cet apparell perfectionné, se fait en trés peu de temps.

En une heure on peut écrémer 5o, 100, 200, boo et méme 6Goo litres,
suivant la grandeur de T'appareil.

Nous aHons construire une petite machine qui sera mue facilement par une
personne et qui pourra éerémer environ 5o litres de lait par heure.

La pratique a démontré que, quelle que soit la grandeur de Ja machine, on
peut éerémer avec.la plus grande ou avec la plus petite dans les mémes con-
ditions de régularité et de succés. Cela provienlde ce que la pression par chaque
centimélre de surface de Jait et I'épaisseur de la couche de lait sont identiques
dans tous les numéros de nos machines; résultat atteint par la vélocité du
tambour.

Nous somimes déja parvenus & augmenter la créme obtenue dans une pro-
portion de 96 p. ofo ; en daulres termes, nous avons gagné,a I'aide de notre ma-
chine conhlluge 96 p.o/o de toute la matiére grasse contenue dans le lait frais.
On peut éerémer le 1ait du soir, de la veille, et méme le lait tout frais tiré. Le
résullat sera toujours le méme, pourva que le laif soit demeuré doux. La
créme fournit un beurre délicieux, le petit lait donne un fromage excellent.
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Dans beaucoup de villes et de villages, on a commencé installer des laite-
ries & machines centrifuges; et tels sont les avantages de’ce sysléme, que
maintenant Ja Suéde et le Danemark I'adoptent, malgré les récents succés que
leur avait donnés le systéme Swartz, qui s’aide de la glace et de I'eau [roide.

Pour les fromages gras et demi-gras, il faut nécessairement ne prendre
qu'une certaine partie de la mati¢re grasse du lait, et cela s'obtient tout natu-
rellement en diminuant la durée de manipulation avec la machine.

On remarquera que, pour obtenir du beurre et du fromage de premiére
qualité, il faut traiter la créme, le pelit lait, etc., d’aprés nos instructions pré-
C18eS.

En pratique encore, les dépenses que nécessitent ces machines se trouvent
remboursées dans un délai relativement court.

M. 1e Présipent. Quelqueb membres du Longre% auraient-ils des explica-
tions supplémentaires & demander & M. Schmita ?

Messieurs, nous avons épuisé notre programme, non pas complétement,
sans doute, mais enfin, nous avons étudié toutes les questions qui devaient
éire traitées par les membres du Gongrés qui s'étaient fait inscrire.

Le Gouvernement publiera, je pense, ie compte rendu du Congrés que nous
venons de tenir. Les rapports imprimés pouront vous éire distribués.

M. Nosour. Je demanderais que les rapports soient publiés par les journaux
agricoles, afin que leurs lecteurs puissent profiter des réunions du Congrés.

M. re Présioent. Nous donnerons, autant que possible, toutes ces commu-
nicalions & la presse.

M. Auevive pE Lo Briseuamvye. Je ne sais pas si _](- suis dans le courant des
idées de celte Sociélé : le préopinant demande qu’on donne des noles aux
journaux pour répandre dans le public nos discussions. Il y a d’autres moyens
de faire fructifier nos travaux. '

Je suis membre de Ta Société des agriculteurs de France, et beaucoup de
membres de ce Congrés sont aussi membres de la Sociélg des agriculteurs. Ne
Croycz-vous pas qu’il serait bon pour tout le monde que quelques délégués, et
les meilleurs délégués seraient évidemment les membres de notre Bureau,
s'abouchassent avec la Sociélé des agriculleurs de France pour lui rendre
comple, en gros, de nos {ravaux? La session de féyrier 1879 des agriculteurs.
de France serait I'occasion toute naturelle de créer en pratique d'excellents
rapports enlre les deux associations. Bien enlendu, la Société laitiére entend
conserver son autonomie; elle a assez prospéré depuis qu'elle existe pour
n’avoir aucune esptce de défiance de ses propres forces. Mais la Société des agri-
culteurs est trés nombreuse, et de pareilles communications me paraitraient
fort désirables dans I'intérét des deux Sociétds, en méme temps qu'elles don-
neraient & nos travaux une plu's'grande portée et une plus large publicité.

M. ce Présipent. Je crois que la Société frangaise de I'industirie laititre,
comme vous le dltes tient essentieliement & son autonomie; mais si la
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Société des agriculteurs de France veut bien recevotr, fors de sa réunion,
unc délégation de notre Société, nous en serons trés honorés. Notre
Société, du reste, ne fait pas double emploi avec celle des agriculteurs de
France : nous sommes une Société essentiellement pratique, dont le but
est défini; malgré notre spécialité d'industrie laitiére, nous embrassons,
c’est vral, une multitude de questions qui se rattachent presque toujours
ad des quesllons agrlcoles mais, malgré cela, nous avons un but spécial.

Messieurs, je erois que cest le devoir de votre Président, avant de pro-
noncer la cloture du (JOI]{'TEb., d’adresser & toutes les personnes qui ont
bien voulu prendre part & ses travaux les plus sincéres remerciements.
Jespére que les communications si intéressantes que vous avez entendues
dans cetle circonstance porteront leurs fruits. Toute T'élude des questions
agitées au Congrés sera reprise par la Société francaise de T'industrie lai-
tiére, et nous nous efforcerons de porter les résultats de nos mvestigations
a la connaissance de tous. Votre Président confond aussi dans ses remer-
ciements les étrangers de distinclion qui ont bien voulu prendre part &
nos iravaux. Il est l’interpréte de tous pour les assurer que le souvenir le
plus précieux sera conservé de leur présence au milieu de nous. (Applau-
dissements. )

La séance est levée & quatre heures trois quarts.
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