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AVERTISSEMENT 

Dans cel ouvrage, après avoir exposé la situation 

économique de notre commerce.du beurre, nous in­
sistons tout particulièrement sur les facteurs qui fa· 
vorisenlles qualités du produit en question pour la 
conquête de la clientèle. Nous examinons les condi­
tions de fabrication, de conservation, de transport par 
terre el par mer pour l'expédition en France, dans les 
colonies el à l'étrang'Jr. Nous Pxpo ons les besoins 
des nations importatrices. Nous faisons connallre les 

débouchés que nous pouvons aborder nvec quelque 
chnncc de succi.·s, cl la marche à suivre pour arriver à 
ce but. Nous examinons très longuement la situation 
de l'industrie beurrière dans les régions civilisées, et 
les moyens d'action que le:1 pays exportateurs, qui 
nous concurrencent avec succès dans la lutte comme•·· 
ciale, emploient pour s'assurer la p•·épondérance sur 
le marché mondial. 

Nous n'oublions pas le ràle ~dlutaire que peut 

A. Rou. r. - L6 B~U1'1'~ . I. :1 
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2 A VBRTISSEM BN'I' 

jouPr, en CPS matières, la coopération, sous Ioules ·e:; 

formes. 

Ce travail (t) a olltenu la plus haute récompense 

liU concours institué sur ce· sujet pa•· la Société des 
AgriculleU1'S de France. Voici quelques passages du 

très long rapport dans lequel le secrétaire de la 

commission apprécie notre mémoire : 

Le mémoire est extrêmement documenté, rempli de 
chiffres et de renseignl'menls numél'ifJues pulsés à des 
sources aussi rnultipl.!s que dignes de foi, ~emble-l-il, 
ouvrage dont la préparation a exigé un travail si coo­
llidéralllo qu'aucun autre concurrent n'en a entrepris tle 
semblable. Nous espérons fJUe J'auteur se décidera à le 
publier, ce qui serait pour le volume fa meilleure ries 
recommond11tion .. La réunion rie documents dootle con· 
c"urs a provoqué la recherche et la mise en œuvre ser­
VHntla cause rie la laiterie lho~aise, par la dl"Aip:oation 
des rlébuuchés et par l't>xposé des résultats obtt•nus par 
les outioos rivales, ne J•Ourrait, par sa vul!(11risation, 
que solliciter l'amélioration des races au point de vue 
de la production laitiêre et beurrière (2) ... Sous réserve 
de celte observation, l<l commission du concours féli-

(1) Toutefoi~, pour que notre onvrnge forme un tout com­
plPt, oous avon~ ajouté nu manuscrit pré~eolé iJ. la SociHé 
ce qui coacaroe les br11imenls el la fabrication, chapitres 
qui n'•ltaieut pas exigé~, le sujeL du concours coneeruaut 
seulement l'industrie beurrière con~id~rée e:w;cluaivemeol 
11u point de vue du comme•ce d'exportation. 

\2) lei une cl'itique que nous signalons plus loiu. -
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A VS:RTISSEMBN1' 3 

cite unanimement l'auteur du mémoire de la recbclébe 
el de la mise en œuvre des multiples documents qu'il 
a dû se procurer et de son étude. Elle ne doute pas que 
la publication de ce lt·ar•ailne romfJle w1e réelle lactme de 
la bibliographie agricole. 

\'oici la crilique. Le rapporteur a signalé d'abord, 
quelques rails secondaires. « Mais insister sur ces dé­
tails, dit-il, serail chercher une mauvaise querelle à 

l'auleurd'un tnwail excellent. »Unseulpointsurle­
quel il appelle sérieusemen l son uUen lion, c'est de 
signaler la pos~ibilité de rechercher dans le beurre 
exporté la pré~ence du microbe de la tuberculose, en 
particulier au mamet l du contrôle exercé au point 
d'expédition. C'est ce qui motive lu résen·e dont il est 
parti~ quei11Ues lignes plus haut. 

l'ious nous sommes rfforcé de combler de notre 
mieux les quelques lacunes signalées. 

Puisse eco modes!~ ouvrage rendre quelques services 
i1 ln production rurale et industrielle du beurre, i1 la 

lll'uuucliun laitière, en générul, aux négociants ex­
portateurs, aussi bien en Frdnce qu'ù l'étranger. Une 
part du mérite eu reviendra à la puissante Société 

des Ag1·iculteurs de F1·ance qui fut l'instigatrice de 

cette éludP.. 

A. fi. 
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L'INDUSTRIE Dl BEURRE 

L'INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE 

CHAPITRE T 

Lrt. rr Cl'i, e du be11P1'e » en F1·ance. 

Nous avons en France une « crise du beurre», au 

moins en ce r1ui concerne lecommt•rce d'e.~portation. 

D• nombreuses statistiques publiées un peu sous 

toutes le - formes, a\·ec de commentaire des plus 

variés, ne laissent plus de doute à cel égard. Les 

avis sonl partagés, cependant, sur la u natw·e ll de 
nol!·e in(é,·iol'ité, si l'on peut 'e.1primer ain i, au re 

gu rd d'autres nation . concurren les nou dispu lan t 

les débouchés commerciaux, qu'il s'agisse de Cl vieux 

pays», comme le Danemark, la Hollande, la Surde, 
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la Belgique, ou de C\ pavs neufs », tels que la Sibé­
rie, l'Australie Pt la Nouvelle-Zf.lande, le Canada, la 
Hépublique Argentine, etc. 

Nos deux débouchés les plus importants pour le 
beurre sont Londres et le Bnhil. L'Angleterre, on le 
sail, est un très grand consommateur de celle den­
rée, iL ce point qu'un humoriste amoureux du ca­
lembour pourrait dire, toute revérence garclél', qup 
la Grande-Brelugne constitue la plus g1·ande u as­

siette au beurre » du monde enlim·, \'ers lnquel!e 
tendent tous les eliorls des pays exportateur . Eh 
bien ! en ce qui concerne nos en\·ois ur le marché 
anglais, d'aucuns prétendent que leur tonnage n'a 

pas dimùwé, el que leut· valeur argent seule a fai­
bli; certains, par contre, estiment que nous tenons 
la corde pour la valeur du kilo de la denrée en ques­
tion. 

Peut-être, dans ce dernier cas, n'y a-t-il qu'une trop 
faihle partie de noire marchandise, celle de premièrP 
qualité, qui alleinlla cole la plus élevée à la vente; 
or, il s'agil de considérer le talai des transaclions. 
~lais ce que per~onne ne eontcsle, toul le monde esl 
d'nccord sur ce point, c'est que la demande e1~ 

beUl'l'e des Ile Britanniques, pour des raisons que 
nous n'avons pas à examiner iei, va sans cesse crois­
sant, el que nous, producteur de beurre, qui sommes 
it deux pas, au,. pol'tes mémes du pays ilnJl01'latem· 
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en question, les plus rapprochés des fournisseurs du 
Hoyaume-Uni, el non de moins favorisé ous le 
rapp01l des races de vache el de la qualité des pâtu­
rages, IWHS ne pm fi tons pas, ou JWesque pas, de cet 
excédent dan la demande louiours ascendante de 
nos voisins. 

On se perd réellement dan. le dédale de rapports, 

•le documents de douane, de colonnes de chifTre , 
d'appréciations di,·erses, puhliés sur cette que!<lion ; 
uu si pour rendre la cho e plus claire ct éYeiller dans 
l'e prit une idée n~sez netlc en ce qui concerne notre 
place el notre parl de succès parmi les nombreux 
concurrents qui sc disputent aujourd'hui Je marché 
anglais, ullons-nous condenser ce qui a été dit de 
plus important sur la maûère. 

Le marché anglais. - 1\I. Jean Pé1·ie1·, consul 
ùe France, attaché commercial à l'amhassade de la 

République à Landre , a publié une Lrès intéres­
sante étude relative à J'exportation des beurres fran­
çais en Anglelel'l'e, que nous mellronsd'abord à con­
tribution. 

L'A ngleler•·e a p1·oduit en 19ll4·: 87.9.34 tonnes mé­
triques de Leurre .eulement -par suite de la déser­
tion des cam pagne au profit de l'indu ·tria li me de 
villes, -quantité bien insurfissaule pour sub1·enir 
aux besoins de la consommation, de orle que la 
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nu~me année le pays en question a importé .21J . .J:Jl 

tonnes de cette denrée, valanl53.'1 millions de francs, 

sans compter les 60 millions de mar,qa1·ine et 

de beurre artificiels, venant presque exclusive­

ment de la IIullande. On jugera de l'accroissement 

Je la demande durant ces dix. dernières années, 

quand nous aurons dit qu'en 1 '91 le chiffre des im­

portations était seulement de 12.i.02:2 lonnes, valant 

387 millions de francs, ce CJUÎ, toul compte fait, ra­

présente une di!Térence de U0.12!) lonnes, soit t46 
millions de fa·aucs. Et quels sont le11 heureux du fes­

tin qui ont à se partager cette jolie somme de 533 

millions de francs? J\1. J. Périer nous les cite avec 

leur place respective : 

l\li llinniC Tonne! 

1i t' fr .•ne• 111 ~ td tp 1 t' :ll 

Danemark (1 e•') 227 uvee d6.80l (1 " ' ) 
Australie • (2•) 57 ~ 2U24 (2•) 
France (3•) 49 18.850 (4<) 
Sibérie· Fiolaode-U usoie. (4•) 45 » 20.502 (3' ) 
Nouvelle-Zélande . (5•) 35 14.9 5 (5•) 
Canada (6•) 30 13.452 (6•) 
Hollande . (7•) 30 » 12 815 (7•) 
Suède. (8•) 26 • 10.505 (8•) 
Argen lina t9°) 9 4.t94 (9•) 
Belgique-llalie . (10•) 8 a.stt (U•) 
Etats-Unis (H •) 7 • 3.4Çl2 (tO•) 
Norvège : .. -( ·, • (12•) 3 • i.45i (12•) 
Allemagne 

.. "1 0,5 207 (13•) i~-~ 1 ' • :,.#(13•) • 
1 , 

-~·· ·~ •' ~: .. :~ .. "~ 
·' .. 

-· .;-•..., 
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CONSIDÉRA 1'10N éCONOMIQUE 

On le voit, nous n'occupons ~ur cetle liste que le 

troisième rang, après le lJanemm·k el l'Australie, 
quant à la valeur argent de nos exportations, el le 

quatrième, ap1·ês le Drmema!'/,:, l'Aust1·alie et la 
Rttssie-Sibérie, i l'on considère le tonnage. :Mais ce 

n'est pas toul, voyons, comme nou le disions plus 

haut, si nous avons profité, malgré cela, du formi­

da.ble accroi • ement qu'ont subi les importations en 
Angleterre de 18PO à 1!)01.11 n'en est rien, au con­

traire, M. Périer nous apprend encore que nous ayons 
subi une perle d'euviron 1m cinq nième, représentant 

4.904 tonnes métriques, valant 14 millions de francs. 

11 est vrai que ln Suède a subi une plus forte baisse 
encore dan cette môme période (:i.9i5 lonnes métri­

ques= (:j millions) baisse qui n'est, cependant, 

qu'apparente, car une partie du beurre suédois 

tunsitP par le Danemark -el l'Allemagne au si 

(5.270 tonnes métriques= f3 millions), tandis que 
les Etals-Unis n'ont perdu que 3.71-f. tonnes du prix. 

de 8 millions. Cela ne peut guère, toutefoi-, nous 

consoler de celle situation désavantageuse, car nous 

constatons que les puissances suivantes voient leurs 

chiffre~ d'affaires s'élever considérablement de 18\.Hi 
à t904, comme le montre le tableau suivant 

L-----------------------~-------- -~~~--------------~ 
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Tnnmn mêtriqnr' MiBion• tlt' rllnCB 

Danemark 24.376 69 
Australie . lû.10i 37 
Nouvelle-Zélaude . 12.!22 28 
llussie-Sîbhie-Fîulonde. 12.!~.\1! 25 
Cao ad a. 9.157 2"2 
Argentine 3!1\1::1 1 
Belgique-Italie . 1.371 3 
llollande . !111:~ 1 

M. Périer nous donne, d'ailleurs, la marche dé­
rr·oissante de nos en\·ois dans le Roya•une·Ilni ùe­
puis 1886 jusqu'en t901: 

Tonooo mMrll(u•• )lillions ùo frnnl'lll 

t88ti 18.262 
11-89 76 
18!11 ï5 
18\lti 23.75i G3 
t~m. 21.175 Gl 

· J!l(lO Hi.3flll 45 
i\1(\( t;, ~2\J -i3 
1!102 21,011 51i 
1!'03 2!lil(is :w 
j!Jilt 18-Kl() 4\l 

Nous avons envi ·agé, également, nu début du cha­
pitre, le prix du kilo de beurre; voici ce qu'il a élé 

dans le Royaume-Uni, lùujours d'après M. Jean Pé­
rier: 
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CON ID~:RATlONS Br.ONO IIQUES il 

)loyonn? de• pri< Prix llo :re! 

d' ro muün·1 

Beurre; : 1904 1903 1903 
français 2,60 .2,fji 3,50 
ùunois. 2,5\l 2,6:1 3.20 
suédois 2,;12 2,~.7 ~ 

nllewands 2,n 2,5\i 
hollaudni~ :!,3(1 2,\ti :J.tn 
nu~lrnli~n~ d n,io.zélau · 

ohis. 2,2;; 2,12 3,10 
I'U•!'C~ cl silu'•ri<'IL 2,20 2,2~ 2,ï0 
cuuuLiicus 2,20 2,30 3,10 
l~lals-l'uis 2,\oi 2,:21 " irbodois . 3,J(l 

nrgeutiu; 3,10 
italiens 3 

On le voi L, nos hcurres de quai ilé supd1 iew·e uL­

lei••nenl la cote supérieure aussi, mais dan quelle 
(H'Oportion ces beul'res enlr nL-ils dan l'c.·porlalion 

totale'? llélas! pour· un chiiire trop faible. Remar­
I]Uonscncore r1u'en 1!103 nnu avons étr dép11.sés par 
les lJrmoi. pour le pri.·c moyen, rnrtis, en général, 
•< le bPur·re australiens, néo-zëlandai , canadiens l 
sibériens re ·Lt'll l dans IPru· en~rmhle •les IJeurrllS Je 
qualité infér·ieur , dont le. cotes moyennes sur le 
maa·ché il nglnis son 1 pl us faibles q Ill' cr.IIPs Je heurrrs 
europreus D • 

. \u sujrl du pr·ix du lreurre sur le marché de Lon­
dra,;, voici, en substance, ce IJUO ùi~uiL l\1. Tisscrund 
n ln ooiété nutionala ù'Aga·icullure, dnns la éance 
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du 1 t mai 1901.. Au mois de mo.rs, d'o. près le Bulle~ 
lin du Ministère de l'Agriculture de la Grande-Bre­
tagne, le prix: des beurres français a varié de 
1 .'10 (1·. 30 à /.'13 (1·. 7.'3, pour le beurre frais en 
molles, par quintal anglais (50"11: ,802), de 129r•,3:j 
à 1331", 10 pour le beurre doux, de l21f' ,R;i à 

12!) franc pour le beune ordinaire. C'e t le lJane­

mal'l• qui tient la lr'le a\'eC un prix moyen de 
1 }()1• ].-;, puis vient la Hollande l3sr•,72, et la 

France se classe la ll·oisibne avec '132 fr. 03. 
Les meilleu•· heurTes d'JI'Iande ne ont cotés 

que 1281
', t O. Si l'on considère les beurres d'été, 

les cho·es changent, eL voici l'échelle des prix 
pour Le mois de juin : beurre danois t 2li'',07, 
beurre français '1201' ,90, beurre irlandais 1 t7f•,93, 
beurre hollandai·11:Jf' ,\U, beniTe canndien ll2r' ,50, 
beurre argentin t101',62, beurre russe et ibérien 
105 francs. Ou le voit, ce n'est plus l'ordre cité par 
M. Pét·ier, ici le bew·1·e danois tient toujours la 
lête; il est vrai que 1\I. Périer donne une moyenne de 

l'mmée. Aprè de telle anlorilés en la matière 
comme le sont \1. Tisserand el M, .lean Périer, de­
vons~nous invoquer d'autres au leurs? 1 ous allons 
le faire, plutôt par acquis de conscience. 

Lors de la discussion du budget, M. GtHTai.ze, dans 
la séance de la Chambre des dé pu IPs dn 26 jan­
Yier 1903, prétendait que le total génél'al de noire 
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commerce d'expol'lation pour le beurre etait, en 

1897, de :J8.00U lonnes, chiiire qui tomba à 21.000 

en t !JOI. Nous étions fournisseurs de I'Anglelet'l'e 

pour 15 ° 0 de ~a consommation, proportion qui s'est 

11bai sée à 9 "/o· 
elon M. Martin, professeur départemental 

d'agricullure du Cal,rados, les exportations par les 

ports normands de beul'l'es frais et alé ont passé, 

de l87li à 1902, de 10.800.000 kilos à 22.300.000, 

mais les prix ont diminue. La valeur moyenne du 
kilo, en 1867, était de 21'',60, de 21',90 de 1867 a 
f 876, de 31', 14 eu 187G. Depuis, la cole e t en 

bai se, ~ 1',55 en 1 98, 21',40 en Hl02. 

Au Brésil.- Le Brésil étail notre meilleur débou· 

cité après Londres, mais nos intportations à Rio ùe 

Janeiro ont beaucoup diminué depuis une vingtaine 

d'anuées. En 1900 des fabriques bré iliennes se sont 

installées dans le pays, dans l'Etal de Minas plus 

particulièrement, cl déjà le administration de 

l'Etal, pour le~ fournitures de la tuarine, par exem­

ple, n'acceptent plus que le beurre de fabrication 
locale. D"ault·e~ cause· ont contribué encore à enrayer 

no~ en\'ois au Brésil, comme !"augmentation des 

droits ue douane, un certain discrédil que l'on a jeté 

sur no beurres, en prélendan l que les produits nol'­

mands sonl margariné~ ; nos prix ont eté également 

trop ~levés. Enfin, les moyens de transport dan::; 
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des compartiments frigoriliiJUes nous fon! à peu près 

complètement defaut, alurs que oos concurrents sont, 

à ce point de vue, bien mieux outillés que nous. 

Exportation générale. - L'étrange•·, en géné­
ral, nous demande de moins en moins de beurre 

salé. Vous avons exporté de ce dernier t 32,078 quin­

taux en t900, el 87.!!99 quintaux seulementen 1902, 
et pour faire race a la demande de beurre frais pour 

un certain parcours, il fau! un aménagement spécial 

des véhicules, où puisse ·e conserver lt~ beurre à basse 

température jusqu'à sa de ti nation. 

Suivant le jou mal La laifel'ie le total de nos ex­

portations à l'élmnger s'est élevé à t 30.40ti quintaux 

en t901, 1::15.388 quintaux en 1902, el U.tUl04 quin­

taux en t903, pour le beurre f•·ais. Quant au 

beurre salé, les chiffres sont les suivants: 90.!)00 quin­

taux en t90t, t32.075 en t!J02, t56.5ii en Hl03. 

On remarquera le peu de concordance des chilfre~ 

donné~ par les différents auteurs. 

En ce qni concerne les deslinulions, voici les ren­

seignements r1ui lts.JI~cnl ,: l'En 1 u 'le sw· l'tudw­

lrie laitierc du Ministère ùe l'agriculture. 

En t 902 nous avons expédié-en, 'uisse 12. 7ti6 quin­

taux de beurre frais \'alant 3.Uùl.4W fl'ancs. d 
4.191 quinlnux de beurre fondu, salé, beurre de 

margarine, beurre artificiel, valant 440.:HO francs. 
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Nos exportation n Italie se mon laient en t 900 à 

t61 quinlnux, et it lG9 on HJOI, valanl\3.94.0 francs. 
Nous avons envoyé on .lllemagne 2.138 quintaux 

de beurre en t900, valant 41ï.OOO matis, 2.037 en 
1901, et 2.290 en t902. 

En 1902 la Belgique nous acl1e!nil 461.22 kilo­

gramme au prix de t.2:î3.408 francs (2rr,70 le 
l{ilogt·am me). 

En 18!)\) nous a\'Ons e,..pédié à la Sorvège 2U .6GO ki­
logt·ammes sur 300.000 qui 1 ui sont nécessaire . 

Au Canrula. nous en 11\'0ilS envoyé 372 livres an­

glaises, \'tdanl !16 dollat·s, 
Le Japon, lui, en a reçu de notre part: 

En: IS9J 
1 

l ll5 18\J<j 

1 
QuR.nliLù f'D Kin• \~alll"ur Pn '~n .. 1 

(601 ;;r.) (~fr. 30) 

35,55, 21,10\l 43,32 kil. 32,892 kil. 
yalnnl valant 

1 
27,210 yens 21,.'22 yens 

u;v; I'J. L.:t~l l'JOù 

35,3~7 kil. IZ,tlSU kil. 27,153 kil. 21J,896 !;il. 
vnlanl raluuL valaul vnh111L 

2i,2H yens 30.153 yens I\J,ï37 yeu3 21, 36 yeu; 
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Euün, les quautit~s ùe beurre fi·ais expéJiées en 

Algérie ont élé: 

~~~~ 1\10-! 11101 

5,253 I'JUiulaux 5,517 •tuinLaux 5,168 I'JUÏUlUllX 
el pour le beurre nié 

13,3tl3 quintaux 14, 27 <(Uiutaux 14,106 quintaux 

Conclusion. - Quelle conclusion devons-nous 

tirer de tout ce qui précède, car une conclusion en la 

matière s'impe e, puisqu'il y va de l'intérêt économi­

que d'une de nos principales industries ogricoles? 

Quelles que soient les di!férences que l'on constate 

dans les chiffres de nos exportations suivant les sta­

tistiques, que ces chiiTres se rapportent au tonnage 

ou à la valeur argent de la marchandise, ou encor!' 

au prix moyen du kilo; quelle- que soient au.si lr>s 

di,·ergences de vues plus ou moins prononcées des 

auteurs qui se sont occupés de cette question de notre 

commerce de beurre, pour déterminer le deg1·d d'in­

(él·iorild dans lequel nous sommes placés compara­

tivement à nos concurrents, plus spécialement sur le 

mal'che anglais, qui est, ne l'oublions pas, le plu· 

graod débouché qui s'offrr à la production mondiale, 

i 1 esl incontestable, indéniable, i l're{ulable, que 
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nous avons en Angleterre des rivaux plus farol·ist!s 
que nous. 

Nous n'occupons plus le premier rang parmi les 

importateurs; depuis 25 ans, environ, nous avons élé 

iUpplantés par le Danernurk, en particulier, en outre, 

nous sommes menacés, non seulement par l' Austm­
lie, mais par des pays qui, hier enrore, comme ce 

dernier, étaient, pour ainsi dire, inconnus sur le mar­

ché anglais, lesquel en f(llelque annét·s ont envahi 

des débouchés où nous croyions i'trc i D\'UI nérables, 

el cela avec un succè· grandissant. Nous voulons par­

ler de la Russie-Sibérie, de la Nou\'ello-Zélnnde, du 

Canada, etc., dont les en1•ois sans cesse croi sant 

pourruient bien arrÏ\·er à submerger nos propres 

produits. 

Les remèdes. - Une telle situation, qui n1Iecle si 

défavorablement notre iuduslr·ie nationale, demande 

des remède· -de nature à nous permellre. uon seule· 

ment de ne plus déchoir dans nos positions acquises, 

mais encore de recorlltuerir· une meilleure place, car·, 

avec une concurrence commerciale âpre et fébrile 

cumme celle que se font aujourd'hui le<> nations 

productrices, celui qui dans la lutte économique 

n'avance pa~. recule. 

Il n'y a rien de tel que de chercher à ccn noJtre le 

mal dans sa racine pour en déduire les palliai ifs les 

A. ROLET. - Le Bem·re. I. ;2 
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plus propre~ ù l'atténuer, ou mieux à l'annihiler 

complètement. En l'espèce, il n'y Il point de méthode 

plus sùre que celle qui consiste d'abord il connultro 

les racteu•·s qui ont fuit s'allîrmer le succès de nos 

nvaux. 

En bonne logique, donc, nous devrions commencer 

par étudier l'industrie Leurrière PO Danemarl<, en 

Australit', etc. Le lrct•~ur pourra, d'ailleurs, s'il désire 

suivre ceLle mnrche, se reporter direclt>menl ù la par­

lie de notre travail qui trailr~ de l'clrannpr, mais, 

rhl'min faisant, en MuJiant d'abord la rpwslinn rn 

l<'rancr, nou~ aurons maintes occa~ions de raire appel 

il l'en eignernent des nations qui, sur un point ou 

sur un aut1·e, ont dr>s m(•lhoùes plus prrfectionn1:r>N 

que les nùtres. 

Les facteurs qui n surent le succès dans la vente 

du beurre sont fort nombreux:, el sc rapportent toul 

aussi bien à la partie technique de la. fabrication, 

qu'il la partie économique, au Iran port du produit, 

nux tarifs douaniers, etc. 

Comme il s'agit illi d'une llem·ée nlimentail·e, il)' 
a lieu de e préoccuper, lll'anl toul, de sa IJUal!lé 
qui doit être la meilleure possible, de la :constance 

de cP. facteur important de lu vente, de l'homogénéité 
du produit. Le consommateur habit ut': à telle marque 
de beurre veut être 11ssuré de pouvoir toujours rr.n­

conlrea· dans cet aliment la même saveur, le même 
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nrome, et aussi la m~me lùxture et la même cou­
IPut', nous njoull'rons encore le même mode d'em­
ballage. 

Quand ces condilious sont remplies, l'importateur 
peul prendre es engagements à l'avancP, sans avoi1· 
ü ct·uindte les t·éclamution de es client et les con­
lente!' ('•té comme hiver . 

• \ce propos, mppelons que pour le beurres de 
quulité nous avons comme coucurt·ents il Londres 
ceux du !JancJitfll'ketdelu Ilolümde, lundis que la 
Russie, l'.lus/l'alte, le Crmada envoient la qualitti 
ordinaire. Ce qui inllue urloul sur lt!s (•ours, ce 
sont les beurre de .cconde l'l ùe tmisieme qualité, 
qui inondenlles marché. de I'Anglelenc, amenant IR 
bai ·se des prix à 2 ft·. 00 cl tnème 2 fra ms le l\ilo. 
D'après le comte de Saint-Quentin les prix moyens 
annuels sont pour le~ lleurrr dauoi 2 fr. 5, 
hollandais 2 fr. 77, fratH;ais 2 fr·. 64., chiiTre· qui 
dill'èrenl Pncorede ceux que nous avons donnés plu!j 
huul. Quant au beurre de ruarque d'I igny, qui se 
vendait autrefoi sur le marché angluis 5 à 7 francs 
le l•ilo, en 1004. les mPrcuriales nlle~taienl il 

Londres 4 fr. GO, GtAce à des eflorts soutenus les 
exporlalPurs ont pu, en 1903, rele\'er le niveau des 
expol'lalions de 1orrnundie, quantau chilTrc d'affaires 

(60 million ), mni ces eiTorls n'out pu pan·enir à 

relever aussi les prix de vente. Ce que l'on reproche 
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surtout aux beurres de Normandie, en général, c'est 

leur peu d'llomogdneité. Aus i, lorsqu'un client 

s'abonne à des envois d'une ferme pour l'ecevoir de 

la marchandi e régulièrement, il constate trop sou­

vent des diiiél'ence:s de qualité ù'une semaine à 

l'autre, •1ui tiennent à ce que l'on ne conduit pas la 

fabrication d'une façon égale, et quA l'on commet des 

négligences dans les manipulations ou du lait, ou 

du beurre, ou encore dans la nourriture des 11nimaux. 

On ne le sait que trop. hélas! le beurre e t une 

denrée excessivement délicate, sur laquelle influent 

une foule de facteurs, qui foot sentir leur action né­

faste dès la sortie du lait de son réservoir naturel, 

la mamelle, et ne cessent de le harceler, pour ainsi 

dire, jusqu'ida bouche du consommateur, sans comp­
ter les qualités que le beurre tient de la nature des 

aliments mêmes. Sans doute les causes d'altération 

ont moins de chance de s'exercer lorsque l'aliment 

en question est consommé sur les lieux de ·a pro­

duction, et peu de temps après sa fabrication, mais 

lorsqu'il doit supporter un long parcours dans des 

conditions climatériques ou météorologiques souvent 

défavorables, il en est autrement, et il y a alors une 

foule de précautions à prendre pour lui assurer l'in­

tégrité des qualités que l'on s'est eiTorcé de lui faire 

acquérir jusque-là. Le beurre est, comme l'on dit, un 

produit essentiellement « périîlsable 11. 
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Soigner la qualité est bien, mais encore faut-il que 
la marchandise puisse ~tre vendue au plus bas pt·ÏJJ 

possible pour engager La clientèle. En général, nos 
concurrents livrent la majeure partie de leurs beurres 
à des prix inférieurs aux nôtres. Nous verrons qu'à 
ce point de vue rien ne vaul de h·ailer de grandes 

quantités de lail à la fois, el, à re sujet, l'heureuse 
innuence des coopératives groupées en associatiom 
régionales e l universellement reconnue, c'est 
là, d'ailleurs, ce qui fait une grande partie de la su · 

pério&·ité de nos ri"aux. Au point de vue du prix de 
rP.vient, il faut reconnattre que beaucoup d'entre ces 
derniers sont placés dans de meilleures conditions 
économiques de production que nous-mêmes. Par 
exemple, la vie pour les habitants est moins oné­
reu e. Beaucoup de producteurs n'ont pas eu à tra­
ver er les rudes épreuves d'une industrie naissante 

encore dans la période des tâtonnements, utilisant 
un machinisme imparfait, qu'il a fallu peu à peu 

amortir; ils n'ont eu qu'à pui er dans les méthodes 
nouvelle ; en un mol. ils ont mis immédiatement à 
profit les résultais acquis par leurs devanciers, aussi 
bien dans l'art de l'élevage, les procédé de culture. 
que dans Id façon de traiter rationnellement le lait et 

ses dérivé , et cela au si en mettant il contribution 
des praticiens étrangers, qui avaient déjà formé sé­
riPteem Pnt leur in lrucfion professionnelle. Parfois 
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des tarifs douaniers protecteurs sont encore venus 
mettre à couvert l'indu~trie nou\·elle, el lui pPr­
mellre d'écouler nvantagrusement ·es produits. Il 

faut, peut-être, chez nous envisager nu;; i l'accrois e­

ment de la population urbaine, qui a détourné une 
partie de nos exportations. 

En résumP, le champ de bataille économique se 

restreint de plus en plus aujoUI'd'hui. A cause d'une 

surproduction qui va sans cesse s'élevant, it cau~e de 
la facilité des moyens t.le transport el de la réduction 
des frais qu'entrainenl ces dernier , la lutte de\•ient 

plus dirficile. C'e l dans ces conditions qu'al im­
porte de s'arrêter ù de multiples détails techniques 

ou d'ordre économique quo l'on négligeait autrefois 

devant le nombre des débouchés, qui restaienllargA­
menl ouverts, mais qu'aujourd'hui l'on doit faire 

entrer en ligne de compte parce que d'eux dépend 
11ouvenl le succès final. 

L'abaisse men l du prix de revient résulle non seu­

lement du lra,•ail en grande masse, qui permet de 

réduire les frais de r.haulTage, d'éclairage, de grais­

sage, d'écurie, de banque, de comptabilité el sur­
tout de personnel, grAce au machinisme perfectionné, 

de la réduction des fa·ais de transport, mais encore 

pour lee producteurs de lait de la 7'alion alimentail·e 
des animaux. Il est regrettable qu'il ce point de vue 

nous n'ayons pas en France de ces sociétés de con-
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trôle comme il en existe, par exemple, en Dane­

mark, en Suède . en Allemagnl', rormées en vue de 

rechercher quelle esl la ration alimentaire la prus 
économique compatible avec le rendement maxi­

mum, connaissance qui entraine une sélection judi­

cieuse el rigoureuse des animaux. 

Enfin, il y a lieu de se préoccuper encore dans la 

fabrication de ]a quantite de matière produite, qui 

dépend, en oull·l', do l'nlimentation el de la sélec­

tion des animaux, d'un éc!lfmage plus parfait, d'une 

muturalion rationnelle de la crème, d'un barallage 

bien condni l. 

Nous allons ù présent aborder la partie technique, 

en commenr;ant par !'installation de la beurrerie. 
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CHAPITRE II 

LA BJWRRERIE 

IN fALLATJON A LA FERME 

Lesœuvresvives.- Les considérations qui doi­
vent guider dans le choix de l'emplacement ù. ré­

server à lu beurreri~. dans sa di po ilion intérieure, 
son aménagement, ont commandées par la fragilité 
même, la tendance à s'allérer rapidement, du lait el 

du beurree!, au besoin, le transport facile et rapide 
à la gare voisine. 

Le billiment era isole le plus po .. ible de las de 
fumier, des porcheries, des fosses d'aisances Pl autres 
lieux nnalogucs. Une mauvai e 111 lallation est celle 

qui fait communiquer directement la beurrerie avec 
l'étable, foyer de multiples fermentations. Choisir 

un terrain parfaitement sec, ou bien le drainer. Si on 
peut l'ado ser à un coteau, cela le mellra en partie h 
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l'abri des variations de température et, en outre, fa­

cilitera L'écoulement des eaux de lavage el leur éloi~ 

gnerneul du local. L'orientation au nord où à l'e · t 

esl préférable. Les murs seront f>pais pour réduire au 

minimum l~s changements de température. La dis~ 

position en contre·bas du sol, de un mi!tre environ, 

est, à ce mème point de vue, un facteur favorable; 

mais il faul prévoir, clans ce cas, une issue facile 

pour l'écou lcment des en u x de lavage ou de celles 

du réfrigcranl. Une cave uffisamnwnt éclairée peut 

·ervi r de salle de tra\'ail du be une ou encore de 

chamLre ù. lait. Il faut se guider, cependant, dans ce 

di,positif des pièces, ur la quautilé de lait à travailler, 

car la montée et la descente du liquide peuvent de~ 

venir fatigantes. 

Deux pièces an x moins sont nécessaires: la laiterie 

proprerr.enl dite et une thambre pour la chaudière et 

le nettoyage des ustensiles. 

Si l'on construit trois pièce , ln salle de travail du 

beurre sei'U choisie entre la chambre à lait, où celui·ci 

est conservé durant le crémage au r·epos, au besoin, 

et celle de la chaudière. Si la lai le rie a une certaine 

importance, on do il aménager une petite pièce pour 

la maturation de la crème, dans laquelle il sera pos~ 

sible de maintenir la température convenable (t). Si 

(1) Voir quelques plans de beurrerie daos L~ lait hygié~ 
ni'llll?, clte1. Laveur. 
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l'écrémage s'effectue avec la cenlri fuge,un petit hangar 
est adossé au dehors pour abriter les vases b. luit 
écrémé ou à petil-lait ct, à l'occasion, le moteur. La 
chambre ii lait où se baralle la crème aura 4 mètres 
X 5 mètres et la laiterie 4x2. Au besoin la snllé du 
malaxeur aura également 4X5 mètres. Hauteur, 
3 à 3m,5. Ces chiffres se rapportent à une petite beur­
rer·ie. La chnmbrr> à lait sera placée au nord où à rest. 
Il vaut mieux prévoir une marge dans Jeg dimensions, 
dan le C<~S probable d'une augmentation de ln pro­
duction, ou de l'instullalion d'arparPils nouveaux:. 
Disposer les pièces sur un mômr alignement, ce 
qui facilite l'agrandissement ultérieur de la lai­
terie. 

Si l'on \eut utiliser un bâtiment existant el que le 
local ne soit pas exposé comme il vient d'être dit, 
on réservera pour la chambre à lait la pièce où la 
température est la plus rrilfche el lu plus constante. 
A l'ouest ou nu sud on plantera des nrbrcs tou If us à 
croissance rapide, qui rrotégPronl contre les rayons 
solaire . JI est rare, dans le CilS qui nous occupe, qu'il 
ne faille pas percer dP.s ou\'erlures nouvelles pour as­
surer une parf<1ite aér·aliou rie nature à entraîner ra­
pidement les gaz odorants, en mê111e lemps qu'elle 
contribue au refroidissement. Il vnul mieux condam­
ner les fenêtres qui donnent au midi ou à l'ouest et 
en ou1•rÏL' sur les far,ades nord et esl. On murera, de 
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même, les communications qui peuvent exister avec 

les établt>s, écuries, etc. 

Les croisées seront à 1"',30 au-dessus du sol el leurs 

dimen ions 1 mètre x Qm70. Elles se.-ont pourvues 

de volets à jalousies réglables à.l'intérieur,permellant 

l'aération il l'abri des rayons solaires. 

D'ailleurs, en été on ouvrira la nuit, ou mieux de 

bon molin. En hi,·er, nu contraire, on pourrn clore Cf'S 

ouvcrtn res U\'ec des vitres pour é,•iter le5 gelées. Un 

filtre D Ü labie 

s 
Fig. 1. - Plan d'une beurrerie. 

grillnge métallique à cadre, avec mailles très fines, 

s'opposera à. L'introduction des mouches, ou autres in­

sectes. A Ill rigueur des Yentilaleurs spéciaux placés 

au sommet de cheminées d'appel pourront suppléer 
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ù l'insuffisance de l'aération naturelle. Un autre 
moyen con i te à installer dans le sol un large tuyau 
r1ui 'ouvre au dehors, loin des lieux mal ains, et 
llméne l"air frais à l'intérieur, tandis que l'air chaud, 
plu léger, s'échappe en haut par une cheminée 
d appel (1). 

Le murs double , ù recommander, ont coûteux. 
Le plafond er·a en voô.le. Quand lu beurrerie esl éta­
blie dan un de corps dt' logis de la r rme on fait un 
plafonnage épais el creux. On utili ·c dans ce but des 
poutr-elles en fer avec le quelles on const1·uit un pla­
fond presque plat constitué par de petites voûte en 
briques de t à 2 mètres de portêe. Ce plafond étant 
établi à une certaine distance du plancher supérinu1·, 
une couche d'air e trouve P.mpri onnêe et immobili-
ée. Les couverture en chaume ou en ro eaux ont 

favorable , car elles conduisent mal la chaleur. Ne 
point utiliser les couverture en métal, les remplacer 
plulùt par de tuile , de l'ardoi e. On laissera lei 

quels les a\·anl-toils qui font obstacle â la pénétra­
tion des rayons solairl's. 

Jusqu'à la hauteur de { mètre à P',;) les murs se­
ront enduit entièrement de ciment romain ou encore, 
si ces matériaux sont à bus prix, on mettra des pla· 
ques de marbre, des carreaux de faïence. Le reste, 

(i) Pour ces détaih, voir ROLET, L~ lait hygienique, cb11z 
l.11veur. 
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ainsi que les plafonds, s'il y n lieu, seront badigeonn~s 

avec du lait de chaux au petit-lait additionné de bi· 

sulfite dechaux. Voici une méthode recommandée par 

M11 • Bodin et qu'avait signalée au.si M. J. Cousin 

con cern an L les locaux des laiteries en gé11éral, suu f 

les salles de maturation de fr·omage , à moins que l'on 

ne juge utile de les désinfecter. Les mur~ sont d'abord 

lavés et frollésénergiquement avec une brase et une 

solution aquPuse de sulfate de cuivre à 5 °/0 , dans 

le but de détruit·e les gem1e cxi tanis. Quelques 

jours apres, 5 couches de luit de chaux additionné 

également de 5 °/ij de sulfate de cuivre ont appli­

quées successivement, en laissant entre chaque ba­

digeon le temps de sécher. On a encore recommandé 

le mélange suivant: 100 lait écrémé, 20 chaux 

éteinte, 150 blanc de ~leudon, 12 huile de graine5, 

Le ~ol era formé d'un carrelaga céramique po é 
sur ciment, parfaitement jointoyé avec ce dernier, 

ou bien on emploiera des dalle , des briques, elc. On 

élublit aussi sur une couche de pierres cassées préala­

ulement dalllÉ'e noe épaisseUI' de béton hydraulique de 
1.2 il 1.5 cenlimotrP.s, que l'on recouvre ensuite d'une 

couche de ciment mé langé à du sable pur siliceux de 

lO centimètre . L'asphalte e l préférable, mais il est 

che•· et, en outre, il se ramollit auprès dPs foyers, de 

même qu'il exige un ouvrier spécial pour les répa­

rations. 
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Ecarter lous les matédaux poreux ou calcaires se 
laissant facilemrnt allaquer par les liquides acide! et 
donnant naissance iL des cavités où s'amassentde. ré­
sidus, qui deviennent, par la . uile, de vrais nids à 

microbes. 
Deux pentes de 2 à 2, !i Ofo seront ménagées dan Le 

sol, aboutissant à une rigola centrale qui, elle-même, 
déver er a les eaux dans une bouche d'f.gou t où une 
conduite les mènera au puits perdu loin de la beur­
rer·ie. PoUl' éviter le reUux dl'~ gaz, sul'loul en éli>, on 
placera nne bonde sipl10ïtiP h 1'011\'erlure du hl\·an 
dons la salle. 

Fig. 2. - Bonde siphoide. 

Les tuyaux en terre cuite, en grés, d'une douzaine 
de centimètres de diamètre, que l'on ulili e à cet 
eifel, dai vent êtr·e join!oy · s au ciment pour empt'!cher 
!oule fuite. La pente, bien régulière, sera de 2 centi­
mètres par mètre, de façon que les impnreté ue 
pui sent séjourner dans la canalisation. Un diamètre 
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plulùl un peu faible, selon le volume ùe l'eau, pré~ 

sente l'avantage d'être facilement rempli par le li­

quide, qui fait alors tt chasse )) el entmlne lous les 

débris. Le radier sur lequel rcpo en! les tuyaux sera 

formé d'un béton constituant une a-~ise ré istanle, 

dans [P. cas où a la surface du sol devraient circuler 

par exemple, des charrelles lourdement chargées. 

Enfin, /,chaque coude, on établira un regard per~ 

melln.n t, le cas éehéant, de dégager les parties recti­

lignes t)ui pourraieul s'obstruer. 

De la bonne eau en beurrerie.- Il imparti' dP 
p0u mir disposer d'l'au pure fmîche en abondancr. 

tt Pas de bonne enu pas de bon beurre '11 1 dit·on avec 

juste raison. Celte question de l'eau doit être soi, 

gneusemeol étudiée d'avance. Il faut vérifier si l'on 

pourra facilement amener le liquide dans le local 

et en toute saison, suivant le ni\•eau que doit avoir 

le sol de la beurrerie. Au besoin on pourra avoir re­

cour3 à une glacière ou à une machine à glace. 

La fabrication de la glace n'est économique que si 

l'on oblient plus ùe 50 kilogrammes de beurre par 

jour. 

On neglige trop souvent de s'assurer si la source 

à larluelle on puise l'eau n'est pas infectée par de!! in (il. 

tralions malsaines : fos-es d'aisances, fo se. à fumier, 

mares, étables, É'gouts. Employerpources recherobPs 
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la phénol phtaléine, la nuorescéiue, la levure de bièt·e. 

Les matières organiques sont des plus funestes pour 

l'eau des beurreries. Elles ont accompagnées de mi­

orobes dont quelques uns pathogènes. A cc sujet on 

pourra faire la vérific.-ttion suivante conseillée par 

MM. Dornic el Daire. Ensemencer des crèmes Léri­

lisées avec de ferments lactiques purs et quelques 

gouttes de l'eau a essayer. Après maturation rie la 
crème, baratier les échantillons avec l!eaucoup de 

propreté; laver avec l'eau suspecte el mellre en ob-

ervalion il l'abri des causes d'infection étrangères. 
S'ils s'ultèt·enl rapidement quelquefois en muins de 

24 Le ures à tS•) l'eau doit êlre rejetée ou filtrée. 

Des essais sont tentés pour l'utilisation possible 

de l'eau stérilisée par l'ozone. 

Quant à la composition chimique, elle a moins 

d'importance. Certaines eaux sont chargées de . els de 

chaux (eaux crues, eaux séléniteuses); la cuisson 

des légumes, le savonnage, le dépôt à l'ébullition, 

peuvent, jusqu'il un certain point, décéler ces carac­

tères. 1\Jais, de même que pou•· la pré·ence de 
quelque ingrédients, comme l'oxyde de fer, il yaut 

mieux fni re faire 11 ne analyse en règle par un chi­

miste. D'ailleurs, la nocivité de toutes ces eaux n'a 

pas été lo11jours démontrée, bien que l'on ait dit que 

les sels r.alcaires décomposent la matière gra se, 

qu'ils la saponifient pour donner avec les acides gras 
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des savons de chaux à goûl styptique; que les sul­
fates eux, avec leur sourre communiqul'nt une~~~­
veur bien connue; que l'oxyde defere !non moins 
sensible puisque, avec l'acide lactique, il donne un 
goût umer, etc. 

En bonne rè"lt>, doiH", il raudrail se preoccuper 
dans celte que-lion dP l'cau : t• de la quantité dont 
on pourra disposer; :.l" dt> sa tempérallli'C en été; 
3• de sn compo~ition cl.iruique; 4" de sa flore hacté­
•·ienne ordinairement fonrlion de la proportion de 
matif-res organiques. 

Mais en admettant que J'on puisse compter sur 
l'eau de source la plus parfaite au point de vue où 
nous nous plaçons, il ne fau l pa>; oublier que dans le 
voisinag ~des lieux habités et de locaux de fabrica­
tion, les infiltrations \•ienneut exercer leur œuvre 
néfaste. Aménager donc en conséquence les puits, 
réservoirs, conduits, au i bien pour l'eau pure que 
pour les eaux résiduaires.Eioigner les fo sesà fumier, 
à purin, elc. E\·acuer rapidement IP.s eaux de lavage 
loin de la beurrerie. 

Pratiquement on ne peul conseiller, surtout dans 
une exploitation un peu importante de n'employer que 
de l'eau bouillie. D'ailleur., pour le lavage du heurre 
elle communique parrois à cPlui-ci une sa\•eur parti­
culière: Force est donc si l'on ne veut pas s'enliser 
dans les errements du passé, de chercher remède à 

A. l:l.or.ET. - Le Berlrre. 1. 
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une silualiùu qui obligerait à employer de l'eau plus 
ou moins im[lllre. En reuou\'elanl souvent lu nappe 
liquide on atténue d~jà ses propriétés noci\•es, Jllais 
mieux vaut la !iltre1· pnr le ptocéùé indicp1é par 
l\1. Dornic. Ainsi, on prend un tonneau dunl le fond 
esl pe1•cé de trous el l'un dispose sur ce fond jusqu'à 
{"',5, e1aviron, l'ensemble des mulériuux suivunls: 
couche de gravier, el, par dessus, i•ruti:;se t:uuche de 
saule fin, '1 ui tclieut les germes el le matières en 
su~pension ; puis, de la vieille fermille pnssée au feu 
qui, après oxydation, ci:dera une partie de son oxy­
gèue à la maliere orgaiiÎtjUe el lu t.léeomposera; 
pur dus~us, une couche de charbon de buis dunl on 
~.;onnail le puu\'oir absorbant e11 l:C qui l:oncernc les 
gaz. Enliu, on recouvrt:lle toul t.l'un lil de coke ttui 
rclieulles grosses impuretés. 

Des expériences ont montré que les IMclél'Ïes el les 

ulgues des résen·oirs soul luéPs pal' une dose de 
t pour cent mille ue sulfiile Je cuh•re, inoffensive, 
dil-uu, pour l'homme. ~ous iguurous conuneut cet 
agent se comporterai l avec cette mati cre si dèlicate 
qu'est le bc~urre. 

Adduction d'eau. - L'eau sera amenée jusqu'tm 
bassin rêfrigéranl iut~lullé dan!! la chambre à lait, 
dans le cas où l'on ècr·ernc au repos. Si la production 
du lait dépassait une quaranluiue de litr·es, on au-
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rait déjà avantage à faire l'acquisition d'une écré­
meuse mécanique. 

Le bassin refrigerant peut être un bac en bois 
douLié de zinc, en tùle étamée, en maçonnerie hy­
draulique avec enduit intérieur en ciment•·omain. 
Il e ·t préférable, encot'e, ùc fnire faire un réservoir 
en ciment moulé dispo:,é le long du mur, ayant de 
7:i à 80 ceulimèlres de laa11leur, à pied rétréci, sy -
tème Laurioz, d'Arbois. Au fond deux saillies longi­
tudinales par .. dlèles suppurleronl les récipients en 
tôle étamée, emboutis, ou rondot·, avec deux 
oreillon· el sans cercle en dessous, dans lesquels le 
ldil occupe une hauteur cl'envirou lO cenlimC!res. 
Pouracli\'er l'év<Jporation on pratiquera d<tns le mur 
sur lequel s'appuie le bas~ in, des larmier dont le 
bord inférieur affleure le niveau du lait dans les ron­
dols ( l ). Les vases en poterie vern isséc peu vent 
laisser s'altérer le verni~. Le bois, lui, s'imprègne 
facilement de lait qui s'altère; le verre, la porcelaine 
el même la tùle émaillee sonl frugilcs. 

Le bussin rérrigt\ranl in lallt1 dans le sol même 
présente des difficultés pour la manipulation de· ré­
cipients 2t pour l'évacuation de l'eau. Le fond du 
bassin est disposé un peu en pente pour fuoilitcr la 

(t) Pou•· ce! iustallaLioos, voir L'l11dustrie laitiert, par 
RoLET, chez Baillière, Parla. 
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circulalion de celle-ci, qui doit se déverser par le 

bord supérieur et non par une bonde de fond. Un ro­

binet placé à l'extrémité opposée amène l'eau neces­

saire. Lorsqu'une pompe esl installée dans la salle, 

elle sert il alimenter un ré~er\'oir situé dans la pièce. 

Si celle de la ferme est trop loin de lit, on sera obligé 

d'apporter l'r.au. On dispose alors extérieurement il. 

la chambre à lait, de fat:un il correspundre au robi­

net du réfrigérant, un petit rt;scrvoir en forte tôiP 

i•taméc n\'eC couvercle, de capacité proportionnée uu 

volume du lait traité journellement. Ou le pose ·tu· 

un petit socle en briques de 0'",70. Son bord supé­

rieur ne dépassera pas un mètre, de fa1·on il pouvoir 

le remplir plus commodément. Un second robinet 

placé il l'ell.térieur permellra de le vider. Certaine­

ment l'eau d'un Lei bac placé dehors peut se geler, 

el mieux vaudrait alors le mett1·e dedans. Dans ce 

cas, les manipulations ùu remplissage soullongues. 

nans l'hypothèse même où l'on adopte !"écrémage 

cPntrifuge, il esl néce~ aire de réservel" dans la 

chambre il lait un bac l"éfi'Îgéranl poul" conser\·er le 

lait, la c1·ème, le beurre. 

Dressoir.- Si l'on n'établit pas de bac l"éfrigéranl 

pour les vases à !ail, on installe le long des murs 

des banquettes à environ Qm,!)O dr hauteur, avec une 

largeur dl:l omGo, si elles sonl simples, ou de 1"',20, 
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si eliE' sont doubles, bnnquettes à rebord sur le -
queiiP on ali .. nera les terrines, crémières. Elles se­
ront en marbre ou en pierre analogue, en briques el 
autres matériaux, de préférence inattaquables par 
les acide . Le dispositif en forme de voûtes plates en 
b•·iques recouyet·tes d'une couche de ciment, le !out 
soutenu par de pied ou pa•· des tringles scellée 
dans le mur, es! à recommander. i l'on fait appel 
au bois, employer le hêtre ou Je platane. 

Mobilier. - Un l'é(l·igémnl nuitallique est n~­

ces aire pour refroidit· le lail après la traite ou la 
crètne au sorti•· de la cenlriruge. La nzatw·al!on de 
la creme, surtout ·i l'on harulle lous les jours, doit 
s'opérer l'uiver à une température d'environ 1 •. Au 
lieu de place•·, à cet elfrl, les pots il cri•me duns un 
buc d'eau chandf', car l'humidité favorise les moi~ 
:i sure elle milieu a une odeur parliculière, il vaut 
111ieux disposer d'une petite pièce r1ue l'on chaulfe au 
degré \'oulu. i l'on ne craint pas la dépense, on y 

instnllera un thermosiphon ia ailette qui donnera ln 
chaleur sèche. Ce procëdé revient à environ 1 fr. 50 
par mètre cube d'air à chauiTer. Dans ce cas, on met­
Irait ln cbaudiè1·e ous un hangar, da os un np pen li 
où seraient aus«i le combustible, le baquet el l'eau 
pour le lavage. Si l'on di po e d'un petit moteur il 
vapeur pour l'écrémeuse, la baratte, etc., SR ch au-
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dière fournira l'eau chuude pour le nettoyage, le 
chaull'age. Ln salle de l'écré111euse et de lu baralle 
devra être chnuiTc'e en hi,•er. A déft~ul, l'eau chaude 
peut être arportée dP. la cuisinP. de lu ferme dans la 

Fig-. 3. - li:crJmcus,• cenlrifu:;e. 

laverie où seront disposés un bac en tôle émaillée de 
60 litres, environ, el un évier. On y placera aussi un 
fourneau économique que l'on évitera de mellre 

contre la cloison de séparation de la chambre à lait, 
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L'hiw•r, l'Il fn i~aut pus~rr le tuy.m duns ePile-ci on 

en relh•er·a un pou ltt h•mpi•rnture. Des brosses se­

raul prénre~ pour le lll'llnyuge des uslensiles. A\'ant 
de \'is ~ er dt; linitÏ\•prncnt l'écrémeuse sur son socle, se 

rf'ndre compte si rlle gr rn bien ~clairéP, si Ha mise 

rn mnrcbe sl.'ra aisée, ;;i l'on pour·ra circuler fncile­

menl uutour, etc. Fuire faire celle installation par 

urw pr>r~onne dn rnétirr. 

En vue d'une ('Xlr>nsion probable de la production, 

prendre un modèle d',~ori!mpuse capable de traiter 

11110 quantité de lait supérieurP, snns compter qu'il 

funt toujours s'urranger pour terminer l'écrémage en 

une demi-heure ou Irais l')uarls d'heure. 

Le ?·écl!auffezw de luit pour l'écrémeuse n'est pas 

indispon~able pour le'l petites beurreries. On écrème 

le lait du matin à la température de la lraile. Pour 

celui du soir on plonge le récipient dans un bac à 
eau chaude. Un seul écrémage par jour facilite la be­

sogne du nettoyage. 

La bcn·atte sf'rn d'un modele simple, solide, en 

boi~. d'un nelloyage nisé. Le lJpe dont les deux fonds 

sont mobiles convient bien. Les halleurs ou contre­

hnlleurs de l'intériPtrr ne sont pas indispensables. 

Peu importe que l'appareil soit pourvu ou non d'un 

réfrigérant ou d'un réchauffeur, puisque l'on peu\ 

toujours ri>chuuiTer ln crème au prénlnhlr. on la re­

froidir. La hnriiU~ llllra un volume tel qu'elit! nA 
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sera jamais remplie qu'à moitié ou aux deux lier . 

Eviter de la chai ir trop petite. Le malaxew· sera, 

lui aussi, proportionné il la quantité de beurre à 
traiter. Il suffit de fournir aux constructeurs les 

quantités de lait ou de crème traitées. 

A côté du malaxeur une table portera divers 

moules à beur·1·e ainsi que la balance à plateau de 

marbre, sans compter les spatules, couteaux et p&.­

letles. Sur tine étagère on disposera le papier par­

chemin, la bouteille à colorant, etc. 

Dans la salit> principale de l'écrémeuse et de la ba­

ratte on placera, Jans un coiu, sur une table ou une 

étagère, les di!Iérents in lruments de contrôle: dm­
simelre, acidimèlt·e, c?·êmomètl·e, ou mieux appa­

reil GPrber. N'oublions pas .non plus un thermo­

mètre mural et un autre pou1· la iahrication. Au mi­

lieu sera une grande labie sur laquelle on entreposera 

les vases à lait, les tamis, couloirs, etc., si L'on ne 

dispose pas d'une laverie. 

Pour gagner de lu place lll' le pourtour on super­

posera deux tablettes, la premièrl' élevée de 30 à 
40 centimètres au-dessus du sol, la deuxième à 

50 centimètre au-des us de la première. L'inférieure 

reposera sur des pilier ou comme la supérieure 11ur 
des potencPs en rer scellées dans le mur, ou pouvant 

pivoter et se raballre contre celui-ci dans le cas où 

l'on voudrait supprimer les tablelles. 
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Pour les principales dépenses qu'enlralne Pachat 
des uppo.reils, dans le cas où l'on a;\ traiter par jour 
environ 65 litres de lait, soit la production de 7 à 
10 vaches : 

Une écrémeuse de 75 litres, 220 francs; une ba­
ralle pour 20 litres de crème, !10 francs~ un mAlaxeur 
semi·rotatif, 3!i francs. C'est lit l'indispensable. Ajou­
tons encore une pompe à main pour arroser la ba­
ralle elle malaxeur, 2'~ francs; un tamis de baratte, 
5 francs; un réfrigérant, ;_;:; francs; une labie il. 

beurre, 45 francs; moules ù beurre avec spatules, 
20 francs; une balance, 20 franc!; ; 500 feuilles pa­
pier à beurre pour pains, 5 francs; un récipient pour 
tenir le beurre dans le bnc, V f1·aucs; dell:( couloirs à 
tamis, 7 franc - ; un thermomètre mural, 3 fmncs; 
un thermomètre de fabrication, 2 francs; un ther­
molactodensimètre avec son éprouvette, 8 francs; un 
acidimètre, 22 francs; un crérnomètre, 2 fr. 50; 
trois seaux à bec de tG litres, tB francs; un four· 
neau économique pour l'eau, 80 francs; un bac de 
60 litres pour laver les ustensiles, 12 francs; un 
évier, 10 francs. Un manège à cbien pour actionner 
l'écrémeuse coùle•·ail environ f80 francs. Enfin, dans 
le cas de crémage spontané après 36 heures, il fau­
drait 7 rondots de 15 litres, 35 franc~; trois réci­
pients à crème de 10 litres, t 5 francs; un bac ré­
frigérant de tm,so x Qm,7, 140 fmncs. Ce sonL là 
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des chiffre. approximatir , très vat·iahle~, on le corn-

Fig . .\. - Houo> Il chien. 

prend. De même, le nombt·e et ln grosseur des usten-

Fig. 5. - A]'pnr~il> aclionn,:s pat• une roue à chien Ide 

gauche à 11roil'· : ronP à chi~u. :.crim •ust•, baralle, 

maln-:eun 

sile sont propurtiunni·s il lu (jlll\ltlilé de luit traitée. 
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Beurreries industrielles et coopératives. -
Dan l~>s grande beurreries indwstrielles modernes 

J'inslalhllion est plus compliquée. 11 faut prévoir une 

~alle ou deux p11ur le moteur el le genéraleur, une 
pour les écrémeuses, baralle!', malaxeurs, moules; 

une pour le pnsleurisateur; une plus petite pour 
l'emballage du beUJ·re; une pour la maturation de 
la crème; une pour enlrepo~er le beurre; une, ser­

vant de bureau. En outre, il y a lieu de se préoccuper 
du logement d'une ou deux personnes, d'une salle 

de réunion des sociétaires, dl's écuries, de la por­

cherie. Le hàlimenl, de forme rectangulaire, auru 

G metres à Gm,50 de largeur intérieure et la hau­

teur des pièces 4 mètres. Le bureau ella salle d'em­
ballage seront établis en avon 1. 

On installera J'usine tout pro\s d'une source sur un 

terrain en pente, au \'oisinage d'une gare et au centre 

des fournisseurs, qui seront dans un rayon de :> à 
iO kilomètres. Pour une petite beurrerie de 
;) .000 litres, la siluatiùn en plaine facilite la sur­

veillance intérieure el le lra\'ail. Dans ce •:as, il fnul 

une installation frignrilirr•r nvec machine à glnce. 

Lorsque le rayon d'.1ppro,·i~ionnement est trop 

grand, il est préférable de créer une station d'écl·é­
mage. On y gagnera en diminuant ainsi les frais de 

transport du lait, en assurant une 111eilleure con er­

vation du liquide, qui s'écrémera mieux, car on l'ap-
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portera deux fois par jour. Le beurre, de même que 

le lait écrémé, seront de meilleure qualité. On pourra 

Fig. 6. - Plan de ln laiterie dd Dangé. 

envoyer la crème aussitùt obtenue il. la beurrerie. 

L'Eité on la fern, au préalable, couler sur de la glace 

Sa/lede - lÇt-
~d'tt~· 

[[] 0 r- _:.:..;.; 
N 01o) ---; -
~ 

Archwl's !~"Et ag• Matériaux 
dèmballage 

~"'!:· Î. -- Plan de la laiterie d., Dan:;•' · 

el on munira le véhicule d'une bâcue. Le l1·an port 

pourra, d'ailleurs, ne se fui re que le soir, ou mème 

le lendemain. Pour un long parcours, pa teurisPr 
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la crème, la. refi'Oidir, puis ajouter un levain. Bien 

remplir les récipient . Enfin, si la tatio11 d'écrémage 

di. pose d'un local sufflsanl, on pourra encore y laisser 

mûrir la crème (Oornic). 

Quant aux appareils, lf'nr nombre el leur impor­

tance varient avec la quantité de lait traité. M. l\lon­

geaud, architecte dépnrte.nenlal dC!s Deux-Sènes, a 
fourni à ~J. Hozeray, profes eur dépnrlemental de ce 

département, un modi·le 1le contrat à passer entre le 

président de la future laiterie coopérative et le four­

nisseur du matériel. Les inlére sés pourront s'adressN· 

tt M. Rozeray pour ces détail. d'installation (1). Cer­

taines bt>urreries coopérulives des Cuarenles el du 

Poitou sont aménagées tl\'ec lous les perfectionne­

monts qu'exige le tra\'ail scientifique moderne du 

beurre. Ce sont des modèles à imiter el nous ne sau­

rions trop conseiller de con uller les présidents des 

sociétés en question lorsqu'il s'ugit d'imtaller une 

beurrerie un peu importante. :'\ous décrivons plus 

loin, d'ailleurs, quelques-unes de crs beurreries. 

Glacière d'approvisionnement.- On consen'e 
la glace nécessaire au.'l: besoins de lu laiterie dans un 

local, une armoire, ou toul autre dispositir oü l'on 

(1) On trouvera au1si lea~ remeignemenl& doel ooos par­
lous : formule, contrat, lisle des appareil~, dans L' Agricul­
ture moder-ne, Gl, rue Lafayette, Paris, o• du iG juin 1901. 
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mrt it profil la faible couductibililé pour lu <;baleu 
de certaines ntalii·rE's co111 me le lJv is, la J'tl ille uo 
écrasée, les bulles de céréales, la sciure de bois seche. 
la mou ~e, lu reuclre, le lun, If' charbon de bois, le 
liège granulé ou en briques, la laine minérale ou laine 
de scories des hauts founwaux, le cbarcoal ou char­
bon de bois eu pailletles, le p.tpier P eliJ, etc. 

On instullc la glaciere uu :'\onl, on l'abrite, au he­
soin, J1ilr des pluntulions d'urbres. :\'y pénétrer que 
de Lion malin. L'11i1· iulérieur sera sl;~gnnul. l<'uire 
une parle double oriente•~ au :'\onl. t:n petit ré er­
voir infèricu•· récuperera l'eau Je fusion qu'nue ca­
nalisation em•nènem en uu point où l'on poarra 
la puiser. CeLle (;unduile sera en forme de siplton; 
l'exlrémilé recourbée à. angle droit plongeanl dans 
une cavité 11leine d'eau empL·chern Il' rProulrmcnt de 
l'ui1· extérieur. L'orilice tle sortie sera placé, aulaul 
que po sible, JH'i>~; de 1,, porte, pour faeilile•· Ir net­
toyage en cas d'engorgelllent. Les parois de la gla­
ciere e1·onl lnpis~ées de buis (c h.:·ne ou pin \'erls), 
ou autre matière isolante n'empêchant pas l't'·coule­
menl de l'PiiU. Le la de gluee sera recouvert à sa 
partie sup6rieure d'une certaine épaisseur de ma­
lii~•·e aoaloguc, ur laquelle on dispo era des pla111:hes 
chargées de pierres. La ·ciurc de 'IJois mise entre les 
hlocs pour remplir les vide a l'inconvéuient de re­
tenir l'eau de fusion, mieux \'aut ltt paille ou la glace 
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concassée, Une foi~ les blocs enlussés, arro er d'eau 
froide, qui se congèle el soude le tout. Hemplir la 
1-\l<~cière avec Je· blocs de forme a sez •·égulière de 
100 à 1 :iU Iii los, si possible. 

Le volume Je l11 glaciè•·e sem au 1noins de;) mèlrl'S 
cubes. li est préférable d'en avoir deux pelilei! qu'une 
g•·anùe. Avec un hon lussement on peul emmagn­
inl'l';; i1 UOO l•ilos ùe glace ptu· mi·lre cube. 

Lu forme ù donner à la glacii.·•·e ùoit pe•·mellre 
d'envelopper la plus grande quanlilë possible de 
gl<lce sous la plu· pclill! ~urfacc. Lu sphère convient 
le mit•ux. On ne peut la conslruire. La forme ovoïde 
présente moins dt• difficullé ·. t:éurralemcnt on adople 
la fol'me cubique ou cylindrique avec hauteur 
double du diamètre. Pour une glacit•re dcvanllenir 
8 melres cube- de glace, les dimensions intérir.ures 
seruienl :.!"',2 X ~.m,:i; pour 2ï 111ètres cuhes (15 à 
IIi UUO ldloH de gluee) :l"',IO ,x; :Ï'",7 (Grund,•oinel). 

Ouund on cnlerrt' la glncie•·e dans le ol, la tem­
pémlure de la glut·e e~L Loujours supérieure à O•, et 
l'on peul perdre 50 "/u de glacn, Il esl difficile d'en 
!rainer l'eau de fusion. Choisir, dans ce cas, un ler­
rain sec (penchunt d'un coteau). '1\•nir compte que la 
mat;unnerie ruet un an à se refroidi•· complètement. 
Quand ou ùi~po.e Ùt' matériaux i ·ulunts surrisnnts 
pou1· la couslrudion, on n moins ù t.e préoccuper de 
l'emplacement à choisir. 
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Voici un agencement économique pour les petites 

exploitations. Caisse ou petite cahane à double paroi 

enterrée dans un sol sain. Remplir l'intervalle avec 

une matière isolante, paille etc. Avunt d'accumuler 

la ter·re toul nulour de l'édirult", l'entourer dP. bnlles 
de paille. Le fond esl une claie tupissée de ramilles. 

Il repo c sur un sol J'11rgilc battue ou autre, en pente 

conduisant l'eau dans un résrn•oir. Berouvrir le 

toul de terre sur laquelle 011 sème du gazon. On IU'­

cède à la porte placée nu ~or·J p<Ir quelques marches. 

L'cnll'ée e t rnns<1uée par des butles de paille. Ce dis­

positif peut être io tallé également dan une cave. 

Une grotte, une carrii.H·e petl\"eut servir aussi. Fer­

mer l'entrée uvee un mur epais, en laissant une 

double porte maleln ·sée. Ménager un puisard avec 

conduite. Percer la voûle d'une grande ouverture pour 

la descente de la gluee. 

Dans une cave, un lieu frais el pour de petites 

quantités de gluee achetres l'été el à conserver une 

semaine em•iron, on adopte, à défaut d'une de 

ceR armoire~ que le commerce \'end, l'ngencemenl 

suivant. Prendre 2 tonneaux ; le plus petit est in­

troduit dans l'autre el repose sur des briques. L'in­

Len•alle entre les deux e 1 rempli de matie re isolante, 

balles d'11voine, etc. L'Nu de fusion s'échappe par un 

lube qui tr·aver~e les deux fonds el dont l'extrémité 

inferieure doit toujours baigner dans le liquide du 
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récipient récepteur. Une double enveloppe de toile 
remplie de l'halière "isolante sert à boucher l'ouver­
ture supérieure des deux lonne1ux. 

On fait aussi aménager des armoires pouvant con­
tenir t.OOO iL 1.500 kilogrammes de glace, et dans 
lesquelles on réserve une place pour le beurre atten­
dant l'expédition. 

Ruppelons qu'au lieu de glace on peul tasser for­
tement de la neigP dans les glaci(•res (1). Ln glace 
impure des étang.>, cours d'eau, ne doit pas être miso 
en contact U\'ec les produits. 

Les beurreries importantes doi,·ent installer une 
111achine à glaf:e. 11 e t diver·s types de ces machines 
dans le détail desquelles nous ne pouvons entrer. 
\'oir plus loin le r61e du froid en beurrerie. 

(1) Pour Ile plus awples ùélttil~ sur lu eooslrnclion maté­
rielle des glaei1!res el cbawbres froides, voir oolre article 
eur cc sujet daoa le jouroal Ln Laitel'ie, t~, rue Clauzel, 
Paris, IX• (Hl avril 1~10 ) . 

.\., HoLIH. - La JJeun·~. 1. 
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CHAPITHE 1IJ 

FABRICATION DU BEURRE ET ÉCONOMIE 

Considérations générales . .:.._ Nou~ metlron~ en 
première ligne la p1'0pt·eté, une propreté poussée à 

la minutie en toul et partout. C'e l là une idée li:<e 
qui ne devrait pa· I(UÏllel' l'esprit du fabricant, que 
sans lait pi'Opre et sain l'on ne peut fabriquer du 
bon bew'!'e. Dans toutes les manipulations il faut 
faire en sorte que depuis la traite jusqu'à l'em­
ballage du produit, le lait el son dé1·ivé ne puissent 
se trouver en conl11.cl avec un agent ou un corps 
quelconque chargé de mauvaises odem·s ou de mi 
crobes nuisibles (uir de l'étable el des locaux de ln 
laiterie, ustensiles el appareils cliver , eau, papier et 
toile d'emballage, caisses, bàrils, boites, etc.). On 
sail si les aliments dont nous parlons son! aptes Îl 

absorber les gaz odorants ou it. s'ensemencer de 
micro-organismes pernicieux. On n'ignore pas, non 
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plu , combien ces derniers sont favorisés par un cer­

tain degré de calorique, au ·i l'eau (I'Oide, la glace 
même sont-elles d'un précieux secour · dan une 
beurrerie, non eulemen t pour a bai "er la tempéra­

lure du lait el de la crème quand be·oin e t, mais 

encore pour a surer au beurre une con3islance suffi­
sante durant on lranspo1·l vers les marchés el à la 
livraison. Nous reviendrons, d'ailleur·, plus loin sur 
ce dernier point très importan l, qui perm el de donner 

à l'aliment une plu -\·alue impo1tunte. 
C' st pour mémoire que nou parlons ici de 

celte que tion de la propreté, envisugée dan se l'ap­

ports avec lout~s les manipulalions de ln IPchnique 
heunière, bien que son impodance, au point de vue 
de la qualitè et de la f"Onstnnce du goût, de la sa­
Yeur, de l'arome du beurre, soit mauifesle, mais 
nous ne pouvons entrer dans les détuils des soins à 

donner aux étables, 11ux animnux, nu lait après la 

traite, etc., elc., (1). 
On éprouve, parrois, quplquP ùit'ncullé i1 Irai ter les 

"ieux lnib des Yieille· vaches. 

Au débul do la laclulion, le beurre e::;l meilleui' 
qu'après une luclulion prolongée. Les ''ieux: lait con· 
tractent souvent une lc•gere amerlume. Le mieux 

(i) Consuller pour toutes ces questions RoLlT, Le /ail 
!tyyi~''irtlll', chez L••l~ur. 
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est d'avoir des étables peuplees d'animaux à des pé­

riode~ diver"e Je lactation. 
Le SéJOur prolongé du lait dans la mamelle donne 

un beurre moins fin, dit Magne. 11 serait prérérable 
donc, de traire trois fois par jour. On conseille en­

core de travailler à part la traite du matin el celle du 

soir. Dans l'écrémage au repos ce ont les plus gros 

globules qui montent à la surface. Ils donnent le 

meilll'ur beurre. Le barattage se fait mieux, égale­

ment, les gros globulPs ensPrTanl moins de babeurre. 

CelR confirme, san doute, l'a serlion qui prétend 

que la dernière portion de la lraile donne le beurre 

le plus fln. 

Eorémage.- Saur deritre exceptions, comme la 

régi un d'hrgqy, où l'agitation que Il tl bit la crème dans 

lu centril'uge sPmblc nuire. au dire de certains, à 

l'urome du beurre, l'é(;J'émage mécanique esl à con­

seiller. Par·mi IP avantages que pré enlll ce procédé 

nous devons retenir· surtout un plus {or·t rendement 

en beur•·e (jusqu'à 20 OjO), une cdmte douce plus 

propre dont on peul conduire la malm·ntion pl us 

facilement, d'où résulte unP meillew·e qualité de 

l'aliment el une homogénéité plus paifai/e; etc. 

La proportion de sucre de lait et de rermenls dans 

la crème étant les facteurs principaux de la matura­

tion de celle-ci, en été comme il est quelquefois di ffi-
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cite de régler la température, ou réduira le taux de 
ces derniers en prélevnnt la crème à la pochP percêe 
où li la centrifuge enlaconcenb·anl à 8-10 OjO(t), de 

façon à renfermer environ la moitié de matière 

Fig. 8. - Bcr~meus<~ Mt·lotte. 

grasse. En hi ver on relève1·a le chifl're à 12-t 3 0/0, 
une c1·ème trop épai c s'acidinanl plu difficilement. 
Il n'y a là rien d'ab olu. Se rappeler qll'une crème 
trop claire se bd ralle plus difficilement, sur!out quand 

(1) 8-10 parlles de crème, contre 92-90 de !nit écrémé, 
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elle provient d'un !nil à globules très petits, On est 
sou,rent obligé, dans ce dt>rniers cas, quand on voit 
les grains se former dans la baralle, d'arrêter et de 
soutirer une pnt·lie du liquide. 

Le lait pa t urisé ll\' c agitation, le lait chaufTé 
mélangé à ùu luit froid, le lait additionné d'untisep­

ti•JUC , le lait lropRgili' durant le tranHport, etc., ne 
s''cri.·mcnl, C'n grnérnl, pas lUIS i bien. .~hlel dit 
que le lait qui a étu gelé e huralle mieu.~, avec plu' 

de pront égaletuenl. Pour SiP rfeld la congélation de 

la crème sans rendre le bar.ttluge plus facile relè\10 

le rendemf'nl. 
Le 1'ef~·oiclis.qemenl de la crème à sa ortie de la 

r·en Lrifugo v i.e su rloul Il'); ftHrtHmh; do lt1 cu~éi ne 
pour le~quels une tf'mp ' rnture de 3U• convient le 
mieux., lundis que l'u11limum pour les bactéries lac­
tiques ne dépnH~o pa~ :n1". Ce eruil, pnr con équenl, 
fuvori:cr le~ premit>rs IJIIC d .. lai~ser refroidir sponta­
nt'>menL la cn·me. Il f11ut amrnet• rapidPmrnl celle-ci 
nux en\·i10ns tle O• ou la rr~rroidit· If' plus pos;;ible, 

puis lu coWPt'\ICI' dans ces cuuddiuus ju yu"au mo­
ment uù l'ou doill<t soumt>llre ü ill utaturul10n. F:n 
l'amenant aiUt· aux environs de 18•, le· ferrnenls 

lactiques prennent plus fttcilement po ession elu 
miliou twant que ecu:< de la CilsP.ine soienl ·ortis de 
leur engourdis ·ernent.. La dilTt>rence esl encore plus 
marquée si, tlnr· une addition do !twain, on apporte 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



FABRICATION DU BBlTRRB KT ÉCONOMIE 55 

des germes actifs, tandis que l'acidité qui les accom­

pagne nuit aux agents de transformation de la ca­

séine. 
Le refroidissement de la cri.•me présente encore plus 

d'importunee quand on ne pratique le barattage 
qu'une ou deux fois par sernniue. On place alors la 
crème de chaque jour dans des pots différents, de 
façou ù mieux rf-gier la marche de l'acidification en 
maintenant la crème des premiers jonrs il une plus 

basse température. 
Mekayet Eckles, cependant, obtinrent un meilleur 

résultat en barattant de la crème non refroidie, qu'ils 
laissèrent murir il 20-26•, comparaliYement à l'autre 

moitié maintenue pendant trois heures A 12•, puis 
ramenée à t Sn pour la maturation. Il y a lieu de re­

marquer qu'ici il n'est pas question d'ensemence­
mcnl artificiel, et que, de plus, t'acidiflëation ne 
s'est pas faite pour les deux lots à la même tempé­

rature. 
Pour faciliter le refroidissement de la crème ù 

10-12•, on se trouvera bien de l'emploi de réfrigérants 
ù surface cylindrique animl>e d'un mouvement de 
rotation, qui facilite la rtiparlition de la matière. 

La pasteuri~ation, elle, est pl us efficace. Elle est pré­
férable au refroidissement pour l'emploi des cultures 
pures. Toutefois, la crème pasteurisée doit élre 
refroidie immédiatement. 
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Nous rappellerons seulement, à propos du crémage 

au repos, qu'il doit s'opérer dans uu milieu très ai1J 

el à une température de 10 ill2° \1). 

Maturation de la orème. - La crème douce 

barallée immédiatement donne un beurre doux, 

dont les qualités son l très fugaces, se conservant un 

peu plus que le beu1·re de crème acide. Si l'on \'eut 

un beurre plus délicat, plus fin, plus aromatique, 

en môme tempt' qn'un meillew· 1·endement, on doit 

laisser aigrir, acidi(ie1·, ou comme l'on dit :encore 

mlil·il· la crème. Malheureusenwnt il est souvent dif­

ficile de conduire celle acidification dans de bonnes 

conditions. C'est ici que se retrouve, pour ain i dire, 

le bénéfice des soins que l'on a pris ju que là. La ma­
l uration s'opère, en effet, sous l'action des ferments 

lnctiques, mais les bons comme les mauvais peuvent 

amener la crème au degré d'acidité con\·enable, or il 
faut faire dominer les premiers pou1· a\·oir la finesse 

du goût dans le produit fabricp1é. 

Dans les petites exploilations, quand on ne baratte 

que deux ou trois fois par semaine il faut meUre à 

part la crème de chaque jour, et s'al'ranger pour que 

(i) Pour tonL ce qni concerne le créuuge nu rPpos, le 
choix, la conduite des centriruges, comuller L'l11dttslri~ lai­
lit!r~. po.r HOLKT, chez Bail IIère, Paris. 
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l'acidité de chaque pol soit arrivée au même degré 
au moment du barullage. On devine, à ce point de vue, 
les grands avantages que prél~PnlP le travail en 

commun dan~'> les r~oopéralives. 
L''té, surtout, l'acidité est souvent trop élevée, le 

bouquet esl trop prooonc6, le beurre •·ancit vite, il 
faut alor . 'allacher à refroidir la crème au itûl sa 
sortie de l'écrémeuse, comme au i durant la matu­
ration. 

On voit combien e tdélicate celle conduite de la 
mal!tralum de la crème, et comme il doiL ètre dif­
!lcile, duns la plupart de fermes, d'obtenir cetto 
homogemJué de la qualite i souvent réclamée par le 
cm,~merce. 

La maturation, pour consetl'er tou te sa va leur 
devrait e foire Cil rua e. L'idéal serait de laisser 

cailler le lait lentement pour le ba•·atler ensuite. 
Les globu les gras durant leur ac n ion sont ain~i 
duns les condition les plus ftworable· pour 'impré­
gner de tou les produit .npides qui résultent de 
l'acidi fi ca lion, ou qui sont naturellement dans le 
liquide. 

L'addition d'acide à la creme ne parait pas suffire, 
en eiTet, pour donne•· au beurre une saveur el une 
fi ne!>se parfaite . 

On ne peut on.,.cr, cependant, dans la généralité 
des cas, à bamltcr l lait aigri. lais le crémage 
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sponlanr, au repos, pnrall Aire meilleur, à ce point 
de yue, que l'écrémage centrifuge, qui sépore bruta­
lement la crèmtJ des autres consliluanls du lait pour 
la lais er fermente1· it part. Certains beurres comme 
ceux d'Isigny tiennent fort prohab!ement leur supé­
riorité i.t ce fait. Il fout y joindre, cert;Jinemant, lrs 
oin, de propreté apportés dans toute les mani pu lu­

lion· el facilités par lo séjour pres11ue continuel 
de vnclles dans fe pâturages, el au si ln nature de 
l'I'S ch•rniers, la rare des animaux, le climat, la lem­
p~rntlll·e convenable toujours en tre!Pnue dans la 
!Jenrrerie, ln stérilis·Jiion des vases à lait et à crème. 
Toutes ces conditions ne pruvenl qu'écarter de celle­
ci une foule de ferments pAra ile qui concurTence­
raieut défavorable men l le bons microbes lactiques 
plazé). 

On a conseillé cle pa-'leurist'1' la or· me pour être 
plus maitre du milieu, el ensuite de l'ensemencer 

avec des fel'ments séleclinnm!s, après l'avoir re(I'Oi­
die au dcgr·6 COil\'ellflhle. C'e~l fa methode suivie 
twcc liinL de ~uccès en DanPmnrk. Hirn nppliqur"•e 

!le peutie mieux a surer ht pnr·faile quulité d'un 
1 eurre toujours homogène. ~lui il a été soulevé des 
ohjections à ce ujcl. 1! faut, d'abord, une grande 
propreté dans les manipulation , en uilt>, !a pa leu­
risution de la crème n'esl pas toujours facile à con­
duire. Si lie esl trop basse, les microbes ne sont pas 
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détruits, si le chauffage n'e ·t pas progressif, uniforme. 

si l'appareil n'est pas d'un entretien commode, à 

nettoyage facile, les qualités de finesse, d'a.rome du 

beurre peU\•ent y perdre. 

On a dit que les beurres de crème pasteurisée man­

!Juenl d'arome, mais ce sont ceux qui conviennent 

le mieux au commerce d'exportation, car ils s'altèrent 

moins f11.ci lem en l. 

On n'est pas biPn fixé sut· le degré de temp~ra­

lure qui convient à la pasteurisation. Les chiffres 

proposés varient de 65 à 90•, car il y a lieu de tenir 

compte de la durée d'action de la chaleur, des espèces 

microbiennes, des~ermes pathogènes et du goilt de 

cuil. M. Mazé conseille, si l'on veut éviter ce dernier, 

70• durant 5 minutes. Il ne restera après que très 

peu de ferments capables de nuire à la conservation, 

el qu'un chau!Toge l1 75• durant 15 minutes n'aurait 

pas tués. On a encore recommandé 05-70• main­

tenus t5 à 20 minute . Le bacille de la tuberculose 

exigerait une température de 85• pendant ;; minutes 

au plus, ou de 75• durant quinze minutes. 

La pratique du chauffage de la crème oe doit pas 

être un prétexte pour négliger les soins de propreté; 

elle est avantageuse surtout dans les beurreries qui 

travaillent le Juil de ramassage. La pa teurisalion en 

va eclos à l'abri de l'air rendrait l'dction de la cha­

leur plus efficace. L'aération peut éliminer de la 
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crème certains produits volatil provenant de four­

l'ages, des plan les alliacée , par exem pie. 

Quant au rendement, il parait établi que le chauf-

Fig. 10. - Réfrigérant à man\eau pour Cl'ème. 

age bien con duit, même à 90•, n'apporte aucun 

changement. Le refroidissement s'impose au sortir 

du pasleurisateur, il contribue à faire disparattre le 
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goût de cuit. On doit l'opé•·er sur un réfrigérant re· 
couvert d'un manteau protecteur. 

Quant aux ferments, il y aurai! lieu de s'entendre 
sur ceux qu'il con\'iendrait d'employer, sur les 
moyens de les reconnaître; en outre, on devrait 

exercer un conlrùle sur les produits \"endos dans le 
commerce, contr61e analogue à celui auquel sont 

soumises les préparations microbiennes tbémpeu­

tiqoes. 'Yeigmnnn n'a.t· il pas constaté que dans un 
soi-disant agent d'ucidificulion directe de la crème 
livré aux industriels, il n'y avait aucun fer ru en l lac­
tique! Dans d'llulres cas. on a trouvé dans ces cul­

tures des germe qui amènent rapidement le rancis· 
sement du beurre, ou qui produisent des gaz entrai­

nant le boursouriiemenl des boites dans lr:oquelles 
on l'emballe, ou qui uccasionnenl de~ taches 
rouges, etc. 

JI est bien préfërahlo d'employt!r le· cultures sé­
lectionnées du puys, bien acclimatées au milieu el 
isolées dans un laboratoire r1;gional. 

En somme, la pasteurisation de la crème sui\'ie de 

l'ensemencement est difficile à mener à bien dams les 
petites beurreries où l'on n'a pas toujours, d'ailleurs, 
de l'eau froide en quantité suHisanle. Elle cOD\'ient 
mieux à la ·grande industrie, surtout pour les heurrl:'s 
d'exportation, ou à conseJ•ver, cl encore duns le cas 
où le lruvuil des crèmes se fo.~it dans de mnu\'aiscs 
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conditions el ne donne que des beurres défectueux. 
Là, aussi, où les locaux el le matériel sont enyahis 

par des germes parasites. Lunde a rnonlré, an effel, 
qu'avec des laits avariés on peut obtenir par l'emploi 

des fermen ls sélectionnés du beurre de bonne qualité. 
On a encore conseillé l'ensemencement sans pasteuri­
sation préalable,mais les ferment!ldu lieu supplantent 
vile les cultures. 

Les cultures pures du commerce se présentent soit 
sous forme de poudre, soi l sous forme de liquide. 
Les bouteilles d'un litre servent pour 20 litres de 
crème. Si l'on veut faire un levain, on chauffe du lait 
écrémé à la centrifuge à 80•, puis on le ramène 

brusquement à 22• et l'on ajoute le fl!rmenl en agi­
tant, puis recouvre le récipient d'un linge propre. 

Avec lu culture en poudre on pasteurise, également 
le luit à 80" durant une heure, ou 10 minutes à 100• 
(fO litres par flacon). On refroidit brusquement à30o, 
puis ajoute peu à peu le ferment en brassant le mé­
lange. Après 24 heures de repos, l'acidité doit être 

de 40°, sinon ou l'on élève la température ou on 
l'abaisse. Le lendemain l'acidité est de 7!1-80•. Si 
l'on ne peut l'employe•·, tenir à i0". On conserve 
une partie de ce levain pour le lendemain et y ajou le 

lous les jours une nouvelle portion de loi! écrémé, fil 
doit y a'•oir 4 à 5 parties du levain de la veille pour 
tOO de lait écrémé traité comme il a été dit). 
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Pour employer le levain, on le rerroidit à 17 -20", 
suivant la saison, puis en ajoute 6 u '0 dans les hacs à 

crème à grande surface et tO 0/ 0 ùaus les petits. 

li est prudent de renouveler le levain avec la cul­

lure pure tou leE t5 jours el même tous les jours si 

l'on constatait un défaut grave dans la rabrication. A 

défaut de culture pure on peut se prowrer dans une 

beurrerie où le beurre ne laisse rieu à désirer et ré­

putée pour sa qualité, une certainequantité de crème 

acide que l'on ajoute à la crème à travailler dans la 

proportion de 4 il 5 °/0 • 

En Hollande on emploie du babeurre baratté de la 

veille. Mais ce liquide peut transmellre lous les de­
fauts d'une crème it l'aulre, el il faut le rejeter· quand 

on remarque quelque anomalie dans la fermenta­

tion. Dans les conditions ordinaires on pré}e, Il avant 

le barattage une portion de creme acidifiée pour la 

maturation du lot suivant. Quand la température est 

maintenue de B à ~0·, suivant la saison, on emploie 

5 °/0 de babeurre. 
On pourrait aussi soi-même fnbriquer une sorte de 

levain. Suivanlle conseil de lorch, qui allribue aux 

qualités individuelles des vaches et des aliments une 

grande influence sur l'arome du beurre, on laissera 

aigrir à parl une certaine quantité du lait de diffé­

rentes vaches. On vérifi~>ra le goùt des crèmes obte­

nues ou encore des beurres fabriqués, el l'on en dé· 
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dUtrn le choix à faire du lait qni ~en·ira ù la pri>pil­
ralion du levaiu. Ce !ail écrcmé, à la centrifuge, ·i 
pos~ible, puis refroidi durant 3 à. 4 heures, sera 

amené à 30-32" en éte, ::\G-3 " en hi,·er et maintenu 
ain i dm·anl 20 heures environ. Quand le liquide est 

coagulé, on eulèl•e la couche upérieure, on agile for­

tement, el ce levain est prêt a être employé. 

Conduite de la maturation. -Dan la matura­
tion on doit chercher à obtenir une crème parfaitement 

homogène, sans grumeaux: de ca-éine. Jl faut que le 
liquide que ramas e le bAton s'écoule gaulle it goutte 
comme du sirop, sans caillots. La température er;t 

uni(01·me : elle donne l'homogénéité à la ma se. Le 
degré d'acidité ''oulu sera obtenu au bout de t8 à 2<1-
heures. 11 ne faut pa dépa ser la température de :.Wo 
el e rapprocher plutôt de ii à t •. Si la durée de la 
fermentation doit être de 20 heures, il e l conseillé 

d'adopter t5-t6" en été et 1.()" en hiver. Les Suedois, 
pour ne pas modifier la température au momenl de 
bara.ller, s'en tiennent à W-12" l'été, ll~·t5• l'hiver. 

TouL cela varie avec le régions. Retenir que la crème 
mllrie à. buse tempérnlure donne un beurre plu 
ferme et plus par1umé. En général, on peul mainte­

nir le degré moindre i l'on est ùr de le conserve1· 
parfaitement constunl. i l'on ne baratle que deux 
fois par sem<line, plat~er la creme du premier jour il 

A . R OLlOT. - Le Beun·e. I. 5 
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J3•, par eŒmple, le lenùcmain ù 16•, pui · il t9•. 
Avec de la cri•me e11 CIIICncêe le malin, l'acidité 

conunenc à ;;e manifester clans lt~ oirce. On la goù­
tera avant de e retirer ou onl'e saicraù l'1lCidimètre; 
elle doil a\·oir 35-!~0·. i l'on prévoyait •1ue la tem­

p ·rature étanl au voisinuge de 20", par exemple, l'aci­

dification fùt tl"Op twancée le lendem in matin et 
dépas erail60-G5•,hn transporterait le r'cipienl dan 
uo local à t6•-i7•. La quanlil' de ferment est plus 
facile à régler l'hiver que l'été. Dau le premier ca., 

on peul mèmeagir sur la tempéralul'e et eu employer 
une quantité conslaHle. Le~ couches supérieures 

'acidifiant plus rapidement, mélanger de lemps en 
temll!<. Au début, aé1·er, surtout i l'on ne pratique 
pus l'ensemeucemenl artificiel. Uuelquefoi on place 
à l'avance le le\•ain dans les récipient· où arrive la 

crème lors de l'écréma"e centrifuge, ou mieux: on le 

lais e tomber goutte ù. goutte pour obteuil· un mé­
lun<>e plus parfait. 1l est pruden l de térili. e1·, au 
préalable, les récipients. Une foi chargés de crème, 

les recouvrir d'un linge fin mouillé. Les vases en fer 

sont émaillé pour éviter la formation de lactate de 

rer. La maturation dan le grands bac e t plus 
ll\'antageu e, il .nnl plus racile· à nrlloycr, il y a 
moin de cau es de perLes qu'avec les petits. 

Le degré d'acidité le plu convenable pour le ba­
rattage est 65•en biver el60en ~lé(l'acidilé augmente 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



FAilRICATION DU BEVRRB BT ÉCONOAIIE: 67 

dumnlle baratluge) pour une crème obtenue cL•i•e, 
et ;,so ou tH si elle était épaisse (1). En moyenne 
üO" pour une crème de centrifuge extraite à f3 DJo el 
à '&.0 °/0 de matière grasse. Une crème trop acide de­
vient mousseuRe au barallage (beurre aigre) bien 
que, parfois, le beurre soit beau et ferme. L'acide 
peut se décomposer el il1'ancit le produit. Un cham­
pignon, l'urdium lactis, se développe aussi à la sur­
fRCe e~ brûle l'acide lactique. Agiter. L'expérience 
guidera pour le degré d'acidité convenable au barat­
tage, d'après la qualité du beurre obtenu et sa durée 
de conservabilité. 

Trop de ferment pour une même température ne 
donne pas l'homogénéité voulue, malgré l'acidité con­
venable. A la préparation suivante, il faudra ajouter 
moins de levain. Si la température est trop élevée 
pour la quantite de ce dernier, l'acidité pourra être 
insuFfisante et l'homogénéité réalisée. Abaisser alors 
la température ou augmenter la dose de ferment. Si 
la crème mllre n'est ni homogène ni acide, il se peut 
que ce soient les microbes de la caséine qui domi­
nent. Forcer un peu la quantité de levain. 

La crème acidifiée donne un beut·re sapide qui. s'il 

(l) Nous avons adoplé dans la marelle générale dt! la fa­
brication la Lecboique préconisée par M. Doroic, donL on 
counatt la. grande compéleoce en la. mati~re. 
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pruvi~:~n l lle culture· pures, est plus uniforme que 
lor que la111aluratiou se fait spontanément. Les feJ·­
ments lactiques jouent dans ce phénomène le rôle le 
plus important. Outc·e le uere de lait, il peu\·ent 
aussi ulili er la matière proléiqùe du lait. L'ucide 
lactique produit, saponiûanl lu matière gra e, met 
en liberté des acide gc·a , butyrique et capt•oïque, 
principalement. A la do e de cinq centièmes à un 
dixième pour cent dans lE' beurre, ces principes 
peuvent amener un goût intolérable, alors qu'il 
esL agréable i le laux ne dépasse pas deux cen­
tièmes. 

L'ncide laeti•lue en rendant la ma e plus ep;tis~e 

favorise la réunion des globules gra lors du barat­
tage. An délaitage la caséine coagulée s'élimine plus 
facilement, ce qui augmente les lhances de con er­
vation du beu•·re. PartanL de ee principe, on a meme 
proposé cle baratter la crème douee additionnée de 3 
à!~% d'acide chlorhydrique dilué . Au Canada on a 
obtenu de bons résultats dans la fabrication d'biver 
avec de la crème pasteurisée, refroidie et barallée im­
médiatement avec uu levain obtenu en lai sant aigrir 
du lait écrémé chau[é durant une heure à 93•, puis 
refroidi à 32• et employé à la dose de 25 à 30 ° '0 • La 
crème, sans doute, mùrilalors pendant le barattage. 
Comme résultats viendrait ensuite le beurre de crème 
non pasteurisée ayant reçu un ferment, el, en lrui-
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sième lieu, celui provenant de crème mûrie pendant 

24 heure . 

L'acidité du milieu nuit également A certains fpr­

ments communiquant un mauvaisgol'lt ou une man­

vaise odeur, de même qu'aux microbes de la putré­

faction. En ce qui conceme les ferments de la caséine, 

il~ contribuent à la solubilisation de celle ubstance. 

La multiplication exHgér·ée de l'oïdium lactis em­

p~che l'oxygène de l'air d'arriver dans la masse du 

liquidc,Pt re dernier restant ainsi moin acide devient, 

pn1· rela mt\rne,plu favorable aux ferment de la Cll­
si•ine. Enfin, l'acide carbonique qui se produit pen­

dant la maturation tempère un peu l'action de l'oxy­

gène, qui allèrerait le sub-l;Lnces sapides produisa1 .t 

le parfum recherché. 

En résumé, on a pu dire, aprl> ce multiples con i­

dé•·ants, que la pasteurisation de la cr6me suivie dr 

l'ensemencement avec des cu ltn res pures réduit la du­
,·ée du barattage; donne un rendement sensiblement 

plus éle,é;produil un bem·1·e à goril plus ag1·éable, 

quise ronserve mieuœ pmn· l'ex po1·tation. 

Coloration du beurre. L'hiver le régime ali-

menlaire des vaches prive le beurre d'une partie des 

principes colorants que lui apporle l'herbe fralche. 

Probablemenl aussi que la couleur jaune naturelle 

du beurre d'été est accompagnée, en outre, d'élé-

IRIS - LILLIAD - Université Lille



70 L'INDUSTIIIB DU BBURRB BN FRANCB 

menis sapides, qui contribuent à l'arome du produit. 

Hien d'étonnant que le consommateur aime à lui \'oir 

celle belle coloration naturelle qui, quoi qu'on en 

dise, ne Jlulle pas seulement l'œil, mais est aussi un 

indice probable de bonne qualité. 
Le beurre blanc tel que le produisent en hi\•er lt>s 

fourrages secs, les pailles, etc., a toul l'effet d'ètr.) mar­

gari né aux yeux de certains, iL tel point que deux molles 
de beurre de même qualité, dont J'une seulement est 
colorée, obtiennent sur le marché des diff!;renc·es dc• 

prix que l'on ne supposerait guère. Sans doute il y adn 
bons beurres peu coloré!'!, tout C'omme il existe d'excel­

lent fromage de Gruyère même à faible ouverture. 
La ruee est pour quelque chose tians celte colora. 

lion, exemples: vaches jerseyaises, normandes, bre­
tonnes. Chaque individu peul avoir à ce sujet une 
aptitude particulière surtout révélée par la présl'nce 

d'un enduit jaune sébacé autour des cornes, à l'ex­
trémité de la queue, l'Ur le ri!! (t), etc. Les gros glo­

bules butyreux paraissent a\'oir une action mRI'quée 

aussi sur la couleur. A mesure qne la vache avance 
en lige la coloration est moins accentuée. \'t>rs la fin 

d~ la période de lactation la nuance s'éclaircit aussi, 

tandis que s'atténue la finesse de goût. 

Le moyen qui parait le pins logique pour remé· 

(1} Consulter pour celle question, Le lrtil hygienique, chez 
Lan•ur. 
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dier au déraut de coloration des beurre d'hiver c'est, 
quand il est possible, de donner aux vaches une ali­
men taLion appropl"iée, d'où l'on éliminera les four­
rage gt·o· ier., le paille , les fou1·rages en ilé , les 
raves, les pulpes, les dn\cbes, le tourteau de sésame. 
Accorder la préférence aux regain fhes, pois, fa­

ri nes, carolles, panais. Comme c'e l lit un régi me peu 
économÏf[lle on n, le plu souvent, recours aux colo­
rants artificiel , surtout ceux qu fournit le com­
merce. Avec une certain pratique on ari'Ïve à appré­
cie>r lu quantité de mati(·re à ajouter à la crème suivant 
la saison, l'alimentation, etc., pour obtenir loujou•·s 
le m~mc dpn-ré d'intensité réclnmo pnr les clients. 
Les vendeurs fournissent, d'ailleurs, les quantités ap· 
proximalive à employer (t). La matière colorante ne 

doit communiquer ni goût ni odeu•· au beurre. Si elle 
est liquide, elle ne doit former aucun dt>p6t ni e trou­
bler. JI la faul surfi~ammPnl colorée et de teinte inal­
térable. Enfin, !!lie doit se dissoudn' dau la matière 
gras e pour lui communiquer une couleur uniforme. 

Le commerce fournil de colordnls b. des prix rai­
sonnables, ur le quels on peut mieux e ri er, pour la 
régularité du travail, que sur les préparations obte­
nue dans le fe•·me en mettant en œuvre, par 
exemple, les !leurs de souci, le ju Je carolle, etc. 

(1) -\ it, gr., fuivnnt sni~on et nourritnre, pnr 20 à 251iLres 
de crème. Maison J. Bott, -\9, rue de Lyou, Pari . 
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La di .olution de rûcou dans l'huile est générale­
ment employée. On en mesure la. quantité voulue 
dans un petit verre gradué, puis on la. verse dans la 
totalité de la crème mise dans la bat·atte. Elle se ré­
partit ain i mieux tians toute la masse cl ne produit 
ni stries, ni \•eines. ni rnarhrure·, qui peuvent faire 
natlre de soupc;ons chez le con ommaleurs. Ces dé­
fauts sont fréquents lor ·~ue la coloration se fait sur le 
malaxetll'. 

En géntiral,aux Halles de Put·is on exige du beurre 
plu foncé qu'en pro,·ince. La nuance s'accentuant 
avec le lnrnps, on diminuera la do e pour le beurre 
d'e>:portnlion ou de conserve. On arrive plus facile­
ment au but cherché,pnr lùton nemenls uvee de petites 
doses. 

Le colorauL dont nous venon. dr parler, appelé 
au'si annalo, f'sl rxlraitde la pellicule de .emences 
du rocouyer (bixia orellana), qui croit an Brésil. Le 
liquide se conserve dans un flacon biE'n bouch · el 
dans un lieu obscur. Il existe aussi une poudre, d'un 
emploi plus délie· l. 

La matière colorante de la Oeur de souci parait 
convenir comme teinte; elle se dissout dans la rna­
lil>re grasse et rési te assez à l'action de la lumière 
solaire, mais elle communique quelquefois un goût 
particulier, et on l'accu e, en outre, de faciliter le 
rancis emenl. Pour l'obtenir, on tasse les pétales 
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dans un pot en couches séparées par du sel marin. 
On ferme hermétiquement et on laisse macérer quel­
ques mois ilia cwe. Le produit est pressé dans un 
linge. 

La couleur foumie par la carotlr serait plus lixe 
que le rocou, mai. elle lit·e trop sur Je rouge. Elle 
set·uil, en outre. peu soluble dans les corps gt·as. Le 
jus est obtenu en râpant la carotte el en pressant dans 
un lingr. Cilons encore comme matières employées: 
le~ fntils mO.rs c.IA 1\t!!pergP, l'alkékenge, le safmn, 
l'nt·ranetle. le curcuma, etc. 

Barattage. - La crl>me étant au c.l••gré \•oulu 
tl'acidité, on procède au barattage. Prendre exacle­
ment les températures avec un bon thermomètre : 
'l'empét·ature de la alle f 2" en été, t :i en hiver; 
crème t:!- 13° duns IP premier cas, 1:; dans le SP­

cond (1 ). Un peu plus de calorique pour la crème 
ucide que pour la do.uce. En hiver, à défaut de caves 
ch au ITées pour la maturation, lais er J'appareil chargé 
uu repos quelques heures à 20° avant de conlinuer 
l'agitation. Ne baratter ensemble que des crèmes de 
même àge el de maturation bien uniforme (pendant 
la maturation agiter la crèrne chaque jour et plu­
siAurs rois l'après-midi et le soir) . Agiter de mêma 

(1) Voir plus loin : beurre Lrop mou, beurre trop dur. 
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quand on va introduire des mélanges de crème dans 
ln baratte. Pendant le barattage la température peut 
s'élever de t à 2•. L'échauffement est plus prononcé 
pour la crème douce que pour la crème aigre, el en 

Fig. 11. -Thermom ètre d ~ !abrical ion. 

été qu'en hiver. Barattage trop chaud, lra\•ail plus 
rapide mai::; le beurre poisse, il est << brûlé "; il y a 
perte de globules gras, le délailage est malaisé. 
Crème lrop froide, barattage long. 

Ne pas ajouter d'eau à la crème. Plonger, au be­
soin, le récipient à crème dans de l'eau chaude ou 
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froide, suÏ\'ant le ens. Ne pns dépasser 30" pour l'enu 
chaude : il y aurait une partie de la caséine congulf.e, 
malgré l'ngilafion. Ne pas inlroduir!'l dans ln masse 

Fig. 12. -:- BaralLe à fontis mobiles (Gaulin). 

de crème une portion de celle-ci chauiTee i.t haule 
température. Rincer ln baral!e (lvec de l'eau 1'1 lu tem­
pérature con\·enable,ou l'emmagasiuerùans ln double 
paroi de l'appareil, s'il y a lieu, on encore dans nn 
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cylindre spécial. Ne remplir la baratte qu'à moili€' 
ou aux deux Liers. Lai er sortir les gaz après quel­
ques Lours. La durrr du haraUagP dépend des facteurs: 

Fig. l3. - Bat·atle not·mande (Simon). 

vitesse d'ngitalion, consistance, J'Îchesse, ae:idité, 
température de la crème, snison, forme de la baratte, 
proportion de crème. e conformer aux indications des 
constructeurs. Baratte iL lon neau' 50 a 55 tours par 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



FAIIRICATION DU !lEURRE ET ÉCONOMIE 77 

minute; baratte à pisloo, liO à 70 coups; danoise,t:W 

Fig. U. - Bualte danoise (Pilter). 

tours du batteur soit 4-0 tours de manivelle. Ne pa-; 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



18 L'INOUSTRIR DU IIBURRE RN t•RANGE 

interrompre le barattage. Lll -vitesse accélérée en éle­
vant la température nuit à la linesse el it l'aspect:du 
beurre. Baratter toujours à la lernpéralure voulue . 

•• - "'""i=-f-=-------

Fis- 11 -Baratte n moteur. 

Par tâtonnements a1·river it produire le beurre en 

demi-heure à trois-quarts d'beure,au maximum, pour 
la crème acide. Si le temps est plus courl, la fois 
suivante moins chauffer el si, alors, il devient trop 
long, dans un troisième barattage choisir une tem­

pérature intermédiaire. Le beurre qui monte trop 
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vite manquo de finesse et il y a déchet. On a dit que 
la cr~me de centrifuge se baratle t•n moitié moins da 
temps que la crème spontanée 1 L. Urémond). 

Au moment où la matière grasse devient granu­
leuse, bien surveiller le mouvement et la tempéra­
ture. Ainsi mise à nu, elle est plus délicate, plus 
sensible au travail mécanique. Vers la fin, ralentir 
donc pour mieux saisir l'instant où les grains, qui 
s'atlacbent à la petite vitre, au thermomètre ou au 
couvercle, sont de la grosseur J'un grain de mil. 
Arréler alors. Agglomérée en << calons , comme une 
noisette, la matière retient plu:s de babeurre diHicile 
à expulser; le beurre est de mauvaise conservation. 
JI en esl de même si, à ce moment, lu température 
est trop élevée. 

Pour réduire la proportion de babeurre on a pi"O­
posé d'ajouter à la crème, avant le barallage, son vo­
lume d'eau, puis d'écrémer le mélange à la centri­
fuge et de baratter la crème ainsi obtenue. 

Soutirer la « battue » sur un tamis. Ce lait de 
beurre ou babeurre ne doit pas litrer plus de 0,5 à 
0,6 "/0 de matière grasse au Gerber, sinon l'écrémer 
ou le mélanger à de la crème à baratter. l\Iais il est 
de beaucoup préférable de baratter dao~ de bonnes 
conditions (t). 

(1) Pour l'uUlleaLioo dee sous-produit~ el résidus de la 
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Délaitage. - Pour laver le beurre dans la ba­
ratte, ajouter l'tHé de l'eau au:s~i fralcho que po· i­

ble (t), sans excès. Trop froide, on u du beurre 

«noué», granuleux, qu'il faulli·ser. On ferme l'ap­

pareil et lui fait fuire quelques tours, puis laisse écou­
ler l'eau. On continue a\'ec de la nouvelle, el ainsi 
jusqu'à ce qu'elle sorte claire de la baralle. Ne pa 

trop emptlter la masse avec la spatule el ne manipu­

ler le beurre que lorsqu'il est sufûsamment m!Termi 

et égoutté. Ou accuee le :délaitage it l'eau d'enlever 
une partie de l'arome de l'aliment. Le délaitage a 
sec élimine encore moins bien le babeurre. Il faut 

alors un pétrissage, un malaxage plus prononcé, qui 
peut avoir aussi ses inconvénients. 

On a dit que la crème acide, épaisse, et abandon­
née à la température ambiante donne un beurre qui 
peut être délaité à J'eau. Le beurre de crème douce 

pourrait être délaité à sec. En résumé, faire un u age 

modéré de l'eau, qui ne néces ilera plus qu'un ma­

laxage de quelques tours. La baralle vidée, la la,·er 

à l'eau chaude, puis la rincer il l'eau froide (2). De 
lemps en lemps employer les cristaux de soude. 
Lais~er souvent exposé au grand air. Le hois ebl 

beurrerie : babeurrE', !nil olcrémé. voir Rot.f.T, L'bidu~tl'ie lai­
ti•'l"tl, chez Builtière, Pnris. 

( ll Voir plus loiu l'eUJploi ù~ la glace. 
(2) Pour le oelloyage des uslensilef, voir Le lait !.ygi-1· 

11i<7tœ, chez Lnveut·. 
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attaqué par les moisissures dans l'air· humide Jcs 

beurreries. Avant d'employer une baratte neuve, la 

remplir d'eau de soude chaude qu'on laisse 24 heures. 

On lave ensuite à l'eau pure ; laisse :H heure~ celle­

ci el enfin lave une dernière fois. 

A défaut d'eau pure pour le délailage employer 

de l'eau bouillie, mais n'ayant pas conlraclé dr mau­

vais goût durant l'ebullition. 

On a conseillé, aussi, le lait frais des centrifuges. 

Le beurrf' « lacte >> ain i obtenu est plus doux, a 

plus d'arome, dit-on, mais il s'altère rapidement. En 

Angleterre celle pratique n 'e t pus considér.~e comme 

frauduleu e, et le millt blended '61tlle1' peut contenir 

jusqu'à 30% de lait. 

QuPiqur di(firulté.,: Quand le heurre est long 

:1 se former·,on ajoute, vers la fin un peu d'eau à 20-

2!)0 en hi\·er, ou tri>s fralrh';l en été. Quand on net­

toie la bamlle à l'eau de soude, à l'ammoniaque ou 

au savon, r·incer· parfaitement, sinon les globules 

gras s'agg-loméreraient pl us d ifficilemen 1. Même in­

convénient quand les vaches mangent en excès des 

pommes de terre crues, des tourteaux, celui de sésa­

me surtout, ou encore lorsqu'elles approchent de la 

fin de IR période de laclatinn. Baralter à deux ou trois 

dègrés au-dessous, et délaiter à l'eau froide la crème 

mousseuse provenanl d'une mauvaise rermentation, 

etc. Si son acidité est trop élevée, lui ajouter, la •eille, 

A. RoLJrr, - L~ Beurre, I. 6 
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un peu d'eau de soude. Les vieux laits amers com• 
muniquent ce gol\t au beurre: additionner la crème 
d'un peu de bon lait de la traite précédente avec, dit­
on, quelques morceaux de sucre en dissolution. 

M•tauge. - Le beurre délaiW est maintenu 
dans un local frais, dans des réoipienta ep fer-blanc, 
par ~xemple, pour arriver au mala~age à 12-U• en 
été, U-Ui en hiver. En règle générale, réduire au mi­
nimum la duree du malaxage. Qu~nd la pAte a été 
bien délaitée, trois ou quatre pas•ges sous Je rou­
leau, à l'eau, el à la tempéralura convenable, el au­
tant à sec suffisent. Un travail prolongé détruit Je 
grain du beurre à force de l'étirer et nuit à sa cou­
leJir. Il prend un aspect t~uiffeux, lerne; contracte un 
got\t fade, graisseux. Sa pAte colle à la langue et au -
couteau; elle Pt gmae, courte elM 110ulève parfois 
en éc!lilles: on dit l(Ue Je beurre est brdlé. Malaxer 
d'aul!lnl plus que le beurre est plus dur, en hiver, 
RIU exemple. L'été, malaxer en deudois séparées par 
un inwvalle de quelques heu res ou même d'une nuit. 
En Daqemark,le beurre est mitt d'abord en petits mo~ 
ceaux qu'on lai11st! raffermir à basse lempêralure,puis 
on le reprend llV!lO la spatule pour le réunir en molla. 
phl& grosses, auxquell&ll 'on laisse prendrtt anopre 
conailtance, On le lr•vaille de nouveaq, el ainli 4e 
suil!l pour le porler,en dernier lîe!l, '"' la Ql!llueqr. 
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Un beurre nouvellement préparé et longtemps 
mala·u~ parait que"ptcfois sec, bien qu'ù l'analyse on 

~·og. 111 - ~laluxeUI' horJ7.onlal 

tro11ve une plus forte proportion d'eau que le pétris­
sage n plus uniformément répartie. 

Le ùélaitage centrifuge, pratiqué dons un tambour 
qui tou me à la vitesse de 700 à 800 tours i1 la rni­
nnt~,Pst un ftt'Océdé rapide,qui n'exige que 4 à:; mi­
nutes. Avt>c lui il y a moius de r·isque d'altérer 
l'nrome, la finesse, car le produit est moins fatigué. 
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L'Clé, le brurre doit 1'-trt' hien rafTrrmi Pt à peine gra· 
nulé. Un séjour Lr·op prolongé dans le bol assèche le 

beurre outre mesurP. 

Fig. 15. - Delaiten~e centrifuge. 

A côté des malaxeurs proprement dits, on place les 

malaxeurs lisseur· , dans lesquels la pt\le passe entre 

un rouleau cannelé el un autre lis e qui aplatit mieux 

la rnas.e el évite la formation de grn111eaux. Les 

lisseuses à deux cylindres, qui laminent le beurre, le 

rendent ainsi plus homogène, complètent le travail 
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du malaxeur (1). L'apparPil Simple:o fait à la fois 

office de baratte el de malaxeur, grùce à des pnletles 
inlérieures,que l'on déplace une fois le beurre formé, 
de même que le Radiatem· remplil à la fois le rôle 
d'écrémeuse el de baralle. 

Fig. 16. - l\loulio à sel. 

Salage. - Le beurre de conserve ou d'exporta­
tion doil être salé. On fait ubir la mllme préparation 
au beurre frais, suivant le goût des consommateurs, 
mais à plu faible dose. Quand on fabrique ces deux 

' 1) Voir plus loio le malaxage et te solage des beurres 
d'elporlatioo. 
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sortes de beurres, il importe d'avoir deux malaxeurs. 

Le sel ajou lé attire les gouttelettes de babeurre et 

d'eau, qui s'agglomèrent pe1ulnnt le mulaxnge et 

s'écoulent, entratuanl la caséi;1e el le sucre de luit, 

qui nuiraient à la consenralion du produit. Le salage 

épure donc el il Sèche il la rois fjUand il est Slli\•i du 

malaxage. Le sel est, en outre, un antiseptique et il 

communique ausRi sa saveur spécia.le,masquant alors 

le lin a rome de l'alimant. Sa propriété déshydratante 

dénaturea.ussi un peu le beurre, que les lavages ne 

sauraient régénérer complùtement. En employer 2 à 

3 ° fu pour les beurres dits demi-sel, et 4 à 6 ° u pour 

les beurres salés. En mettre davantage si le beurre a 

été mal délaité, ca•· le liquide enentraine.On procède 

au salage le plus souvent à la fin du premier ma­

laxage, en saupoudrant la pâte. On la.is'e au repos 

pour permettre à l'ingrédient de se dissoudre el de 

bien pénétrer Ioule la masse. Le lemps est d'autant 

plus long que le be1Jrre est plus riche en eau. En 

été, quand le beurre est trop mou, le laisser d'abord 

se rafiilrmir dans un endroit frais, puis le couper en 

morceaux que l'on sale. Un dernier malaxage ter­

mine le travail en expulsant la saumure. On n'y pro­

cède pas toujours à cause de la perte de poids qu'i 1 
entrai ne. Un jus le milieu consiste à ajou~er la moitié 

du sel au premier malaxage; après repos et nouveau 

malaxage, on met le a·e·te. On pourrait, de même, 
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opérer en trois fois. Parfois les malaxeut·s pré en ten l 

des taches 1wù·es dues à la mulier·e gru se qui imprè­

gne le bois, et sur lcsf{Uelles le beurre adhère. Frotter. 

ces tachl's avec une brosse trempée dans un mélange 

d'ucide sulfurique, 1 partie, el eau 8 parties. l:acide 

désorganise le bois, puis on enlralne la graisse par 

un lavage à l'eau bouillante. Faire ainsi trois net­

toyages sucee sifs. On a encore conseillé de laisser 

·éjourner 10 à t2 heure· sur la table un liquide com­

posé de 3 purties d'eau et une d'acide chlorhydrique. 

FroUer avec une brosse el laver à deux ou trois re­

prises avec de l'eau de cri taux de soude bouillante. 

Autre procédé. l<'aire un mélange de H parties chaux 

éteinte et une de soude dissoute dans un peu d'eau. 

Ch au !Ter, puis applirtuer sur les taches. Enlever aprè, 

une heure el renouveler. La\•er ensuit€'. 

Le sel mal réparti occasionne des uWI'bl'W·es dans la 

pâle. Si le beurree ltrop dur, il esl difllcile de préve­

nir ces stries blanche);. Elles peuvent til re occasionnées, 

également, par un excès de babeurre. L'été le sel pé­

nclre mal el ne se di'sout que par places, d'où encore 

des marbrures. Le défaut d'eau dans la pâle présente 

le même incoo\·énient. Le sai& ge dans la baratte, qua nd 

le baurre est encore divisé et suffisamment humide, 

évite les tralnées blanches, mais comme il e!!l beau­

coup rnieu.t réparti il a~scche davantage la pâte. La 

consistan('e, le degré d'humidité elle pétrissage dui-
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vent donc entrer en ligne de compte dans le salage. 

Ne jamais loucher le beurre avec les main· à au­

cun moment. JI est vrai que, dans le cas particulier 

qui nous occupe. les fermières obtiennen l de bien 

meilleurs résultats par un pétrissage avec les mains 

- à condition qu'elles ne soient pas chaudes ou 

qu'elles ne s'échauffent pas durant le travail -

qu'avec le malaxeur; le mélange du sel el du beurre 

se fai ani pin~ integralemenl. 

Pour ce qui concei'De le mélange des bemres, lt1 
mise en molles, le moulage, l'emballage, voir plus 

loin à l'exportation. 

En attendant l'expédition,conserver le beurre dans 

une atmosphère pure, sèche, à l'abri de la lumière, il 
basse température, et. si pos ·ible, dans l'air raréfié (1 ). 

Rendement.- On peut calculer ce que l'on reti­

rera en beurre d·une quantité déterminée de lait dont 

on cannait la teneur en matière grasse. Bien que le 

beurre ne soit pas composé exclusivement que de 

matière grasse, qu'il contienne aussi de l'eau, de lu 

caséine, du lacto e el des sels minéraux, son poids 

est sensiblement fourni par le chiffre de la te­

neur en matière gra se donnée par le Gerber, par 

(tJ Les frai· de lahricnlion par kilo de lait s'élève à 1•3, 
en moyenne, pour les grandes beurreries cen\rirugee et à 
2• pour le> petites (Dornic). 
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exemple. Suppo ons que cette riches e du lait tra­
vaillé soit de~, 0/ 0 , c'est-à-dire renferme 4. grammes 

de matière grasse par 100 gramme de !ail. Celui-ci 

donnerait donc 4 kilogrammes de beurre par 100 li­

tre . En eiTet, d'une pnrt l'écrémage n'est pas par­
f~tit; au barattage on ne ramas e pa -, dans le beurre, 

toute la matière gras e de lt1 cr' me . 1ai , d'autre 

part, le beurre ren rerme les matièr<! étrangères que 

nou a\'Ons cilées plus hauL, L dont Je poids vient 

compenser, à peu pre·, la perLe qui ré ·ulle du lra\·ail 

du !ail et de la crème. En outre, 1 laux rouroi par 

l'appareil Gerber e •·apporte it 100 en poid de lait. 

Le chiiTre 4 kilogrammes que nou avons pri 

comme e.~emple concerne donc 10{1 h:ilogrnmmes de 

luit, c'e L-à-dire environ !l7 litre de liquide à 1.032 

de cleu iLé moyenne. En prenant 100 litres comme 

nous l'avons dit, nou majorons encore le \'Olume de 

3 litre . En omm , on le voit, l'équilibre s'établit 

HU mow pour les lui ls de riches e moyenne tra­

vaillés convenablement. ~1. lJurnic a oulenu par le 

calcul des chiffres qu'il app~:~lle (ariiJW'S cle 1'encle­
ment, et donl il faut multiplier le lauxdP richesse du 

lait en matière gras e pour avoir le poids de beurre 
fourni. Voici ces chi!Ires. 

Teneur du !ail en graisEe 

3 u 
:-J,5 " 

Fucleurs de rendemenL 

1,0 
1,10 
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4 ~ 

.\,5 » 

5 » 

1,11 
1,12 
1,13 
1.14 

oit, pat· exemple, un lait à :{,!JO 0/ .. de grais~e au 

Get·ber. Transformé en beurre dans les meilleU!'es 
conditions de trrwail, il devra pt·oduire npproxima­

livement 

3,90 )< 1,11 =~,3:l 0/0 delleurre 

ou 3,90 X 1.10 = ~.2!) "/0 id. 

Si l'on n'arrÎ\'e pilS il ce chilirc moyen de 1 ,311 de 

beutTe pat· 100 litt·es de lait, c'rsl 11ue le lravuil esl 

d'feclueux ou mal rail ('Il quelque point, el il fnul y 

porter remède. JI importe, nlors, de \'erifier la teneur 

en matière gra e du lait écrémé, IJUÎ duit-t'·Lre de 

o. t' à 0,2 " o• el du hu heu rre 0,!) il n,o " o· 

Le nombre de litre de luit pour faire un l(ilo de 

b!'!Ufl'C c·t (res variable, UC 12 a30 litres, :iUÎVllnt la 

riche e du liquide en mati'.re "l'a e, le mode d'écré­

mage (cenlrifu.,·e ou repos), la StlÎ. on même, car en 

éle, par exemple, la crème préle\·éc élanl plus épais ·e 

il re-Le plus de globules gra dans le lait écrémé, sar1s 

compter que la teneur du liquide en hiver est sou­

vent pllls élevée qu'en été avec l'nlimenlalion des 

vaches au vert ( t ). 

(1) Pour la fabr·icalloll ùu beurre .Je pebt-Lail on beurre 
de l.!rèches, l'air RoLr:;r, L'lr~duJt~·ie laitiè•·e, Baillière. Pari_. 
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Caractères à rechercher dans le beurre. -
On juge un beurre ù. son goût ou savem, son 

arome ou bouquet, sa fraîcheur il la bouche, son 
odeut·, la texture ella con islance de sa p;Ue, qui est 

plus ou moins fine, sa couleur et son a pect général 
ou lustre, et encore à. sa teneur on eau, en sel, à a 
rési Lance au ranci ·sem en L 

Un recherche parliculièremen l le go lit de noisette 
fraîche. Le regain, la fa ri ne d'a \'OÏ ne, de poi ·, de 
fèves, oat tril fa.,·orables, à ce point de vue. De 
même, la cat·otle, le panai , le céleri, la flou\•e odo­
rante, etc .. , comnwnirpienl un goùl agrèablt). Les 
pâturage de rnonlagnes, le hcr·bes fine des ga­
?.ons, I•JS prés salés ont une inlluence incouleslahle. 

Au conLr'aire, la fi ness de goût esl en défaut avec 
la paille el le foin gros ·ier, les l'aves, le pulpes eL 
drêches, les fourrage· en ·ilé· (1). 

L'a1·ome doit ôlre pur el net. Ce onlles gro. glo­
bules qui parai sent donner le meilleur arome. De 
mème,c' sl dans la deuxième ou t•·oi ième année qui 
suit lamie ba quo ce dernier e l le miPux caraclé· 
risé. ne trop grande prorortion d'eau resléé dan la 
pâle peut en altérer beaucoup l'arome et même le 
goô.l. 

Pour certains beurres, tout au moi n , le bru ·ques 
changements de température urvenanl dans le lra-

(1) Yoi•· plus loin : Quelques dë(at1ls du beurre. 
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vail du lait ou de la crème sont plu lOt défavorables. 
C'e t la cau e à laquelle Pou riau allribue l'iufériot•ité 
des beurres de centrifuge de NormandiP, comparali­
vemenl aux beurres surfins de la même région. On 
comprend, en effel, que ce variations brusq nes 
soient nuisible à la vitalité des êtres microbiens ha­
bitués de longue date au milieu. 

Le hon beurre appuyé contre le palais doit donner 
une sen ali on de (1·aicheu1· nette, ne rn ppclan t en 
rien celle d'un impie corps gras qui serail plu. ou 
moins tiède. La fraicbeur du beurre à la bouche 
commence plus ou main lôl après sa fusion sur la 
langue,et persiste aussi plus ou moi IlS longlemps.Celle 
qualité 'allénue lorsqu'on attend trop de baratter. 

La pâte doit être homogène, ri ne, se IRi ser Iran­
cher neLtemenl en lames mince , n'èlre ni lrop 
molle, ni cas an le, ni trop èche, ni trop humide; 
sur lu coupe on ne doit pa voir suinter de gouLLe­
lelle blanchillres de babeurre. n henrre est dit épai 
lor que. vu au micro.cope, il pre enle de rlobules 
de liquide trouble contenant encore de la ca éine, du 
sucre, de sels. Un tel beurre a été mal délaité, il 
rancira vile. 

En ce qui concerne le· acides !'olatil.· du beurl't>, 
dont la proportion aide à reconnaitre la fraude par 
l'oléo-maraarine, en particulier, ils varient non-seu­
lement avec la race, mais a1'ec le mode d'.Jiimenta-
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lion, l'étal de santé. lt>s privations, les intemp<\­
ries, etc. Leur proportion est faible en aulomnC', 
quand les vaches enco•·e au ptlturage commeoccul à 
souffrir du froid, de la pénurie ou de la mauvaise 
quulilé des rourrage~. Elle eslle plus élevée au prin­
temps. Les acides volatils diminuent encore it la fin 

de la période de lactation. Le taux le plus bus se ren­
contrrruit d;ms les \'ieux laits, oil il pourrait de -
cendre uu-dessous de la moyenne admise dans les 
analyses (1 ). 

Composition. - On peut prendre comme chiiTrc 
111oyen : 85 °'01 de mati~re gra se, 13 °/0 d'eau, 2 n 0 

de muti•\res diverses. Nous mentionnons, cependant, 
le., r(•,ullals de.;; analyses de Duclaux se rapportant 
à .des beurres pur>~ de la Manche et du Calvados el 
cités par Lindet. 

Enn 14,24 ° f,, 12,40 13,36 10,72 11,62 
Matière grn~se 84,82 86,71 85,48 88,30 86,52 
Laèto~e. 0,50 O,t6 0,20 0,13 0,30 
Cn•tlioe et ~els 0,14 0,73 O,g6 0,85 i,56 

D'après les données fournies au Congrès de la 
Haye en 190i, les facteurs qui influent sur la lene~t~• 
du beurre en eau sonl, principalement: la tempél'll-

(t) Voir plus loio, beurres anormaux. 
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ture du barattage (plus d'eau à i8° qu'à. t t•); le de· 

gré d'agglomération des gloméru les avant l'évacua­

lion du babeurre; et accessoirement: la pasteurisa­

tion, la fermentation, l'acidité, la concentration, le 

malaxage, le salage. 

On ve.rra plus loin que par certaines pratiques 

frauduleuses on peul obtenir du beurre dos!lnl jus­

qu'à 40et mèmê :10 "/od'euu! 

Au rnême Congrès ou a pris en consideration la 

motion suivante ur la ignilicnlion du mol beltl'l'e : 
Le beurre est la graisse nulrili\•e d'origine exclu­

si\•cment animale, obtenue par le barallago du lait 

d~ vache. 

Au Congrès de Genève, en t908, on a défini le 

beurre pur: Le be111·re est le mélange de malières 
,QI'asses eJ.'r'fttsirement oblenn par le bara/lage avec 
ou sans acidification pa1· voie biolotJirrue du luit, 
de la C!'è-me issue du lait, on d'un mélange de l'1111e 

et de l'aut1·e substances. 

Beurre trop mou, beurre trop dur. - Un 
grave dé fau l que présente le beurre en été c'est de ne 

pas être assez consi tant. Non seulement il e l alors 

difficile à travailler, mais quand il arr·ive chPz le 

consommateur il est dans un pileux étal, surtout si 

son tr.msport exige quelque temps. Par contrP, en 

hiver il est cassant, il ne se roule pas facilement en 

coquille, pas plus qu'il ne s'étend commodément sur 
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la tartine; en outre, il produit surin langue une sen­

sation plus grossière. 

S<tns doute la tem pérah1re extérieure est pour beau­

coup dans cel étal particulier de la pâle, mais il faut 

savoir aussi que l'alimentation y contri!Jue elle-même 

pour quelque chose. Les malirres riches en oléine, 

principe gras liquide, ne peuvent I[UC donner un 
beurre mou. Les fourrages verts, l;t moutarde blanche, 

le c.;olza, la \'er.ce, l'u\'Oine, les tuurteuux: de colza, de 

sésame, la farine cl'a\'oine, celle de maïs, Je colon, 

de riz, les dr~ches de brasserie, distribués en quun­

tilé donnent un beurre peu consistant. Il en serait 

de mème des rations renfermant le minimum d'azote. 

Au contraire, la !Jeurre dur erait produit par les 

feuilles el les collets dL•s helleraves, les pommes de 

terre crues, la paille. les farines de pois, de seigle, les 

tourteaux d'arachide, de cocotier, Je palmiste, etc. 

Le muyen le plu~ prali•1ue pour obtenir ùu beurre 

suffi su rn ment ferme en été, consiste non pas i1 refroi­

dir seulement le produit une fois fabriqué, car c'est 

là un moyeu imparfttil, rnui~ il conduire tuules les 

manipufntiuns à basse tempér~ture durant la prépa­

ration, de fa~on à rulfermir, pour ainsi dire, chaque 

rn olécule de matii!re grusse. 

La crème de cenlt·ifuge sem obtenue épaisse, 8 à 
tO 0/u; un lu rt•lroidira immédiatement it. 7-S•,si l'on 

a de la glace. Lp luit upri·s la lrniln ne sera pas ré-
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chauiTr lt son enLrèe dans la turbine. Aprè~ trois ou 
quatre heures on amènera la crème au degré de tem­
pérature néces aire pour la maturation. Il importe 
de ménager une acidification lente, à 14-15", par 
exemple. Une crème très acide pa e pour donner du 
beut re dur, mais acide au si. 

On procèdera au bnraltnge avec précaution. Ajou­
ler,au be.oin, de la glace pilée dans la baralle il l'CC la 
crtime( àtOn/11). il'onnedipoepa d•glace,on 
bnratlem. de bon mnlin, ou encore le soit·, le h urre 
e raffermi ant, alor , durant ln nuit. De même en­

core, ha rail r dun un courant d'air·. Le procédé qui 
consiste à pmjeter de l'cau avec une pompe au mo­
ment ou le !Jeurre vn se fot·mer, -L moin recom.man­
dable que l'enoploi de la gl<~ce pilée ("' lace d'eau slé­
rili ·ée), ou le refroidi ement ùe la rrème dans l'eau 
froide A cel effel, on installe un bu.:: d'alimentation 
de 600 li Lres environ, dans lequel on fai l pa· er les 
tuyaux: il ailettes placrs sur le courant de saumure de 
la machine il froid, qui abai e suffisamment latem­
pérature de l'eau. La température dan la baratte ne 
doit pas dé pas er 1- h t3•. 

Le détaitage bien conduit contribue puissamment 
au ra!Termi semenl progre sif du beune, en même 
lemp qu'il le purge du baùeurtequi l'impr'gne, et 
qui est une des cau es du ranci~semenl. 

On urrèle la bttrnlle lorsque les particules de ma-
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tière grasse sont de la grosseur d'un grain de nz. 
Si l'on pou se plus avant, il est pl us dirücile au i 

d'obtenir la consistance désirable, en même temps que 

le beurre englobe plus de babeurre 1\pt·ès avoir sou­

tiré ce dernier, on mel dans la baralle une égale quan­

ti ti• d'rau fraîche, puis on tourne lenlrmenl pour ne 

pas gros~ir le~ grains. On lave de m•'me avec une 

deuxième el une troi i'•me eau, en faisant en ortc 

que les particules de matière grasse arrivt•nl à lu 

grosseur d'un grain de blé. A la quatrième ou cin­

quième eau on remplace environ le 1/3 de celle-ci 

par unedizaine de kilogrammes de glace pilée, qu'on 

laisse foudre. Si l'eau est suffi am ment froide,on peul 

se dispenser d'employer la glace, qui délt~riore les 

barattes. Ainsi traité le beurre se malaxe facilement, 

il est plus ferme el mieux délaité, ce qui pet·met da 

réduireau minimum le passage sous le rouleau. On 

doit, d'ailleurs, pincer le beurre, après le délaitage, 

dans des vases en fer-blanc, par exemple, plongeont 

dans l'eau frnlcbe, ou maintenus dans un local rCfri­

géré, de fu.,.on qu'il arrive au malaxeur à 12-13°. On 

peul encore opérer le malaxage en plu ieurs fois, en 

laissant des intervalles de plusieurs heures durant 

lesqut'l lu matirre prend con istance. 

Le beune ain i préparé est conser11é 24 heures dans 

une salle froide, saine, sèche •ll ù l'abri de la 1 umiére. 

En le tenant dans l'eau on nuit à son aromc.ll en est 

A. HoLBT. - Le Btw•re. T. j 
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de même si on le congèle à une h·op basse tempéra­

lure nu-dessous de O•. Cellfl dernii•re pratitpiC e:st, 

d'ailleurs, délicate, car elle Pxige un beurre sec soi­
gneusement délaité et malaxù(l). 

Pour le transport, le beurre est emballé duns une 

matière isolante, ou mieu..: encore est pincé dans 

tiPs wagons ou des h<ll~au x réfrigt\nk 
Lor:;qu'il s'agil d'avoir du beurre mou en hiver, 

on prend la cunli'P·purtie de ce que nous venons de 
tlire concernant la fabri~nlion d'~té. Au\l·ement dit, 
(Ill ;;onduit loull's let> opér;lliuus i1 une tempéralu•·e 
plus élevée: cent.·ifugerà :!8°-:30", ne pas refroidi!' à 
1,, sortie de l'écrémeuse, à moins de ca~ spéciuux oÏl 

l'un u à craindre l'adion dr muu \'ais (erlllent ·, car on 
tl rit,ici,recul'illi•· une créme pin~ lir(uide; conduire la 

lllilLUration à IR". Au bamllagf'il rauL JlUU\'Oil' lllain ­

L •uir la lelllpérulurc de Hi•, environ. Il e"lnécessnir·e 
'ille le beurre Ul'l'ive 1111 lli'U raffermi au nwla.~eur, 

On délai ter a li\'CC de l'PaU rroide, san~ excès, CP.[1(!1l­

dnol (\:J-1 i"). 
D'uilleur~, quelle que suilla saison, il faut loujou1·s 

éviter au beurre une lt'<lllsilion ll'llp bru~que Je lem­
lH;ralure, c1ui le « ~aisil •l ; s,t lt•xlun• n'c•sl pluH alors 
aussi humogi·ue l'l il ne doit pas Mre li~~é (:!). 

(1) Voir plu a loin: Conservatia" du /,clll'l'e. 
(2) Voir plu~ loiu: /Jr/,llli du /,eun·e . 
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Le froid en beurrerie.- On \'Oit, par ce qui 
préci•de, IJUI' Jo froid est un facteur important de 

la techniiJUC beunièN cn Mé, soit pour refroidir la 
creme cl {!\•ih•r uno ncidificulion trup pronuncéc, soit 
pou•· consen•er·· lo beurre ou pour lui tlunner une 
eerlnine consistance, qui ln fnit IIIÎI!UX nppri>eieJ' en 
celle suis•ln. Ca dllJ•nie1· poi11t est capital, el l'on 
\'l'l'nt dans la pnrlio qui concorno l'indu~lrie beur­
rière ill'elrnngcr, qu'il n't• t pa; le muintlre d'entre 
le; fu~leUIS f(lli ~~~~UI'P.Ill J1 Bllprémulie de noS ri\'IIIIX 
~ur le rnarchû unglai11. Onu pu dire que la glace est 

aussi utile da11s Wll bew•re1'Ù! indust1·ielle que le 

cha1·bon; toutefois, ce n'e11t 'JUil lorsqu'on prépare par 
jour·erl\'iron 50 kilogrammes de hrlllr·re rpwl'insl11lla­
tion d'uni! mn.;hine Il gluee devient rconomiquP. Cette 
clerni•'>re permr!l, en outre, d'run6nagor une pièce fri ­
gorilnpae oia l'un enlrepo•o Ir• heurrP-uiiPntlnnl l'expé­
dition. On voit on core ici,unu fui11 do plus, les bienfait!; 
!JUe l'on tirerait, à. cc point de vue, Je lu coopération. 

D1tns los régions propices un poul, a\'ec avantage, 
coo,La·uil'o une glacière oia, en hiver, on emmngusioe 
de ln glace ou entasse du la neige. Toulefoi~, il 
importe ~url<lut pour le lllVIIJ.;e du hrmrrc. d'uvoir de 
la glace provenant d'uau tres pure. Si on l'achille, 
Cil prenJre uu moins une tonne il la fois pour b!'!né­

ficier dans le transpurl de la réduction de prix et 
eviter la fusion. 
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A défaut d'une instullation spéciale à la beurrerie 
même, il y aurait possibilité de grouper les produits 
d'une région piir syndicats et coopératives dans un 
entrepôt frigorifique, ù proximité d'une gare, par 
exemple, en attendant leur embarquement dans des 
wagons frigorifiques, quand on peut en disposer. 

On verra dans ce f1Ui a tr·ait au Canada, à la Rus ie, 
à l'Australie, à la ~ouvellc-Zélande, etc., combien 
on s'est préoccupé dans ces pays de l'installation de 
ces cnlrepùh frigorifio1ues encore si rares chez 
nous. 

Nous ne pouvons guère ici décrire le fonclionne­
menl el l'inslallalion de~ di\'ers type de machines 
à glace à anhydride sulfureu;{ 1 à ammoniaque, à 

acide carbonique, à chlorure de méthyle, ni parler 
de l'aménagement des frigorifèr·es ou des enLrepùt~ 
frigot·i fiq ues. 

Nous feron L"e111arq11er que les appareils Corblin 
et Douane,à. base de chlorure de mélhyle,con viennent 
lrès bien pour les moyennes et les petites exploita· 
lions. La laiterie coopérative de Surgères, qui rabriquc 
environs 400 kilogr·artHil!'s de beurre par jour, a une 
machine il gaz carbonique de la sociélé Dyle el Baca­
lan. 

Les fi•iyOI"ifè,·es ah,éolail·es, système Corblin­
Douane, offrent l'avantage de réduire au minimum 
les perle de froid, et nécl'ssitenl des machines moins 
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puissanles. Une mnchine fabriquant 2ii l;ilogrttmlllrs 
de glace en frigorifèrc ulvi•ohtire corre~ponù it une ma­

chine de 7;; 1 ilogmmmo· en chumbrc de~ fruiù. Ce~> 

frigorifèrcs con~islenL en une grnndecai sedivi:-.ée en 
compartiments, duns lesiJllChs vient circuler de la 
saumure, dont on peul ré13ler le débil. Chaque 
compartiment peut lcnit· une motle de 20 kilo­
grammes. 

Au sujet de l'emploi de lu glace en beurrene,àl.Dor­
nic u fait remarquer que pour le delai tage, par r-JxemplP, 
mieux Y au t faire de l'eau ft·oide à -r ;; -,- 7°, q 11 i ~erl 
aussi pour le rérJ"igérant à crème, q ut· d'u Iii iscr la 
glace pilée. Il esl inutile, f'ncorc, tle fuirc cir,•ult•r ln 
saumure de la rnuchin11il glace duns le~ lurau:< de la 
chambre do maturation, si l'on a refroidi la ert•me 
à 14--iOn sur le réfrigérant, el i 1'111-l esl suffbum­
menl pun• el concentree. Dt• môme, employer celle 
L'8ll ou barullage pour ranwner la température en 
ulé à t:j-16°, el pour le délailage. L'enu froide en 
question csL obtenue eu faisant circuler la saumure 
de la machin!' il glace dans un bassin isolé muni 
de tuyaux à ailettes rn cuivre iotemo. Il ~rrail alurs 
inutile d'inslaiiPr la Luyuuterie spéci<~lo do la salle 
de maturation. Il y a ayautoge à refroidir de celte 
foçon la !!alle des bara lies el celle où l'on cm maga­
sine le beurre. 
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Quelques défauts du 'beurre.- Il rst un point 
i 111 portant Jans le couwtel·ce dtt belOTe, c'est celui 

de fournir un ulimrut de bonuc quulilk el loujours 

Cllnûcmt. Or, Ill moindre négligence dans l'alimenta­

lion dl:s animnu:;:, dans les soins de propreté ou la 
fnbrication. peut entralnor d'un jour il. l'autre des 

yur·ialions tri!s prej1rùiciables. Ces impel'feclions pro­
vieuuen t soit de la fabricAtion elle-même, soit de 
l'inghruce de microbes mnlfuisan ts, soit encore de 
l'uliuu.'nlntion. Voici quelques indications à. ce sujet. 

Un mulaxage trop énergique, trop prolongé, dorme 
un beUI'I'e graisseUJJ, f[UÎ lu isse un go rH fade sur la 
langu<", de plus, il est terne el colle au cuuleau. Quand 
le 1Jcurro a élé bien délaité, h·ois ou qu11tre passnges 
sous le roui enu su fil. sen 1, sin ou son· grain est délr u i t 
ù. force d'étirer lu pille. L'élé quand le beurre 11 êlé 
trop refroidi par l'eau gl.aetle, il esl souvent di ffi­
cile de bien répartir uni formém en l lo sel ou la rnn­
lière co!or&11le, d'où dels marbrures, des t.ilries, de~ 
taches, qui nuisent au hon aspect du produit. 

Un barattage da trop long'!.e durée ou elfecluo à 
unfl trop basse lemp~rnture donne un beune dur, 

cassant. 
Lorsque le bualloge est conduit trop rapidement, 

ou à une température trop élevée, le beurre esl dil 
brûle. Le manque de frakheur peul provenir de ce 
tJUe l'ou attend lrop de baratter la Ol'ùme. 
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Nous avons déjà vu l'innuence de l'alimentation 
en ce qui conc,.rne la couleu•· el la consistance du 
beurre. Pour ce qui a Irait au g.,t)t, nous r11ppelle­
roos que l'on doit ~t~éuager dans les raliooll des ani­
maux les choux-raves, les feuille de betteraves, les 
crucifères, la navette, le maïs en ilé, la moutarde 
blanche (goùl piquant), les pommes de terre, les to­
pinambours, les tourteaux de lin (goût de suif), de 
cameline, de na velle cl de colza (g01H âcre), les allia­
cées, de mérne qu'il faut rejeter le colostrum de la 
fabrication. 

Le goflt ame1· est a ez frequent. Le lait arrivé il 
la fin de la periode de lactaliou peul occasionner ce 
défaut dans le beurre ; de même, un emploi e.ugéré 
des navets et feuilles de celle plante, des chardons, 
des feuilles d'al'licbaut, des chouJc-ra\·es. Il ne faut 
pas donner plus d'un kilo de tourteaux oléagineux. 

Celui de colza ne doil pas être délayé dans l'eau, mais 
distribué à l'état Fee. On dit que l'ajonc combat 
l'amert..~me, le fait n'est pas bien prouvé. 

Le lactate de fer communique aussi ce goût ~!ar­

cas). A ce sujet ne pas employer d'ustensiles rouillés, 
mal étamés, ni d'eau ferrugineuse. Une solution de 
tannin. qui communi [lie une coloraliun violelle 
car.tclérisllque (réaction Ho!T), permet de reconnattre 

la présence du fe•·· 
Certaines bactéries (tyrothrix: de Duclaux, micro-
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coque de Cohn, bacille d • \\'eigmann)" peuvenltran -
mellre le gnùl défectueux en quel;tion. Le goût de 
poisson c·~oùt de ln trimétbylnmine), le goûl ct 
l'odeur de rave ou de na.1•el, ont onvenl dus tt des 
bactéries. Le go\it d~ moi i, qu'il provienne des ap­
pareil ou d l'air, imprègne facilement le beurre. 

Ile. L inutile d'in i ter S\11' l'inconvénient qu'il y 
a à lnis e1· le beu1'fe ou le lait dan un milieu ou 
règnent des mau l'ni es odeur·. On sail l'aptitude de 
la matière gra~se ù absorber le· odeur:> quelles 
qu'elle soien :le goudron, l'l' sence de térébenthine, 
l!'s oignons découpé , les poissons pourris, la fumée 
du tabac, le gaz de La houille Pn combu tion, les fu­
mé~s. ont fait le sujet d'e.~périences qui ne lai sent 
aucun dJute à cel égard. Qu'on en tiro profil dans la 
manipulation el la consen•ation de l'aliment on 
question, on transport dun les wagon , etc. L'aéra­
tion ou la pa teurisation exercent, à ce ujet, une 
helll'cu·e innuence. Quant au raoci sement, nous 
l'ét11dious plus loin. 

Le 11WIVJIIe tl'a•·ome peul provenir d'un cxcè 
d'eau ou de .el. Enfin, un beurre mal con crvé a une 
saveu1· passée, qui peul êke forte ou encore amëre, 
sa le-; lure est grossière, sa couleur lerne. Comme con­
clusion, nous reproduisons les vœux ad111i par le 
Congrès de ln llaye en 1 !J07 : 

L'industrie beuniè1·e, en rai ·on ùe son outillacre 
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pet·fecLionué, est en mesure de fabriquer rrgulii•re­
rnenl un produit de bonne tpwlilé. 

Ses écrémeuse centrifuges lui assurent un L•·ès 
hon rendement; ses machines frigoriflrrues lui pt?r­
mellent de realiser rigoureusement l~s condition de 
température qui conviennen L le mieux h ses mélltode~; 
de !rayai!. 

es générateurs de vu peur rendent, en lin, lr·ès fa­
cile:> Je nelloyage et la stérilisation des appareils el 
ustensiles. 

Jais elle n'est pa encore sufflsamhJCnl fixée su•· 
les meilleur' moyens d'assurer la bonne marche de 
la fermentation. 

IL faut en accuse•·: 

a. l'insuffisance de lu pasteurisa lion, qui est sou­
vent réalisée par des procédé qui sont en de­
saccord avec les notions tirées de la bactério­
logie; 

b. lu mauvaise qualité de:> cultures de ferments 
lactiques livrles par le commerce. cl surloul 
leur maoqu d'activité; 

c. la mam·ui<:e qualite des eaux de lnvngl', qm 
app01·tcnl fréquemment dnos le beurre les fer­
ments de la rancissure; 

cl. l'absence de toul prm·t:·ùé ùc conlt·ùll' pu l'e qui 
concerne l'effirucilé ùe ln pu~leurisulion, la 
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pu re lé de la Ic!'men t11tiou et la t~lérilisation 

de appareils de la beurrerie; 
e. le manque t.le connai ·sunces des praticiens, 

auxquel~ lu notion de la contugion fait dé­

faut; 
f . la négligence des culli\·ateurs, qui ne suivent 

pas assez rigoureuserneut les cou ei l qu'ou 
leur donne su1· le avnntuge~ de lu rérrig-é•·11tion 
Liu lait u prè la lrni le (~lazi>) . 

Transmission possible des maladies par le 
beurre. ~On peut se demander si, à l'occasion, les 
bacléries 11alhogène que \'éhiculnlc luit 1 ), ur rivent 
ju que dans le beurre; lu ùurl'>e de leur survie dans 
ce dernier·, el leur \'irulence probable. D'autre p111'1, 

à quel degré la p!lsleurisation de la crcme, les anti­
septiques ujoulés ou beurre, peuvent -ils gnranlir les 
consomm Leurs oontr·c toute inrcotiun? 

Le or icl'enking, entre au~re. , mé\l•cin de la 
ville de llaruuourg·, a éc1·it que le beurre présente ln 
mème possibili i· ùc d11ng-P.r que le laiL, en ce q11i con­
cct·ne la lransmi , :- rbilil c de la fiène tlryphoïde. Il ré­
sulte aussi des AXpérience~ pffecluées ptH C. Guerin, 

cher dn service à l'Jnstilul Pastf'ur de Lille, que 
l'écrémage, le barattage, le déloitage, le mnlaxage 

(1) Vuir L e /ail ltygièllirJill' , Luvcur. 
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n'éliminent pas complètement de la matière le ba­
cille de la tuberculo~c. JI s'en trouverait plus ûre­
menl dans le cas d'écrénoage au repos qu'à la centri­
fuge . La production beurrière rurale, qui par surcroll 
ne pa teurise pas la crème, est donc particulièrement 
à craindre. 

D'après les travaux de L. lleim el Kilassato, les 
germes du choléra peu1•enl éjourner un mois dan 
le beurre sans perdre de leur· vitalité. Ceux de la tu­
berculose plusieurs semaine . LP· bacille· de la 
fièvre typhoïde succomberait-nt au bout de la troi­
sième emaine. Cette survie dans le beurre doit te­
nir à la concurrence vitale des agents saprophytes, 
placée elle-même sous la dépendance du degré d'aci­
dité ou d'alcalinité de la pâte. 

Durant la pasteurisation de la crème la tempéra­
lure minimum effic·ace à ob ·erver n'est pas très bien 
rixée. Ce qui est certain, c'est qu'il faut viser sul'tuut 
les germe de lt~lubercnlo e. On a proposé, à cel effet, 
85° dur·ant 10 minutes, ou 7:i• durant l f·i d'heure, 
ou 70• durant une demi-heure. Oo a opposé, par 
contre, que 80'' durant une demi-heure n'est pas 
suffisant. D'après des expériences elfer.tuées en 
Hollande, il faul : lubel'culnse 80•, cinq minutes; 
choléra 59•, une minute; fiévre typhoïde 60•, une 
minute. 

Poul' conserver tous les a1•anldges de la pasteuri-
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salion, il importe de ne pa, ensuit(', infecter le 
beune avec l'eau employée au délaitage. 

Nous ignorons les e., pè>rieuces qui ont pu être 
fditPS 11\'CC l'emploi des anli·epliques appliqués au 
beUJ·re. 

En résumé, la con ·ommation du beu1 re frais peuL 
fnire courir quelque danger, mais d'aulunL rnoin 
que la fabrication esl plus perfectionnée el e rup­
prucbc da,·nnlage de procéd · · . ciculi ri que mo­
d~>rnc que nous avons examinés. Quant à l'aliment 
exporté au loin dun· drs emba linges p~cioux el des­

tiné il titre cun ununé asse; longlemp· uprès .a pré­
parution, il ne ptt.• ail pas, d'apre ce que l'on vient 
de lire, pr · en lrr un bien grau cl dungrr. 11 fuu 1 re­
marti uer, d'ailleurs, que l'on con omme beaucoup 
moins de beurre que de lait. TouLPfois, nou· cil rans 
celte apprt•ciation émi·e par M. . GauliPr Ill' la 
que lion. 

(< L'opinion des •a,•auls ur lu tt'<lll. 111is ibililé pur 
le lai l des maladie con lagieu e ·, t.le ln Luberculo. e 
n particulirr, 'est trop affirmée pour que la ur­

veillancc des uf!lll're,ç, à ce point de ''ue, ne oit pas 
très d 1 irable. 

<< EllP est po sible, grâce à ln ft~cililé rel11ti1·e de 
leur e.l.'atnen miC1'0SCO}JÏ'J!Ie à cel rgard, uivanl la 
méthode Fiordj. Dès lor . il faudrait qui! cel examen 
ait lieu. el que celte garantie soit donnée aux con-
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sommaleur·:> des pay imrorlaleurs. Il importe extrc­
memenl, à notre nvis, d'Pn ignnler la nére.s ilé pour 
lous lP · pa y où c'e ·L chose rendue très facile par 
l'existence d'un corps J'inspecteur·t; el Je fnnctiou­
naircs char()'ës de sun·eiller, il J'autres point de vue, 
IP. beurre expor·té, et non seulement Je vérifier poids, 
emballages, provenar1cc des lots, mais mêmo de les 
classer par cali'gor•ics ou, du moin , de cer·lifier leur 

qualité. •• 
Le: nombreux Congrès de laiterie n'ont jamais 

abordé, ù notre coonai. ·ance, ce coté i11Léressunl du 

conlrùle du beurre au rnornenl de l'exportation. 

CO~SER\'.\.TJON ET BA.IR ~[ EME~T 

DU ARURilE 

Les causes du rancissement. - Le t·ancisse­
ment ( 1) est à crni nd re surtout po ru· le beurre 
d'exportation ou celui qtri ne peul être consommé 
que quelque temp nprès su préparation. Ce defaut 

(l) Noue appelon• r·n~rcissemenl le pllénomèoe, l'aalioo de 
raucir •LnrouuP', ett·a•tcissu•e l'état, la qunlit~ de ce qui 
est rauce (LillrfLLnrou BP). Le mot t'llllcidilt!, yuooyme de 
raoci:<sure, est peu usité (Larousse). 
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prn\'Ît'nt dP. ln décompo~ition de ln nHttii!re grasse, 
phénomène qui pt>ut être spontané, prO\'OI)ué, en 
particulirr, p:tr la. fermentation ammoniacale de la 
cast-ine suus l'inlluence de ~ermenls ·oluhles ana­
logues h la lipase dn sang. L'oxygène de l'air, fa\'O­
ri~é par la lumière solaire ct une température 
moyenne, illni•ne nussi la ?'ancissure. ~C's produits 
s;tpide du bcun·e sont les premiers oxydés. A la 
longue la matière coluraule e t également altérée. 
La modification des principes sapides fuit nnitrc plu­
lùl la. sa\'cur de suif que le goût de 1·ance el, con­
lrairemPnt il la rilncissure, elle uugmente peu le de­
gré d'acidité. L'oxydation d1•s glycérides ù acides 
\'olatils donne nuissunce à de· principes acides (acides 
volatils libres), qui préparent le lerrain rm.x 11tÎCI'O­

or!Jnnismes, les a<>ents les plus redoutables pour la 
con,;en·ation. Premiere conclusion : tl'nir le beurre 
dilllS une chamfwe ohscw·e, dans l'air mn!fié, sous 
la .~urfoce mmimum. 

Les microbes sont, ici, les agents les plus actifs. Le 
beurre se conser1·e d'autant plus longtemps qu'il en 
n•cèle moins, qu'il a été mieu:r_• p1•épa1'é : lait très 
pur; air ambiant sain; ustensiles propres, stérilisés; 
t'·~rt'•mage centrifuge, pasteurisation cle lu crème; mu­
t uralion ration nclle; délai tage el malaxage su ffi sun ts; 
eau h·répl'ochable; mulérianx d'emballage propres et 
secs. Yoilil les secrets de 1 a bonne conservation. On 
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]Je1·d le bénéfice de tous les soins antérieurs si au clé­
laitage l'eau est chargée de mic1·obes 1lUisibles. 
Ceux-ci occa ionnent le dédoublem~:nl de la matière 

gras e en acides gras et glycérine. L'acide bul!JI'iq11e, 
principalement, qui est soluble, communic1ue la sa­

veur et l'odeur de rance. Le liquide (huheurn• o, qui 

impregne le heurrP, sert de vëhicull' il crs agp .. t; 
d'altérution. Il rclieut de la cusbine el du lat:lo~c 

ùont ils se uourri ·sent. Ces matières ~out ùonc pour 

beaucoup dans le l"ancissement. Les corps gras 

vierges d'impuretes, huile , etc., sc conservent plus 

longtemps que le ùeurre. Ccrtr~ins titre~ microbiens 

corurne let- l0111la sécréteraient une so.te de lipnse. 
On ne doit pt~s iocrimincr les fennents lactiques. 

Jls entravent le développement des agent rlu l"t'lll­

('i,~sement. Les beurres qui ne contiennent rpw tlrs 

ferments lactiques se consen•ent le plu .. Parmi les 

microbes à redouter, on ignalo : bacillu.~ (fuores­
cens lique(aciens, oïdium lactis, terw·es, clndospo­

?'iurn lm!yr·i, bacillus procli[!iosus, penicillium 
glau(·l!m. Il est de ces ferments figur~s IJUi pl'uvenl 

se développer à l'ubri de l'oxygèrw de l'air, dans les 

récipients clos, les bulles, etc., où ils décomposent 

la caséine Pl le lactose en clununnt de l'aride buty­

rique. 

La défense du beurre se résume donc dan l'expul­

sion des micro-organismes,en même temps que du lac-
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tose et de la caséine. Le délaitage bien conduit s'im­
pose. Opérer sur des grains de heurre de gl'Os eur el 
de consistance favordbles. Ajoute•·. uu besoin, b. l'eau 
employee, surtout si l'on a des cloute sur sa pureté, 
quelque ingt·édienl utile. Ainsi, pour nuire, en parti­
culier, au bacillus fi.uol'escPitS liquefaciens, il est 
conseillé 2 il 3 grammes d'acide lact!qtte par litre 
dans la dernière eau de lavage (Maze, Dornic). On a 
remarqué, en outre, que le microbe en question fa­
vorise indirectement ses congénères lactiques en 
mettant à leur di~position la ccséine qu'il solubilise. 

Pour aider les [e1·menls lacliques, on a pensé 
d'ajouter un peu dP sucre au beurre. Il parait rester 
assez de lactose dans la pàle. On pourrait favoriser 
la peptoni-ation de la ca éine par l'emploi de variétés 
des ferments en que ·tion, qni joui . ent de cette pro­
priété. Donc, 11e pas lavet le betuTe à l'excès, i l'on 
ne veut pas entratner lou les microbes laotiq ue·. 

Comme il faut compter 8.\'ec les micro-organismes 
nuisibles restés dans le heurre, mettre à contribution 
une basse tempéra tu rtl pour re larder leur prolifération. 

Conservation par le froid. - Dans celle condi­
tion les réactions chimiques sont plus difficiles. Les 

germes microbiens apportés par l'eau paraissent les 
moins Influencés. Le fl'viù raffermit les molécules de 
beurre en les isolant, pour ainsi dire 1Dornic). \'iser 

A, RoLBT. - I.e Be14r1·e. 1. 
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à n'altérer ni l'aspect, ni le gol'lt, ni la constitution 
physique ùe l'aliment. Ne conserver it basse tempéra· 
lure que les beurres à a rome pur, net; à texture déli­
cate, transparente; à couleur uniforme et contenant t3 
à t4 °/0 d'eau. Se rappeler que les variations brusques 
des basses températures ront naltre le goût de suir. 

En résumé : beurre bien prt~paré, bien délaité, de 

centrifuge surtout. Le beurre de mai est préférable. 
Les beurres fermiers ordinaires rancissent hien \'Ïie 
(crèmes vieilles, trop acides, sou.\'ent amères; mau­
vais dtilaitage) ; les beurres de centriruge dérectueux 
barattés à trop haute température, donc riches en 
eau, lactose et caséine, •·ancissenl vite; les bons 
beurres de centriruge obtenus rationnellement avec 
le minimum d'eau se conservent bien ; les beurres 
de cri• me pasteu rist'>e se conservent le mieux (Dornic). 
Bien emballer le produit en mottes de 50 kilog., par 
exemple ; tenir à l'obscurilê dans l'air raréfié à 75-
80 °/0 d'humidité, pur, (pa sage dans un liquide con­
venable).La basse tempéralu1·e n'est postoujours réali.­
sable. Si l'on vise une conservation de quelque durée, 
on doit avoir à sa disposition une salle réfrigérée. 

La conservation par le froid a été étudiée toul par­
ticulièrement par M. Dornic. Les températures qui 
paraissaient les plus favorables sont + 2• + .t,o pour 
une conser\•ation de iO jours, environ ; O• pour un 
mois à 6 semaines; - 5• pour 4 à 5 mois. JI n'y a, 
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d'ailleurs, pas intérôl i1 garder ainsi le beurre très 

longtemps, (capital improductif, plusdedrprécialion, 

frais d't!nlrf'posa~e). Préfùr·er les petitt>s salles aux 

grandes. Emballer le beurre comme à l'ordinaire, 

(calicot fin, puis papier sulfuris{>, papier paille, 

paillon, panierd'osier)(l). Dans quelques cas, préférer 

les caissf's en boi!! blanc préalablement lavées à l'eau 

bouillante, égoullées, séchées, puis badigeonnées 

avec de la colle à la caséine, qui les rend imper­

méables. Les trop grosses mottes tiC laissent pénétrer 

plus difficil~menl par Je froid. En boites hermélique­

me::rt closes, en pots de grés, en poterie vernissée 

parfaitement fermés, Je séjour peul être plus pro­

longé. Porter le beurre dans la chambre froidP. aus­

silùlnprès sa fabrication, en employant, à l'occasion, 

des véhicules réfrigérés pour eni rn ver la mu 1 ti pl ica­

lion microbienne. J•:n 24 heures nn ,llmissc la tempé­

rature à - 5". Le n•tour il 1,1 température t•.xl(•rieure 

se fait progr·essivemrnt en p;n;sanl pur 0•, :1·•, 1•lc. 

Avec-- HJ•, par exemple, le beurre en s0rlanllumhl' 

Jlarfois en déliquescence et ~e curru111pt fncilemenl. 

üne action prolongée du fruid fait naître des mar­
brures d'autant plus étendues que le beurre a été 

plus mal préparé. Maluer a\·anl de mettre en venlc 

pour refaire le grain, lisser ml!me. 

(1 ) Yoir plus loin : Emba/laye. 
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Antiseptiques. - Le sel de cuisine seul est to­

léré. Nous décrivons le salage d'autre part. 

Au lieu du salage direct de Ioule la masse et pour 

de pPLiles quantités de beurre, on le lasse fortement 

avec un pilon en bois di!.ns des pots en grès nelloyés 

à l'eau de soude el hien rincés il l'eau pure. On re­

couvre de saumure, qui doit toujours meUre la sur­

face, même après prélèvement, à l'abri de l'air. La 

couche dP beurre salé à 2 °,'0 que l'on a recom­

mandée dans ce but esl plus commode. On ferme 

avec un papier imperméable passf>, au besoin, au 

bain de formol, el l'on conserve dans un endroit sec 

el frais. Plus simplement on retourne les vases. une 

fois le beurre la sé, dans une a siette coulenant de 

l'eau salée que l'on renouvelle. Mais il peut rester 

ain i un grand vide entre la surface du beurre el 

l'eau q11antl un ulili l' l'alimr>nl. 

LPs produits chimique~ antiseptiques sont erli­

lacPs, car ils ané,lllli -eol les germes d'altération. 

Mais il faut compter avec l'hygiène. Les tribunnux 

les condamnent, en général. Voici quelques uns de 
ces ingrédients. 

Fluo1·urede sodium, appelé aussi crysoléine (1 ).Se-

(i) On v,•nd aussi sous le nom de crysoléine un mélange de 
1Juo1·ure de sodium, d'égol, de formol, que L'on emploie à la 
ùose tle -i pour iOOO. 
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rait pour cedains inoff,.nsif lt petite clo·e~. la\'PI" le 
beurre avt•c une solution de 3 à 5 t,:ralllu•es par lilre 
d'eau, ou l'employer en poudre, 0, gt·, 2:i il. 1 g.-nuuue 
au maximum par kilo de beurre; 

Acide borique el b01'GaJ nnemeol pulvéri és, 1 à 
ti grammes par kilo. Duclaux a ignal' un beurre 
d'Argentan traité au borax, qui, 1tpres un an, avait 
enco•·e un gotil très agréable. On emploie aussi le 

mélange: acide boriqrH•, nilrale de pola se, un peu 
de el; ou encore i partie ~alpèlrt~, 1 partie ucre, 
2 partiPs !!1 marin · rn melin' 20 grammes par 1 i!o 
ùe beurre; 

Salicylate de soude, 0 gr. 5 par J,iJo. On a encore 
propo é les lluosili ales, les lluobomtes, l'acide 
b nzoïque, le benzoate de soude l 0 gr. 5 °,' 1111), le 
benzonaplhol, etc; 

Duns Le procédé B1·éon on !asoe Je beul"l'e dan_ de 
bollrs de fer blnnc r>l on re cou ,·rr d'une li>gère couche 
d'acide tartrique ou d'une olution campo ée de 
2 grammes de birarbona!e de soude el <1 grammes 
d'acide tartrique. Le deux ingrédients donnent du 
la rlrat de sadi u m. On aude la balte ( l). 

Emploi de la chaleur. - Par la fusion on dé­
barras e le beurre de la partie aqueuse, qui en lruioe 

(1) Voir plus loio : F•·aude&. 
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avec elle les impur·etés. En même lemps, ln chaleur 
agil sur le microbes. Mais ln pàte n'a plus le curac­

Ière du beurre frais; elle contracte souvent un goôt 
piquant. 

Chauffer au Lain-marie avec uo peu d'eau. Agiter 
lég1\rement et enlever toute l'écume, A 50-üQo, couler 
dansde potsàoriliceélroit,enpa aot urunlinge 
propre. Ver~Pr les fonds dans l'eau bouillante. 
Laisser refroidir, le beurre de la surface c fige. On 
traite aussi dan des vases en verre, poterie ''er­

ni~sée, grès. Après refroidissement, liceler un papier 
parcheminé. Au pr•éalahle, verser de la saumure sur· 
le beurre. Mieux vaudrait trnile1· à base tempéra­
lure, mnis le dechet est plus grand. 

Procédé Appel·! : pres~C?. dn beurre r,·ai'> hien dé­
laité dans un linge, la. ser dans des rtlcipienls en 

verre, fcrmel' avec un bouchon ncPié; mettre nu 

h<~in-mnrie el [aire bouillir l'Ntu. On peut employer 

l'autoclave pout· le bottes ouù \es. Lai :cr refroidir 

les boiles rcpo ant sut· le fond opposé ou cûlé à ou­

VI'Îl' et le impuretés l't>Slenl empri ·on nées dans le 

fond. i l'on agile vers 32• (lempéralure de soliJifi­

cntion du beur·re) on réémulsionne le toul. 

Dans ltl mélhoùe brevetée Jvesco, a prè fu ion du 
beut·r on filtre pnr ccntr·ifiigalion a\'ec de l'eau dis­
tillée. Par agitation on fait unA émulsion gmi~iill'e 

avec de l'eau (salée au besoin). On lran ·forme en 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



I'ARRICAfiON DU RBURRI!: BT ÉCONOliiE 119 

émulsion fine par refoulement à l'aide d'une pompe 
i1 travers des cribles métalliques à mailles très 
serrées. Enlin, on peut traiter par de la crème, ole. 

Rajeunissement. - Les traitements curatifs 
s'appliquent au beurre rance. Ils ont pour but ce 

que l'on appelle 1'ajeunissement, régénùatt'on, !'lta­
billrrge, ?·econslilution, raffinage du beurre. lls ne 
peuvent redonner à l'aliment SPS qualités primitives. 

C'e l un pis aller. L'aeide butyrique impregne, pour 
ainsi dire, chaque molécule do la pàle, et il est dif­
ticile à alleindre et à expulser en lotalilé, à moins de 

trailet· le bettrre liquide, ce qui le dénature encore 
da \•an lage. 

Melanger pour avoir une qualité moyenne. Ma­
laxer dans de l'eau contenant 5 °10 eO\•iron de bicar­
bonate de soude (on a conseillé aussi quelques 
goulles de chlorure de chaux par litre). Laisser nu 
repos quelque lemps. Malaxer avec de t'e!lu fralche, 
puis anc t2 à 15 %de lail ou de crème frais. Dé­
laiter comme à l'ordinaire et mélanger avec du bon 
beurre. Opérer, au préalable, sur une petite quantité 
de matière et à plusieurs reprises, pour s'assurer, 

apri.•s déguslation,de l'erficacitéde la dose de sel sodique 
emplnyée qui, avec l'acide butyrique, donne un sel 
soluble de butyrate de sodium. Comme l'on ne con­
naît pas la proportion de cel acide, et que, d'ailleurs, 
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on ne peut neutraliser en entier, il est difficile de 

fixer Les doses exactes de bicarbonate de soude. Un 

excès fait naltre, dit-on, le goût d'essence de pomme. 

On a encore conseill é de couper le beurre en petits 

morceaux et de IP baratter avec du babeurre pour 

continuer comme à l'ordinaire (1). 

LA VE~TE DES BEURRES 

AUX HALLES CENTRALES DE PARI 

C'est dans les pavillons spéciaux n•• t 0 et t 2 que 

se fait, aux Halles centrales de Paris, la vente des 

heurres,œufs et fromages. Les beurres frais non salés 

atteignent les prix les pl us éleYés. Nous rappellerons 

que la marchandise .e pré·enlc, ordinairement, sous 

forme de pains cylindriques ou de mottes de 10 à 121d­

logrammes, le tout enveloppé de calicot ou de toile 

lessivés, fins, bien propres, non ourlés el neufs. Cet 
emballage doit èlre de dimensions telles qu'il puisse 

(i) Une grande maison de t'étrnog~r employait ln mé­
thode suivante pour a rnrroicbir " du !Jeurre rance, moisi : 
séparation de l'eau et do la ca~ é ine ; neutralisation des 
acides gras par la soude; fusion du beurre ; malaxage avec 
du lait ou du beurre frni~. On désodorisait <1ussi à l'essence 
d'amandeR amères ct à ln nitrobenzine. 
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protéger efficacement le contenu. En cas d'insuffi­

sance, la motte subit,d'offlce,uneréduclion de 500 gr. 
On compte comnie déchet de roule 200 grammes, 

cbifTredont on doit, par conséquent, majorer la moU~>. 

On n'évalue le poids que par demi-kilogramme, sans 

fraction moindre. D'après la con\enlion du 24 révrier 

t888, le poids du lin"'e est compté comme beurre, 

et la balance doit pencher du c6lé de la marchandise. 

La même convention prP.scril que Ioule molle qui 

perd après la vente plus de 100 grammes par suite 

du sondage, ubit une réduction de 500 grammes.Lps 

sondes doivent avoir au maximum i2 millimètres de 

diamètre. Il importe que le nom de l'expéditeur, de 
ml'me que celui du deslinatairf:', ainsi que le poids, 
soient écrits d'une façon très apparente sur le linge 

à la partie supérieure des molles. Celles-ci sont, en 
géneral, placées dans des bas. ets. On s'est .plaint 

qu'aux Halles, IL l'arrivée, au moment des pe~res el 

tl ne fois celles· ci ra iles, on remette les molles di!nS de 

vieux bassets, en très mau\'aisélat, où la marchandise 

ainsi livrée aux détaillants s'altère et rÏ9tjUC de 11 tom­
ber dans le ruisseau ».Il est certain qu'on ne peut re­

mettre chaque moUe dans le bassel qui l'a amenée. 
L'important c·e~t que lous les expéditeurs emploient 
toujow·s des bassets neufs. 

Les tram .. actions sont réglementées par la loi du 

H juin 1896 et pRr le décret du 23 avril t897. Elles 
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sont placées sous le contrôle et la surveillance de la 

Préfecture de police. Elles o!Trent donc nux expédi­

teurs tou les les gnranties dé i•·ables (1 ). 

La ven le en gro a lieu tous les jour~, le dimanche 

excepté. La vente il l'amiable commence à !î heures 

du matin du for mars au 3t octobrt•, el il 7 heures du 

malin du t •r novembre nu dernier jour de février. Les 

ventes c terminent à t 1 heures. Ln vente À la criée des 

beurre~ en molles s'ouvre à R h. 1/2 du l•' mars au 

31 oclobre el à 9 ueurrs du i"' novembre au demie!' 

jour de février. Pour les beurres en livres, il 7 heures 

du malin du 1" mars au 31 o labre, et à 8 heures du 

1"' novembre au dernier jou•· de fénier. Ll's petils 

heuncs se \'endenlll la criee après la clôture de la 

\'ente aux enchère de. beurres en liv•·e ,et les beurres 

Halés et fondus immediatement après la clc'Jture de 

ln vente des petits bcurl'es. Les marché des suruedi 

el mercredi, vendredi el lundi ont le plus Hclifs (2). 

i ) Dans uue Lrèo inlére euute commnoi•:ntion nu Coogr1•• 
<Ir. Pari~. en murs 1007, M. Ma~clet, qui demuude entre 
autres des ùroils ùe protection aussi Lien pour les commer­
çants hoouêteB que pour les producteur~, fait reUJnrquer 
IJIIe le ''aulionnement vrrsé par le fnc•eurs de; llalles ue 
garantit, en principe, que les droit• de ln Ville t.le Paris. 11n 
cas de liquidnLiou t.l'•1n facteur, Pi le cnulioooemeol a ét•~ 

rt~posé ,,ar uu tier~. comma cPin peul nrriv~>r, il n'est 
frap[lé l[ue pour ces droit~. et les exp~ùiteur~ o'ouL aucune 
rPpri~e sur le Po!ùe, s"il un resle. 

(2) Il arrive jouroellewent aux Halles 72 à 75 quintaux 
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Les ventes se· font par l'intermédiaire des manda­

taires, dont on JWut se prollurer la lisle à la Préfec~ 

turc de polict>. Ces agents versent un cautionne~ 

ment d'au moins 5 000 francs. Ils vendent à la criée 

ou iL l'amiable selon l'ordl'e qu'ils reçoivent des ex­

péditeurs. Pour une certaine production de beurre, 

il est bon d'avoir, au moin , deux mandataires, mais 

on groupe les deux em•ois iL un camionneur de 

Pa•·is. Il importe de ne pas t•·op éparpiller les envois 

pour que les mandataire puissent compter sur un 

nombre de molles assez grand, leur permellant d'y 
intéresser Jllusieurs de leurs principau:-. acheteur . 
Le marché des Halles est le débouché naturel de 

toutes les coopératives, su.rlout à leur début. JI faut 

s'efforcer de s'y créer une bonne marque en y faisant 

des envois réguliers au moins trois fois par semaine. 

gn même temps, on doit chercher une clientèle en 

Province pour réduire, quand il y a lieu, le!! expéJi~ 

lions. En hiver le marché de Paris esl génGI'Uiemeol 

très avantageux. En été une baisse inévitable se pro­

duit (P. Dornic). 

Dès que les marchandises ont été apport~es aux 

llalles, les mandataires en sont responsables. Après 

Le déchargement, Les moUes de beurre, les paniers 

de beurre en livres, t>l les colis de petits beunes, 

de Leurre, eu moyenne 1.500 kilogrammes de beurre sal6 
(M. Berny-Tarente). 
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beurrt>s salés eL fondus, ont numérotés .elon leur 
ordre d'arrivée, pui ils rcroivenl, apr s pe ée, l'in­
dication du poids. 

Au moment dt' la linai ·on, .'il~· a ùe avaries ou 
des manqu(lnl.,lc mandataire fail es nher·ve Ill' le 
registre de la CompngniP. des chemins de fer, puis il 
vend au cours du jour ce qui e!:>l vendable. Il erwoie 
à l'expéditeur le montant de la vente, de morne que 
la valeur de la marchandise avariée ou manquante 
cotée au même prix. La Corn pagnie, pour a pntl, 
allotw au mandataire une cerlnioe indemnil6, s'il y a 
lieu. 11 esl bon, pour l'expéditeur, de signer avec son 
mandataire un compromis Lui donnant le droit de 
réclamer lui-même à la Compagnie. Ou hien ü peul 
laisser ce oin au mandataire moyennant un rétri­
bution à fixer, el loucher l'indemnité accor·dée pour 
avaries ou manquants constatés à la réct>pl.ion. 

Le mandataire ne saurait diiTérer le paiement it 

l'expéditeur une fois la vente faite, m~me sous ex­
ou e de crédit accordé aux acheteur·. Il lui et, 
d'ailleur , inlP.rdit d'nchelerou de faire acbe!er par· de 
intermédiairEs les denrée qu'ile l chargé de ,·endre, 
oit dans le Halles, soit en dehors du marché. ll ne 

peul po éder· ù Pari ou en province et à l'l!lrnnger 
ni dépôt ni entrepôt. li ne doil pas vendre à la coupe 
les beurres en molle , ni diviser les colis de beurre 
en livres, de pelils beurres. Les beurres ont vendus 
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par colis d'origine et le prix est élabli au kilogramme. 
1L arrive au murché des halles : des beurres en 

mottes, des beunes en livres et des petits beurres.Les 
beurres en molles comprennent les beurres maJ•­

chands (Bretugne, Gàtinuis, \'ire (Calvados); les 
beurresfermius (Isigny) (Calvados); les beurres lai­
tiers (Charente et Poitou, Est, Normandie, Nord, 
Touraine, étranger, etc.). 

Les be unes en livres proviennent de la Bourgogne, . 
de la Touraine, du GAtinais, de Vendôme, duMans,de 
Beaugency, etc. 

EoiJu, les petits l.Jeurres comprennent des arrivages 
du Genlre (Puy-de-Dôme, Auvergne, Allier, Haule­
Loire, Creuse), de la Vendée, de la Bretagne, de la 

Sarthe, de la Touraine, d'Eure-el-Loir. 
La rémunération des mandataires consiste dans la 

commi sion, plus tous les frais non tarifés, qui leur 
est duc par l'expéditeur, et qui a élé convenue 
d'avance. Les frais comprennent: la commission, 
3 °/u du produit brut de la venle pour droit de veule, 

pllls les frnis divers, sans que celle commission puisse 
être inférieure à Ot•,;:i par chaque expédition; lesre· 
devances suivantes : droit de douane de 13 francs par 

tOO l<ilogrammes au larif général et 6 francs au tarif 
minimum pour les beurres étrangers entrant en 
F1·ance; droit d'octroi de ur',40 par tOO !dio­
grammes pour tous beurrrs; droit d'abri d'un franc 

. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



{26 L'INDUSTRIE DU Bll:LIRRE RN FRANCE 

pnr tOO kilogrammes de beurre; droit de décharrre 

el pesage de or•, ta par manne de beurre en livres, 

01',35 par panier de petits beurres el par panier de 

Gournay forain,0 1rt5 pour les beurres en motles.orr,t5 

par !)0 kilogrammes de beurre alé el fondu (pour la 

decharge, tout panier de beurre pesant plus de 200 ld­

logrammes esl taxé double) i comptages, orr,25 par 

manne ou panier de beurre en livres; droit d'en­

registrement, or•,to pm· molle de beurre; garde des 

marchandises en cas de resserre, or•,05 par colis. Les 
frais de vente s'élèvent à orr,as;à orr,4o par kilo­

gramme. 

Au moment de la vente, soit à la criée, soit à 

l'aminblc, la présence du mandataire à son poste est 

exigée. Les cours sont établis par une commission 

composée de l'inspecteur principal et de 3 manda­

laire:; désignés par leurs collègues. Il est arnllé un 

maximum, un minimum cl un cour:o; ruoycn. Lcscx­

llédilcurs qui clésirent fixer le prix minimum de !eur · 

marchandises doivent avertir leur mandataire avant 

l'ouverture des ventes, par télégramme ou p11r leltre. 

Ln vente annoncée ù. haute voix esl aussitôt ins­

crite sur un livre à souches muni de deux volants 

ù mentions concordantes. Ce li,rre est numéroté el 

timbré par la Préfecture de police. Le premier vo­

lant, qui porte le nom de l'expéditeur el le prix, 

accompagne le lot jusqu'à la sortie du pavillon.llest 
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ensuite remis par le déchargeur à l'inspecteur prin­

cipal. Le deuxième Yolanl répète les indications de 

la souche. Il indique, en outre, le nom Je l'acheteur 

elle total des frais (frais tarifés, plus la corn mi ·sion 

y compris lous le frais acces aires). L'expéditeur à 

qui il esl destiné peul ainsi établir le prix de vente 

net Un bordereau récapitulatif rcprodui 11nl toutes 

les mentions des souches peut remplacer celles-ci en 

ens de vente multiples dans la journée pour un m~me 

xpéditeur. Le mandataire doit envoyer à ce dernier 

tous les volants relatifs au.x ventes de e produits. 

L11 souche, qui esl la reproduction du volant, porte 

Je nom de l'envoyeu•·. r.elui de l'acheteur, le nombre 

des colis, la nature do la ma·rehandiso, le poids brut, 

la lare, le poids net, le mode de venle, le prix de 

ven le nu x tOO kilogrammes ou 1 produit de la vente. 

Pour les ventes à la pièce el ilia douzaine ces indi­

cations remplacen l celles du po id·. 

D'uprès l'article 28 du décret tlu 23 avril 18\.17, les 

mandataires doivent, à moins d'enlenlo spéciale, 

adres er aux expéditeurs Je montant des ventes le 

jour m(•rne ou le lendemain de la vente, au plus lard. 

Toutefois, l'envoi q11olidien des fonds est onéreux 

pour le proùucleu•·. Mieux ntUl ne r{•gll'l' les comptes 

~1ue Ioules les emaines, tous les mois, ou encore à 

la fln de la campagne. On mel i.L conlributioa le 

mandat-poste, lu lettre chargée, le chèque, et sur-
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lou L le mandat-carte payable sans frais à domicile. 
Le p1·oduit de vente peut être nus ·i versé à une 
banque désignée d'avance. 

Les expéditeur ont la fü.cullv de faire vérifier les 
volants ou les bordereaux, qui leur sont adres éspat· 
leu•· mandataires, à la Préfecture de police, qui les fait 
contrùler avec les anches des livres correspondants. 
Le délai est de ll·ois ans. L'envoi de l'extrait du cours 
officiel du jour et de indications générales sur le 
mat·ché est fait par circulaiœ ous bande affranchie 
à 1 centime. Le rni:lrchandises qui n'ont pas Lt·ouvé 
acquéreur, ou celles qui sont arrivée trop lard sur 
le mat·ché, sont mises en réserve pour êlre vendues 
à pal'l (1). 

DU ROLE DES COOPÉHATIVF.S DAN LE 

PROGRÈS DE L'INDU TRIE BEUHRli!:RE 

Nous venon de voÎI' à quelles multiple condi­
tions il faut se conformer pour obtenir la qualité 
dans le beurre : lt·avail de grandes quantités de lait 
à la fois, qui permet l'emploi du machinisme per-

(1) Pour de plus amples reoseigcements, voir Ve,1te ei de­
bouches des produits de la fe,•me, pnr Heuri BLIN, chez Ln· 
veur. 
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rertionné, soins minutieux de propreté, conduite ra­
tionnt>lle de la maturation de la crème, ulili•aliun 
de la glace, etc., etc. On comprend que de pareilles 
modifications à introduire dans la petite exploitation 
sont il peu près impossihles à cause des capitaux que 
le système exige. ~Jais ce que ne peuvent faire les in­
dividualités isolées, le groupement des intéressés 
permet de le réaliser plus aisémenl. 

Ce serait, ici, le lieu de mon lrer les immenses avan­
tages que présentent, a ce point de vue, les coopéra­
tives. Est-il besoin d'insister longuement sur les 
bienfaisants principe de l'association? La chose n'a­
t-elle pa été dite el redite bien des fois el sous toutes 

les formes, dans mille circon lances, dans la pres11e 
technique, dans une foule de rapports, dans les con­

cours, les comices, etc.? .Mais, hP.Ias ! il y en a trop 
encore, cependant, qui restent ourds aux appels qu'on 
leur adresse de toutes paris. Or, pourquoi vouloir, 
quand même, fermer les yeux de van l les merveilleux 
résultats obtenus pnr ces coopératives des Charente1 
et du Pozïou, par exemple, qui, en quelques années, 
ont fait la richesse d'une région que l'invasion 
phylloxérique avait placée dans une situation cri­
tique, el qui, aujourd'hui, fabriquent par an près de 
tO lonnes t j2 de beurre, lequel fait prime sur le 
marché ( 1) ? N'e l-ee pas au, i gril ce à la coopération 

(1) L'association fournit aux Hall.. de Paris environ la 

A. RoLJ:T. - Le Bet<rre. 1, 9 
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quo les Danois doivent leur succès sur le marDhé 
mondial? 

Essayons, une rois da plus, de dessiller les yeux 
aux J·61' ractuires, a ceux qui ne croient pas au 
p!·ogi'f;s, qui s'enlisent dans Il'~ méthodes routi­
nières. Nous leur dirons ce qui suit. Par le lra\'ail 

en coopi:rati ve, IG mélange des lait& donne déjil. une 
matière [Hemière plu~ lwmoghu:, dont on contrôle, 
d'ai!lcurs, sérieusement la qualité, des conditions 
ètunt imposées pour l'alimenlaLion des vaches, les 

soins a ùooner au laU en alléodant Lt linaison. On 
Jlcut, en outre, p;lr des en co uragemenls divers, fa­
vodser lu constiluliou d'uu l!'O!lfHJIIII homogè11e de 
race, qui 11ssure, a\•ec un mêmP geul'e de uuu J'l'i turc, 
des sni ns id(•nti'JW'~, uuc IJUtliiti• J.u lait plus égale 

encore. On nn peul pl us conte~ le•·. uUJOUt'd'l•n i, l' h<Jn­

rellse iullueu.:c des coopémtive~ sur l'êlPvage, l'hy­
giène Jes vuches, l'a 111éli o[·alion du bol ail, l'ugricu 1-
lu m, en gèné rai, ca•· ces ussoci!'ltiuns conlrilment il 
i mplanler dans la régi un des ClJ 1l11res plu8 intensi 1·es 
ct plus intelligente~, à fa\•ori~er une production ùu · 
lait plus élevée, qui revient tL un prix nwindre. 

Le Lmvail en commun diminue les fruis de mnin­
d'œuvre, d'expiai litlÎuu, qui saut proportionnelle­
ment réduits JlRI' l'outillage mécanique (élévateurs 

moitié de lu qu11.otité tclole des beurres vendug, Srm beurre 
n acquis, ùepuis H102, une cerLoina rêputa&ioo. Bur le. m11.rch,é 
~n.glB.ls, où l'on apprécie eon a.rome liu, la régulnr!Lé d11 !a 
·l•H<li\é et so. enm~rvo.billtr'o. 
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de cr~ me et de lui 1 écrémé, ecrémeu ses, pompes ù. 

pelil-luit, ~térilisuleuro;), el les mélholles de lr<wail 

perfectionné, rp1i permellenl, en ou [re, d'accrollre 

le rendemeot. Les coopêratin~s d'une mllme région 
peuvent se rédérer, comme dans les Gbctl'OilieS, pour 
acheter en g1·os les foun1ilures, telles que le papie1·, 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



132 L
0
1lo!DUSTRIE DU BEURRE F.N FRANCE 

les paillons el la ficelle d'emballage, le combus­

tible, etc. Fabriquant une plus grande quantité de 

produits, on peul s'adres er plu facilement i1 de gros 

acheteurs, ou faire pl us aisément de l'e:J.•pol·ta!io?L 
Les fraudes sont moins a craindrr, le prix de re\·ient 

moins élevé. Le barattage ayant lieu chaque jour, ou 

traite des crèmes de même âge, de même degt·é d'aci­

dité, par con équent. Le personnel e t plus instruit 

el il reçoit uoe direction unique, lorsque l~s coopéra­

tives ont réunies en association. C'e l le cas de l'a -

sociation centrale des coopératives des Charentes et 

du Poitou, qui compte tO!l coopérati,•es arfiliees. 

Elles peuvent recc,•oir de· cultures pure de mèmc 

origine, les mieux appropriées au lieu. En un mut, 
la méthode de tra\•ail e l lu même pour lous, ce qui 

ne peut que contribue•· à la production d'un beul'l'e 

de qualité uni(o1'1ne el constante corn me le demande 

le comme1·ce. 
A côlé des coopératives, que l'on pourrait appeler 

mtégrales, et qui travaillent le lait, il y a celles qui 

ne lruilenl que la crème obtenue dans les crèmeries, 

procédé suivi en divers pays, comme la Hongrie, la 

Californie, etc., où les slal ions d'éc1·éma_qe sont as ez 

répandue . Dans ce cas, une grande snrveillance doit 

être exercée sur la qualité du lait à écrémer, sur la 

conservation de la crème par le froid, en atlendan l 

son transport à la beurrerie centrale. En France, en 
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Brelagne1 il existe quelques pelites JSlalions d'éc•·é­

mage alimentant d('s beurrm·ies industrielle . 

Bien que les frais de fabrication diminuent dan 

les beurrerie coopérative proportionnellement à la 

quantité de luit traité, il importe, cependant, d'exercer 

une grande urveillance u•· le personnel, pour éviter 

tout gaspillage, ou, comme l'on dit, le coulage sous 

Ioule ses formes. Une bouneadmini tralion est, à ce 

point de vue, néces aire, et pour cela il faut vi-er, 

comme en Danemark, à la (( spécialisation des cul­

tures 11, qui lai ile plu de temps aux intéressés pouL' 

s'occuper de leu•· société. 

Qu'ani\•e-t-il, au contrair , lor que les produc­
teurs isolé sont li ués il eux· même , opérant n\·ec 

des appa•·eils primitifs el en suivant les anciens er­

ments des méthodes •·oulinières? La quantité de 

crème obtenue chaque jour e L lrop faible, et il faut 

qu'ils allenùent trois ou quatre jours ou même par­

fois une semuiue avant de baralle•·, barallage où 
l'on mélange, en outre, des crèmes à acidité diffe­

rente, dont la mutun1!ion a été mal conduite. Qu'ad­

vieuL-il J.'un pareil mode opératoire? C'est qu'un 

jour le beurre est bon, un autre joui', moins bon, un 

autre co ore, mauvais. Bref, lorsque de beurres 

au i dispa•·utes comme qualit·, goû 1, arome, pAte, 

a pect, delt~itage, ont portés ur le marché, com­

mentJSe peuL-il4ue le négociant qui les achète fa se 
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un toul homogène, aux caractères sensiblement ré­
guliers d'un envoi a l'autre, el aussi pou\'ant se con· 
server assez longtemp11? 

Ajoutons que les coopératives sont plus puissantes 
que les individus pour appuyer des réclamations au­
près des compagnies, en ce qui concerne les moyens 
de transport, les tarirs; pour olJlenir le concours de 
sociétés diverses, de l'administration, des conces­
sions, ou autres, etc. 

A do multiples points de yue. il est donc a wuhai­
ter que les producteurs de beurre so réuni~sent en 
coopùatü·es, elles-mêmes groupées en Associations 
régionales. 

JI existe beaucoup de ces groupements en Dane­
mark, par exemple, dont les beurres bien caracll!risés 
se sont acquis une sorte de ma1'r1tte justement répu­
tée. Chez nous. on a Lien cherché à classer les beurres 
par régions : heurres de ~ormandie; beurres des Cha­
rentes el du Poitou ; beurres de Bretagne ; beurres de 
Touraine; beurres du Nord; beurres de l'Est; mais, 
en général, ces groupes ne donnent pas individuelle­
ment un en emble de produits suffisamment homo­
gènes el réguliers, facteurs qui, avant tout, assurent le 
succès dans le commerce. En un mot, il y a toujours 
trop de diiJérence entre les beurrP.s laitiers el les 
beurre~ (ermiers. 
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Normandie et Bretagne. - Que voyons-nous, 
ordinairement, dans uu puys contlne lo. No•·mnndie, 

par exemple? A cùt:i d'une marchandise sans égale 

comme on en fabrique dans la région d'Isigny, de 

Gournay, de Carentan, de \'alognes, el donlla pro­

portion est minime par rapport à la production to­

tale du pay11, on rencontre trop souvent des beurres 

toul à fait disparates. Si les premiers jours un 

bon beurre frais normand est d'une rinesse supé­

rieure it un beurre de coopérative, nu bout de huit 

jours c'est l'inverse. En oiJel, une durée suffisante 

de conservabilité fait défaut, par suite de. la fabri­

cation, plus spécialement dans le délailage. On ra­

coole, par exempiP, que dans un concour!;, Isigny, 

Bayeux, Gournay, envoyèrent 16i échantillons des 

meilleures fermes; or, pas deux échantillons ne se 

ressemblaient, soit par la pt\le, la couleur, la sa­
veur, et, h ce point de vue, ils s'rchelonnail'nl du 

très bon au trios médiocre, de sorte que ce fut l'e:,•­

posilion collective des Chm·entes et dit Poitou qui 

enleva le Prix d'Honneur. Il n'e~t pus êtonnant, 

dans ces conditions, qu'il n'y nil que les beurres 

de léle, les grands beurres d'Isigny, ne con!;tiluant, 

d'ailleurs, qu'une très faible proportion (l Dfo), qui 

se vendent très cher, tandis que les !Hl 0/ 0 restants se 

trouvent distancés aux Ilalles de Paris par le beurre 

des Charenles. 
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Il est certain, que dans quelques 11 crus • privilégies, 

à fcJbricdlion très so1gnée, du Calvados, par exemple, 

où le beurre se vend fi Î1 7 fr110cs le kilogramme, il sera 

difficile d'amener les cullivateurs à arrèler leur fabri­

cation individuelle, caractérisée par le classique cré­

mage au repos, et a mélanger leur lait à celui de pro­

ducteurs, qui ne peuvent ecouler leur beurre qu'à 

3 francs le kilogramme. Sans doute, celle particula­

rité du morcellement des pâturages en ''crus'' re tera 
longtemps un grand ob tac le a lïnstitu lion des coopé­

ratives en Normandie, re pays de France tout désigné 

pour être le premiet•foul'nisseU1' du marché anglais, 
de même que la Brelagne. 1'\ous rappellerons que si 

l'introduction des centrifuges dans ePs centres parli­

culiers Psi fort di.,cutf>e, comme nous l'ttvons vu, il 

n'Po serait pas de même dans la generalité des cas, 

là où l'on obtient des beurres de qualité moyenue. 

Déjà, les producteurs d'Isigny eux-mêmes ont donné 

l'exemple, et une '' Laiterie coopérative des fermiers 
d'Isigny» a été fondée. C'est une des premières qui ap­

pliquent la pasteurisation et l'ensemencement métho­

dique des crèmes. Aussi le prix, de ses beurres s'est-il 

accru sur les marchés. 

De même, M. le Comle de Saint-Quentin a contri­

bué à ronder dans sa région une coopérative, el le 

bP.urre de plaine- non d'herbage- est passé immé­

diatement de 2r',4.0 à 2r•,60 le kilogramme, à3 francs. 
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Les propriétaires-laitiers de la ;\faoche ont constitué 

un syndical, dans le but de donner des encourage­

ments aux producteurs, de réprimer les fraudes, de 

faire apprécier à leur juste valeur les produits fabri­

qués, qui porteront une marque spéciale les garantis­

sant de toul mélange quel qu'il ·oit. Le siège social 

est à Paris, 52, Boulevard Rochechoua•·t. 

Espérons que ces bonnes volontés trouveront des 

imitateurs nombreux, qui contribueront à relever, 

soit en Normandie, soit en Bretagne, le comme1·ce 
d'exportation, par suite de l'amélioration de la qua­

lité du beurre produit. Pourrait-on encore douter du 

succè après ce que l'on a vu à L'exposition de Liège 

(en t 905 ), où les beurrPs des Charentes ont été classés 

avanl ceux d'! igny? On a fail remarquer, toutefois, 

dans la petite controverse qui s'est élevée à ce sujet 

entre les prodncteurs d'Isigny et ceux de Charenles, 

que le verdictay~ut été rendu le samedi, le mercredi 

suivant, aux Halles de Paris, le beul're d'Isigny etait 

côté 5rr,90 le kilogramme, celui d'Echiré (le type 

des laiteries coopératives, dans le Deux-Sèvres), qui 

a remporté le Grand-prix international, ne valail 

que 3r•,<1:0. En t 904, déjà, iL Bruxelles, la qualité du 

beurre des Charenles s'était affirmée. Sur les cinq 

grands prix décernés par le Jury, trois furent altri­

bués à. la France el deux à la Belgique. A celte ex­

position fi gu raient aussi de beurres du Danemark 
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el de Hollande. De même, en t8fl5, nu roncour gf.~ 

néral agr·icole dP Paris, l'us ocialion des Cbarenti's 
rempol'lait un prix d'honneur et une médaille d'or. 
Si nous insistons un peu longuement sur ce ujets, 
c'est pour montr·er précisément que nous pouvons 
même mieux faire que nos rivaux. qui obtiennent 
plus de succès Ul' le rnarthP. de Londres; mall•eu~ 
reu ement, ces produit· de concour ne represen­
tent pus la moyenne de nos heurres. De plus, au point 
de vue du commerced'e:rpOl'lalion nous devons pous­
ser à l'obtention d'une marchandise de prix moyen, 
quoique de bonne qualitf., à la parlée du plus grand 

nombre, alors que les bPurres .nrflns ùe Normundio 
ne peuvent être achete que par une certaine ela , e 
de "OUI'mels paynnt très cher. C'est précisément là 
le rôle des coopératives. relativement aux produits 
ordinaires de 1'\ormandie eL de Bretagne . .,. 

Il y a, t'gaiement, en eifel, de grands progrès a 
réaliser en Bretagne de ce côlé-lll, rl>gion qui four­
nit, avec la Normandie, le plus de beurre pour l'ex­
portation. Or, les Bretons tiennen Lies écrémeuses plu­
lot en mouvai e e tirne, et ils en sonl encore en plu-
ieurs endroits à ranger le pot à lait dans la huche de 

l'unique pillee, où e répandent de multiples odeur·; 
à barnlter un où cleux foi pa.r Remaine, sans parler 
du délailage el du malnxa.ge, qui sont plutôt som· 

maires, 
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D'ailleurs, en cc c1ui concerne le delailage, le l'er­
mier breton a fa conviction de gagner sur le poids en 
ne purgeant qu'imparfaitement le beurre du babeurre 
qui l'imprègne. Dans ces conditions, il n'y a rien 
d'étonnant que la mnrchandi~e s'altère très facile­
ment dès que la température, l'humidité, les orages, 
sont favorables. Les Anglais désignent, en effet, le 

goût particulier qu'a le beurre breton par le mot 
cc twang "• qui équi,•aut à rance. A l'état frais, l'ali­
ment est encore passable, mais au bout de quelque 

jours Je défaut s'accentue de plus en plus. On com­
prend très bien que les maisons anglaises ne puis­
sent traiter des affaires suivies dans de telles condi­
tions: il est difficile, alors, de servir un client que 
l'on est arrivé à contenter une semaine. 

Un tel yslème de fabrication aussi défectueux en­

traîne également une grande fluelualion dans les 
prix. Quand le lemps favorise la conservation de l'ali· 
ment, la haus.~e se manifeste d'un jour à l'autre, mais 
c'est une bai se non moins rapide dès que se produit 
un lemps or11g~'u '\.A P•' ~~~jet, M. Slater, exportateur 
à Rennes, cilail uu jour l'exemple suivant. Au 
marche de Vitré, le 24 décemhre 1894., le prix du 

beurre était de tOO francs les 100 Jdlogrammes. 
Sept jours upri-s, le 31 décemLrc, il montait, à. 
280 francs. Pour toutes ces ruison~, les Pxportaleurs 

éprouvent des difficultés pour se procurer su1· les mar-
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chés bretons du beurre de huit jour en quantité 
suffisante, bien qu'en le payant un à deux sous de 
plus. 

En résumé, les coopé1·atives s'imposent dans l'Ille­
el-Vilaine, le Morbihan, les Côtes-du-Nord, le Fi­
nistère, la :'dayenne, comme en ~ormandie et dans 
les autres centres de fabri cation. 

Il faut dire que les écrémeuses commencent il. se 
répandre dans le premier de ce départements, no­
tammPnt dans l'ar•·ondis ernenl ùe Vitré. 

Comme palliatif, dans les regions Oll les esprits ne 
"On!, pour ainsi dire, pas encore assez mOrs pour la 
coopération, il y aurait lieu, tout au moins, de pous· 
ser à la création de laitel'ies industrielles. Il existe 
déjà, cependant, en Bretugnc, environ 80 éluhlisse­
menls de ce genre. Mais si les progrès de fabrication 

dans les fermes devenaient assez accentués pour ob­
tenir une amélioration ~uffisante de la qualité, en 
même lemps qu'une certaine régularité dans celle­
ci, il serait po sible aux industriels de se contenter 
d'acheter les beurres de di\·erses provenances pour 
les préptuer el les unifier d'une manière plus par­
faite encore. Mais il est certain qu'ici, comme dans 

les beurreries industrielles, une partie des béné­
fices re terait aux mains des inte•·médiaires. On 
peut se demande•· encore si des sociétés, comme la 
fédération des Churentes el du Poitou, ne pour-
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raient pas tenter la ven le directe dans des marchés 
!=péciaux, ainsi qu'on le fttit à l'étranger dans les 

minques. 
Le congres de Paris 1906 a appelé l'allention sur 

l'importunee df's beurreries coopératiYes, dans les­

quelles on obtient des types de beurres bien définis 

el d u .• c qualité con lan le, dont la marque esl la. 

garantie de pureté el de valeur. 

Encouragements divers. - A propos ùe tous 
ces perfectionnement , à apporter dans des centres de 
production laitière, qui sont particulièremenl dési­

gnés pour alimenter le commerce d'exportation, s'il 

y a grandement à compter ur l'initiative privée. on 

peul dire que des encouragements divers, venant de 

sociétés, d'associations agricoles ou autre3, de l'ad­
ministration, el qui se manifesteraient sous forme de 

récompenses,de subventions aux producteurs qui font 
le plus d'elTorl , qui obtiennent le plus de succè , 
par l'institution de concours, d'expositions, elc .. au­

raient les plus heureux eiTets. Les sociétés coopéra­

tive sont les mieu."< plarées it Lous ces points de vue. 

Il est inutile que nous insistions longuement sur les 

concow·s bem·Piel's. L'émulation qu'ils font nallre 

chez le inlére é a une répercu sion des plus sai u­
taires sur la production du lait. De m~me, l'efficacité 
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des syndicats d'élevage (1 ), des liv1'e! :::ootechniques, 
du « livre d'ur,, des meilleures v.achcs l.Jew·rièJ·es 
e~t inùi ·cu luble. 

Le p11iement du lnil d'après sH l'ichesse devra être 

adopté ttH ou lard dans les IJeurret·ies. Quant i1 l'np­

pr~cialion de la (raicheu1· du liquide, de ses qualités 
hygiéniq11e.~. de la fncilitt'• 1wec lar1uelle il abandonne 

la crème, ce n'est pas toujours chose aisée. Quoi qu'il 

en soit, il n'est que justice que le pi'OÙucleur qui 

fournit un Juil •·iclte re ~·oi\'!" une plus la•·ge rémuné ­

ration que le voisin qui apporte à la laiterie une 

marchandise pauvre en mnlii.·•·e grasse. C'est lu, aussi, 

un moyen d'encourager les fourni ·seurs à. mieux sé­

lectionner le~ vaches, à les mieux nourrir cl aussi à 

ne pas frauder. 

Oo détermine la riche~se du lailtoules les semaines 

ou plus souvent à des jours indéterminés. On peul ne 

passer les échantillons aux Gerber· que plus rare­

ment. Ils sont alors con ·ervés en ajoutant pat· litre 

5 à 6 centime! res cubesù'une solution it 10 °,'0 de bi­

chromate de po las e. On prend la moyenn ~ des r·é­

sullals pour chaque fournisseur. Le paiement s'eiTec­

lue d'après une échelle de prix basée sur la richesse, 

prr.r exemple, 0 rr. tO pour un laux de 4 °'0 , 0 1
'. 9 

(1) Voir les Sy•lclic!lls d'e'lel•age, par B. 1\nnu:n, Llhroirie 
agricole, 2G, t·ue Jacob, Paris. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



J'AIIIIIOATION llU IJKURIIE ICT t::cO~OAIIE f.\.3 

pour 3,5 "/11 , 0 rr. tt pour 4,:·, 0
. 0 • On peul, aussi, 

dun:> le cas que nous envisageons, c'est-à-dire pour 

les industriels acheteurs de lait, donner de primes 

de bouificalion sur un laux minimum convenu de 

matière grasse. 

(( Comme les facteurs de rendement en beurrerie 

augmeutenl avec la riche-sse du !ail et passent de 

1,08 à 1, l.i., dit 1\l. Oornic, on peul couclure 

qu'indépendamment d'une économie de travail très 

sensiule, il e l plus avnntagc·ux à l'indu ·triel de 

traiter du lait à q.,!) '1/ 0 que du lait à 3,5 °/11 , 

rnèmc en admellanl l'achat uu pour cent de graisse. 

Il faut Jonc donner à ce dernier une valeut· progres­

si\·e,et ù'autunl plus él~vée que le lait est plus riche. 

)fais, suivHnt les régions el les suisons la valeur du 

pour cent de graisse doit pou,·oir èlre modiliée sans 

que, pout· cela, la loi de progre sion dont il a été 

question disparaisse.)) L'auteur en que;slion a ainsi 

établi 8 série de prix en attribuant à l'unité du 0 
0 

ùe graisse une valeur allanlde 22 il :3G millimes, ou 

de 2~ il :38 rnillimes, suivanl la riche~se ùu lait en 

matière grasse. 
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Hichesse eo ~rnisse : 3% 3,5 °/o .1 o/0 4,5 Ofù 5 Ofo 

S~rie• 

\ 
A 22 22,5 23 23,:; 24 
B 24 24,5 25 25,5 2G 

Voleur c 2û 2ù.5 27 27,5 2S 
0 2, 9 - 2!1 2~.5 ~0 

"" "lo do ,,.;,.,~ 
.... ...:,~ 

rn millimes E 30 ~0,5 31 31,5 32 
F 32 32,;; 33 33,5 34 
(1 31 :11,5 :n 35,5 3l\ 
Il 36 36,5 37 37,5 3tl 

Dans une même série, D. par exemple, les valeurs 
uccessives attribuées à l'm~ité ùu 01

0 de gruisse ont 
entre elles, approximativement, comme les facteurs 
de rendement. Ainsi, aux teneurs 3,:} 01

/ 0 cl 4.% cor­
respondent des facleu rs de rendement t,l 0 el i , tt, 
el l'on a, sensiblement : 

t.to 28.a 
t.tt = 29 

La valeur du litre d'un lait de la série D à 4 Of,, 
sera donc 

99 x '= t1",6. 

Dans certaines beurreries centrifuges coopératives, 
on multiplie la teneur du lait en matière grassP. par 
la quantité livrée. On obtient ain i les kilodeg1·és, et 
les bénéf1ces sont partagés au prorata de ces chiffres. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



FADRICATlON DIJ BEU.AI\I!l ET iCOIIOMIII: 14!) 

Mais comrne lou les !ails ne s'écrèment pa el ne se 
barallenl pas aussi facilement, on a propo é de ré­
partir les bénéfices directs proportionnellement au 
beurre réellement extrait du lait de chaque four­
nisseur, en utilisant, à cet eiiet, une formule qui 
tient compte des perles de fabrication, et les dé­
penses, proportionnellement aux quantités de lait 
livré. 

Dao d'ault•es ca , un pRie un prix 6xe augmenté 
ou diminué d'une omme proportionnelle à la diffé­
rence entre la teneur en matière gra se du lait du 
fourni eur et la teneur moyenne du lait livré par 
l'ensemble de apports. 

Pour tenir compte de la fralcheur du liquide, qui 
inllue sur la qualité du beurre, on attribue au lait 
après dégustation une note ui ,·an l une échelle de 
points. A la fin de l'année, l'excPdent des recettes 
est réparti au prorata des somme déjù. payées et des 
points obtenus. Autre système: se basant sur c~ 

qu'un lait qui 'écrème rapidement donne du meilleur 
beurre, on contrôle il. la centriruge (contrôleur Vic· 
Loria) la durée de la séparation complète. La durée 
type de l'écrémage e L 20.000 tours. Avec 10.000 on 
ajoute 0,8 au chili re du Gerber; avec 30.000 on re­
tranche 0,8, el t,6 aveo 40.000 tours. 

A. RouT. - Le Bwrre. l, 10 
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NOS BEURRERIES COOPÉRATIVES MODERNES 

Pour donner une idée de l'agencement el du fonc­
tionnement de nos grandes heu rreries modernes, nous 
décrirons succinctement quatre d'entre elles, faisant 
partie de l'Association centrale des laiteries coopé­
ratives des Gharentes et du Poitou. 

Laiterie de Dangé (Vienne).- Travaille par jour 
t5.000 litres en hiver, 25.000 en été, récoltés dans 
un rayon de 20 kilomèLres. Une station d'écrémage 
est installée à Barrou, sur la Creuse. 1.100 socié­
taires environ, propriétaires de 4.500 vaches. Chiffre 
d'aiJaires en t905, 800.000 francs. 

Laiterie de La Qrèohe (Deux-Sèvres). -Créée 
en !893. Installée à 2 kilometres de la gare, sur la ligne 
de Niort à Saint-Maixent. Située à flanc de coteau, à 
proximité de la source de Fonlabu, tout près de la 
Sèvre-Niortaise. CoO.t de l'installation 80.000 francs. 
Travaille au minimum 7.000 lilres en hiver, 14.000 
en été. Plus de t.OOO sociétaires possesseurs de 
2.500 vaches parlhenaises. 
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En t!l04-t905: htil rec;u 3.371.258 litres; beurre 
produit 177.445 kilogramme"; rendement moyen 
f9 litres pour le ldlogramrne de beurre; prix obtenu 
505.462 francs; prix nPt du ltilogramme de beurre 
2 rr. 65 à 2 rr 85; prix du litre de lait 0 rr . 124 à 

0 1' . 132. Ajouter t c. 5 à 2 centimes par litre de lait 
écrémé rendu aux fournisseurs. 

Laiterie d'Echiré (Deux-Sèvresl. - Fondéeen 
ISHI~. A Lruvuillé en 1004-t!)Q;), 2.777.4201itres, ayant 
donné 130.893 kilogrammes de beurre, vendu 
434 830 rrancs. Rendement moyen 19 1. 55, prix net 
3 rr. 10 le l;;ilogramme de beurre,O rr. 1 38le litre de lait. 
Les frai~ de fabrication -se l'Pparti . ent: 29.301 fr. tO 
salaire du personnel; t5.943 rr. 12, a surances, 
loyer, entretien, chnrbon, calicot, papier, paniers, 
huile, ~le. Total, 45.244 fr. 22. 

Laiterie de Surgères ( Charente·lnférieure).­
A caillé au total 100.000 francs. La di> pen t' de pre· 
mière installation, 6:i.OOO franr·s, a été amortie en 

3 an . Les porcherie à elles eules ent1·ent pour 25 
à 26.000 francs. Elle travaille, au minimum, 
9.000 litres por jour. Au 31 decembre t90i., 513 ~o­
ciélaires avec 1.538 vaches assurées. Luit travaillé 
dans l'année 2.361.120 litrP~, s .. it 1841 lilrl'" par 
vache. Beurre, 104.404 ~~. 500; 276.4H r'. 35. Rcn-
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dement 22 1• 7; 2 rr, 64 le kilogramme. Frais géné­
raux 0 rr. Ot3t par litre. Payé aux sociétaires 0 1'. i20, 
en moyenne, par litre. 

Ces usines sont pourvues de l'outillage moderne 
perfectionné permettant de travailler par des mé­
thodes scientifiques. Le lait, à la réception sur le 
quai spécial, est con lrôlé et filtré. Un élévateur mon te­
charge à réservoir basculant le déverse dans le bac 
mélangeur, ou bien, le hangar de réception étant à 

un niveau supérieur à celui ·de la salle de travail, le 
liquide coule par son propre poids dans le bac. Puis 
il passe dan<s le réchauffeur à bain- marie à vapeur. 
Il arrive, enfin, dans les écrémeuse centrifuges. La 
crème séparée est dirigée, parfois avec un élévateur de 
crème, sur un réfrigérant cylindrique, puis amenée 
dans les récipients a maturation. Souvent les bacs de 
la salle de maturation sont munis, au-dessous du 
bord supérieur, d'un ajulage qui recueille le trop­
plein el Je déverse dans le bac inférieur. Le remplis­
sage se fait ainsi aisément. Une fois à point, la crème 
revient à la salle de maturation à l'aide d'un mon Le­
charge, si c'est nécessaire, pour y subir le barattage 
elle délai tage. Après malaxage, le beurre passe sur la 
table à moules, est emballé eL entreposé, finalement, 
dans une salle réfrigérée. 

Le lait écrémé elle babeurre, mélangés ou non, sont 
dirigés rapidement vers une citerne, où une pompe 
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puise le liquide qu'on déverse dans un réservoir placé 
en charge. Lù, les laitiers ramasseurs peuvent le 
soutirer facilement. A Surgères, une salle spéciale 
pos ède de grands bacs où l'on caille le lait écrémé 
pour l'envoyer ensuite à la caséinerie. 

L'eau pour délaitage est filtrée sur des lits succes­
sifs de gra\'ie•·, de sable fin, de chat·boo de bois, puis 
emmagasinée. 

L'eau de source est distribuée en abondance dans 
toutes les parties de l'usine, de même que l'eau 
chaude. Le lavage de la salle de travail et les soins 
de propreté sont facilités par l'aire cimentée ou les 
pavés en grés de Pont-Sainte-1\laxence, qui recouvrent 
le sol. I.e soubassement des murs, sur une hau­
teur de t rn, 20, est revêtu de plaques d'opaline et 
le reste, jusqu'au plafond, est enduit de peinture 
émaillée. 

La salle de maturation de la crème (porte à double 
paroi matelassée et murs avec carreaux céramiques), 
peut être refroidie ou réchauffée, suivant la saison, 
par une double tuyauterie amenant, l'une le liquide 
incongelable de la machine frigorifique, l'autre de la 
vapeur. La salle de dép~l reçoit, de même, le froid. 
Les bidons sont stérilisés à la vapeur, puis placés 
dans un bassin à courant d'eau fraicbe. Un généra­
teur de vapeur fournil l'eau chaude et la vapeur (à 
Echiré un détartreur purifie l'eau calcaire), et un 
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moteur à vapeur actionne lous les appareils de l'usine; 

écrémeuses, barattes, etc. 

L'association cenlrale des coopératives des 

Charentes et du Poitou. -Réorganisée le 24 mar 
t 900 sous forme de yndicat professionnel, elle grou­

pait, en 1905, t OG laiteries (Charente-Inférieure, Deux­

Sèvres, Vendée, Cha•·enle, \'ienne, Indre-el-Loire), 

54.420 cultivateurs el t 31.057 vaches.En 1903,beurre 

fabriqué: 9.413.74.2 kilogrammes; lait 198.\)86.175 

litres; moyenne par vache 1.002 litres avec 75 k~ , 79 

de beurre; rendement 21 1• 13. Total des vente;; 

22.363.821 f•·anc , prix minimum du kilogramme 

2 f r , t2, maximum 3 francs. L'hectolitre de lait a 

rapporté 1 t rr. 23, plus 2 francs pour le lait écrémé, soit 

0 fr. l32t. Chaque vache a produit, sans compter le 

veau, 212 francs, en moyenne, (14·5 au minimum el 

280 francs au maximum). En t90f., 131.057 vache 

ont fourni 188.786.000 litresel8 .987.000 kilogrammes 

de beurre. Total des recelles, 26 millioos. La société 

possédait t 5 ,...-agons réfrigérés pour le transport de 

ses beurres. Ces chiiTres n'ont fait que croll1·e. En 

1!)07, nombre des laiteries 107; associés 64.784·: 

vaches 159.812; beune fabriqué t0.4 7.631 kilo­

grammes; lait 226.049.507 litres; moyenne par 

vache L4i 5 litres avec 65",63 de beurre ; rende­

ment 2fl,5:l· vente du beu•·re 29.494.970fr. ; re-
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celles 33.802.179 francs, en y comprenant la valeur 

du lait écrémé; prix moyen du kilo de beurre 2r,st; 
pr·ix: net du litre de lait, t3•,05 et H•,9 en y com­

prenant le lait écrémé; frais généraux 3. 71 t .640 francs, 

soit t 0.98 % des recettes (0 1'. 354 par kilo de beurre 

et 0.0168 par lilre de lait). 

COMMEXT CONSTITUER UNE BEURRERIE 

COOPfŒATIVE 

Pour répondre à celte question, nous ne saurions 

mieux faire que de résumer une conférence faite sur 

la matière par M. D01·nic, Inspecteur des beurreries 

des Charentes el du Poitou. 

Les laiteries créées dans celle région sont, au point 

de vue juridique, des sociétés civiles régie par la loi 

du 21 juilleli8Gï. Elles n'admettent que les culliva­

teurs sociétaires fournisseurs de lait. Elles ~ont sous­

traites à la compétence du tribunal de Commerce, 

ne sont pas astreintes à lu leoue des livres, à l'im­

pùl, à la palenle, et elles ne sauraient être mises en 

faillite. Tou tefois,les créanciers de la Société peuvent 

pour·uivre le biens · de thaque sociétaire, car tous 
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les membres sont solidairement responsables du 
passif de la société. L'administration croit devoir 
imposer la taxe el la vérification des poids el me­
sures. Aucune déclaration à faire pour constituer la 
société coopérative. Les sociétés d'assurances mu­
tuelles contre la mortalité du bétail, annexées parfois 
entrent, elles, dans la catégorie des syndicats agri­
coles (loi du 2t mars 1884,), pour lesquels le dépôt 
des statuts à la mairie est obligatoire. 

Les personnes {)Ui ont pris J'initiative de la créa­
tion provoquent, en général, une réunion des inté­
ressé·, pour apprécier le nombre des adhérents et 
combien ils possèdent de vaches laitières. Une com­
mission est nommée pour fixer tous les détails rela­
tif:~ à la création. Il est bon qu'elle vi ite dans ce but 
les coopératives e:tistan ,les. Après avoir pris les me­
sures pour préparer les statuts,elle convoque les adhé­
rents en Assemblée générale, pour la constitution dé­
finiti\·e et le vote des statuts. Un conseil d'adminis­
tration, l'organe le plus actif, le plus important, est 
nommé, composé du bu1•eatt et d'un certain nombre 
d'administrateurs (Bureau: un président, qui est le 
président de la société, deux vice-pré. iden ts, un 
trésorier, un secrétaire et des administrateurs, un 
par 20 sociétaires, tous répartis un peu pariou t dans 
le rayon d'action de la société). Une commission de 
contrôle (un membre par 30 sociétaires ou fraction) 
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est chargée, exclusivement, de contrôler la comptabi­
lité et la marche générale de la société. Un crédit est 
ouvert pour l'installation de la laiterie, dont le maxi­
mum a t (jxé d'après un avant-projet ou un devis, 
qui aura élé fait approximativement par des per­
sonnes compétentes. D'habitude, les sociétaires four­
nis ent la somme nécessaire pour la création. On 
émet, par exemple, des obligations de 25 francs, 
50 francs, 100 francs ou plus. Il est plus simple, en­
core, de recourir a un emprunt auprès des socié­
tairt-s qui ont les capitaux disponibles, et au taux 
de 3,5 à 4 °/0 (t). Tous les sociétaires sont respon­
sables solidairement du remboursement. Ce dernier 
est fait d'après des conventions ou un ordre de tirage 
au sort acc~pté d'avance ou en commençant, de pré­
férence, par les plus petites créances. 

En général, les travaux et le matériel ne sont pas 
payés comptants; on réserve, au moins, un dixième, 
comme garantie de bonne construction ou de bonne 
marche de l'outillage. En second lieu, les ramasseurs 
de lait et le personnel même subissent, parfois, une 
première retenue, qoi est remboursée dans la suite. 
Comme le lait livré le premier mois n'est payé que 
le 1.0 du mois suivant, il y a le montant de la vente 

(l) Oc sait que dans certaine situation (Syndicat agricole) 
on peut faire appel à une caisse de crédit agricole el pro­
fller des a•aneee de I'Elal. 
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des huit premiers jours qui est libre, car la vente 

aux Halles de Paris, par où débutent toutes les beur­

reries, se fait au comptant. A la rigueur, on peut 

recourir à un banquier pour la omme nécessaire. 

L'amortissement des dettes est prévu pour cinq ans, 

en général. On le fait en retenant 8 à 10 Ofo sur Je 

montaut dû aux sociétaires. Quand il existe une por­

cherie et que les résidus restent à l'usine, les sommes 

produites sont réservées pour I'amorti~sement. On y 
ajoute les fractions de centime, car il est d'usage de 

ne payer qu'un nombre déterminé de centimes pur 

litre de lait, et comme il est impossible que les re­

celles nettes correspondent exactement à ce nombre 

J rond, il reste toujours un excédent plus ou moins 

important. 

Pour a surer le succès de la coopérative, il faut 

pouvoir travailler au moins 2 500 litres en hiver et 

4.000 en été. Il faut prévoir, pour ce minimum, une 

quinzaine de mille francs pour le bâtiment, le ter­

rain, etc. ; û.OOO francs pour le matériel, y compris 

une machine à glace; 2.500 francs pour les appareils 

de pasteurisation du petil-lait; soit, au total, de 20 

à 22.000 francs. De sorte qu'avec 40.000 francs on 

peut faire une- in lallation complète el convenable, 

pouvant, dans la suite, être outillée à peu de frais 

J>Our traiter jusqu'à 8.0001itres pa•· jour. Dans bien 

des régions, on peut arriver à ne pas dépasser 34-.000 
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à 35.000 francs. Touldois, ne pas che1·cher à écono­

miser en supprimant le pasleurisaleur el la machine 

à glace. Il faut être bien armé pour la lulle et plus 

tôt on l'est, plus sûr on est de ne pas succomber. 

Pour ce qui concerne le personnel, un directeur­

comptable, un cl.wufJeur-mécanicien, un beurrier et 

un controleur-véri6cateur dt>s laits constituent le 

personnel intérieur; les ramasseurs, le personnel ex­

térieur. Inutile d'insi ler sur la compétence que doit 

avoir le dirr•cleur. Le choix du personnel doit faire, 

d'ailleurs, l'objet de tous les soins. Le payer sufli­

samment et baser les traitements sur le produit net 

des ventes. La comptabilité est rarement tenue en 

par lie double. L' n certain nombre de registres, de 

carnets el de f< uille d'un modèle uniforme suffisent. 

Il est bon ùe fixer un minimum de matière grasse 

dans le lait fourni par les sociétaires, el au-dessous 

duquel il est refusé. ou de payer à la richesse. 

MODÈLE DE STATUTS POUH BEURRERIE 

COOPERATIVE 

Ce modèle nous a été communiqué par M. Raze­

ray, professeur départemental d'agriculture à. Niort. 
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SOCIÉTÉ 

DE 

LAITERIE COOPÉRATIVE DE ... 

Organisation de la Société. 

Il est formé entre les cultivateurs de ..... et des com­
munes environnantes une association qui prend le titre 
de: Société de laiterie Coopérative de ..... dont la durée 
sera de ..... ans t~t commencera le ..... Touterois, au bout 
de..... ans, c'est-à-dire le ...... chaque sociétaire sera 
libre de se retirer en abandonnant à la Société sa part 
d'ac til social. 

Céux qui à cette date continueront à livrer du lait ou 
qui n'auront pas, dans le délai d'un mois, déclaré par 
écrit, sur un registre à souche déposé au bureau, qu'ils 
cessent de faire partie de la Société, seront considérés 
comme désirant continuer leur engagement. Il en sera 
de même au bout de chaque période de ..... 
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ART. 2. 

Cette Association a pour bot la fabrication ella vente 
du beurre en commun. Elle s'autorise dans la localité 
la vente du beurre au détail. 

Une réduction de prix, fixee en réunion mensuelle, 
sera accordée à toute personne habitant la circonscrip­
tion sociale reconnue indigente par l'administration. 

Toutefois, une famille indigente ne pourra recevoir à 
prix réduit plus d'un demi-kilo"ramme de beurre par 
semaino. Toute demande reconnue faite pour le compte 
d'autrui vaudra à son auteur sa radiation immédiate 
de la lisle d'indigence. 

ART. 3, 

La Société se compose de lous les membres qui adhé­
reront aux présents statuts. 

De nouveaux membres pourront être admis, mais ils 
devront être agréés par le Conseil d 'administration r:t 
payer un droit d'entrée proportionnel au nombre de 
vaches qu'ils possèdent. 

Ces droits d'entrée qui seront fixés par le Conseil, 
resteront comme ceux déjà perçus, la p-ropriété exclu­
sive de l'Association. 

ART. 4. 

Ne pourront élre taxées de droit d'entrée, les per­
sonnes comprises dans les catégories suivantes : 

1° Celles dont les parents sont déjà sociétaires; 
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!!• Celles qui, possédant une police en location, au~ 
rontlivré pendant trois ans au moins leurs produits à 
la Société; 

3• Celles qui n'ont jamais possédé de vaches et qui 
par conséquent n'ont pu jusqu'à présent faire p11.rtie 
d'une Société de laiterie; 

4• Celles qui, ne po sédant qu'une vache, ;;ont notoi­
relllent indigentes; 

5° Celles qui, venant habiter la circonscription so­
ciale, justifieront de leur qualité de membre d'une 
autre Société, si cette dernière admet la réciprocité 
(Sous réserve d'être agréées par le Conseil d'adminis­
tralion). 

ART. 5. 

Le présent engagement cessera de part et d'autre en 
cas de décès, abandon de circon cription sociale DU 

cessation de culture. 
Toutefois, en cas de décès, la veuve ou les héritiers 

d'un sociétaire seront libres de continuer à faire partie 
de la Société. 

En cas d'abandon ou ce~salion de culture Je socié­
taire sera libre de céder ses droits, soit d'abord à son 
remplaçant qui aura tout privilège, soit à un étranger 
pourvu qu'il babite la circonscriplioo sociale et qu'il 
soit agréé par le Conseil d'administration. En tous cas, 
l'acquéreur ne pourra faire entrer à la Société un nom­
bre de vaches supérieur à celui que possédail le socié­
taire qu'il remplace, à moins qu'il ne paie pour celles 
en plus, les droite d'entrée existant alors. 

A. RoLEI.- L• B~un·e. 1. il 
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ART. 6. 

Les sociétaires uyanl des héritiers directs ne pourront 
pour aucun motif vendre leurs droits de sociétaires. 

ART. 7. 

Dans aucun cas un ex-socielairf} n'aura droit à une 
part quelconque de l'aetit' social; il en sera de mème 
de tout sociétaire démissionnaire. 

Obligations des sociétaires. 

ART. 8. 

Chaque sociétaire s'engage à fournir à la Société tout 
le lait qu'il produit, à l'exception de la quantité néces­
saire ù l'alimentation de sa maison, et s'interdit, par 
eoméquent, la fabrication du beurre pour la vente. 
Cependant, tout sociétaire est autorisé et même tenu, 
dans les mesures du possible, de vendre, à domicile, 
du lait aux personnes dont la situation ne permet pas 
de s'en passer. Seulement, ce lait ne pourra être livré 
qu'aux heures de la traite. 

Le prix du litre ne pourra exceder ......... du i•• mai 
au 30 septembre et ...... le reste de l'année. 

ART. 9. 

Chaque jour la Société fera, comme précédem­
ment, prendre le lait au domicile des sociétaires 
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ou aux cantllnnements habituels de ramassage. 
Toutefois, l'Administration, lorsque l'intérêt commun 

lui parattra le réclamer, pourra exiger d'un sociétaire 
qu'il aille à la rencontre du laitier en un point déter­
miné. 

Le sociétaire à qui celle exigence paraltrail inaccep· 
table n'aura aucune réclamation à élever contre la So­
ciété; il n'aura que le droit absolu de se retirer. Toute· 
fois, il !'ecevra, s'il l'exige, sa part d'aclir social dans 
les formes prévues à l'article 46. 

ART. 10. 

Le petit lait pasteurisé sera chaque jour rendu aux 
sociétaires à raison de quatre-vingt-cinq pour cent de 
la quantité fournie; le déficit, c'esL-à·dire quinze pour 
cent, sera remplacé par les babeurres et les lavages. 

ART. 11. 

Le lait demande des soins minutieux pour être livré 
en bon état de propreté, l'été surtout. Tout sociétaire 
doit se conformer aux prescriptions ci-après ; 

Le lait doit être coulé aussitôt après la traite dans un 
seau étamé et tenu en bon état de propreté. 

Chaque tirée doit être mise séparément el apportée 
~ en cet élat à la •oiture du laitier. 

1 
Le lait doit toujours titre conservé dans un endroit 

frais et à l'abri de toute odeur. 
L'équivalent des produits recueilli! dans un jour 

d'arrêt de fonctionnement ne pourra en aucun cas être 
~livré à ls. Société. 
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'l'out sociétaire qui contreviendra à ces prescriptions 
sera passible d'une indemnité dont le montant ne sau­
rait es.cëder 20 francs. 

ART. 12. 

Le lait des vaches nouvellement velées ne pourra être 
livré à la Société que huit jours francs après la mise 
bas. 

Chaque sociétaire, le jour méme du vélage, devra, par 
l'intermédiaire du laitier, faire parvenir au siège de la 
Société une déclaration écrite mentionnant la dale et 
l'heure de la mise bas. 

Celui qui négligerait ces prescriptions et livrerait son 
lait avant les délais ci-dessus fixés, rleviendrail passible 
envers la Société de dommages et intérêts variant de 
iù à 100 francto, suivant le cas. Le montant en serait 
fixé par le Conseil d'administration dans les formes 
prévues à l'article 19. 

ART. 13. 

Il est interdit aux adhérents de posséder des vaches 
appartenant à des races autres que le<> races locales, 
sau[ décision de la Société réunie en Assemblée géné­
rale. 

ART. 14. 

11 aera établi un minimum moyen de richesse en 
beurre du lait que chaque voche doit normalement 
fournir. 

Les propriétaires des vaches dont le lait moyen pen-

--

IRIS - LILLIAD - Université Lille



l' A DRICATION DU IIEURRB ET ÉCONOMII!: 16;) 

danl toute la période de lactation, n'atteindrait pas ce 
minimum, seraient invilés à s'en défaire. 

Le Conseil sera juge du moment opportun et des 
mesures à prendre pour l'application de cette me~urc. 

ART. 15. 

Si dans les cas prévus par les articles 13 et 14, les 
sociétaires, quoique avertis d'avoir à se défaire de leurs 
animaux, persistaient à les garder, ils devraient se re­
tirer de la Société immédiatement et, faute par eux de 
le faire, le Conseil d'arlministration pourrait prononcer 
leur exclusion . Ils perdraienl, Po lous cas, leur part 
d'actif socin 1. 

ART. 16. 

Il est formellement interdit à tout sociétaire d'offrir 
au laitier il son passage aucune gratification de quelque 
nature qu'elle soit (argent, aliments, boissons, etc.). 

Ces procédés, étant de nature ù porter atteinte au bon 
fonctionnement de la Société en retardant l'arrivage, et 
1levant surtout être considérés comme moyen de cor­
ruption au benéfice de celui qui les exerce, vaudront à 
leurs anteurs, une amende de ;; à 20 francs suivant Je 
cas. 

En cas de récidive les amendes seraient doub l ée~t. 

Le conlrOieur et 1~1. les délégués sont chargés de 
veiller à l'exécution du présent article . 

Les amer. des seront prononcées par le Conseil d'ad mi· 
nislration dans les formes prescrites à l'article 19. 
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Prélèvements d'échantillons. 

ART. t7, 

Le bureau est au lorisé à prélever ou faire prélever des 
échantillons de lait chez lous les sociétaires, à toute 
époque et à toute heure du jour, et sans aucun recours 
contre la Société. 

Ces échantillons seront priR en triple par un employé 
spécial, en présence du sociétaire, de son conjoint ou 
de la personne chargée de remettre le lait au porteur 
de la Société; deux témoins certifieront sur des éti­
quettes fixées aux fioles contenant les échantillons quo 
l'opération a eu lieu régulièrement et en leur présence. 

Ces fioles seront cachetées à la cire et porteront l'em­
preinte du cachet de la Société et du cachet du socié­
taire si celui·ci le demande ; l'une d'elles sera remise au 
sociétaire ou à eon représentant, la seconde aera dé­
posée à la mairie de la commune habitée par le socié­
taire, el la tr(1isième sera conservée par J'agent de la 
Société pour ètre soumise Il l'analyse. 

Le sociétaire pourra, s'il le juge nécessaire, placer 
une bande de papier cachetée à la cire, revêtue de sa 
signature, sur le cachet de chacune de Iles fioles. 

Un nouvel échantillon en triple sera pris le jour 
même ou le lendemain malin, après la traite des vaches 
raiie CD présence de l'agent de 1~ Société d'une part, du 
sociétaire ou de son représentant d'autre part et deux 
témoins. 

Ces échantillons seront cachetés, étiquetés et déposés 
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comme les premiers, pour être régulièrement analysés. 
Toul prélèvement sera constaté par un procès-verbal 

en deux originaux drcesé par le contrôleur de la So­
ciété. 

Le sociéL&i•·e chez laquelle prélèvement aura été fait, 
sera invité à signer co procès-verbal dont il lui sera 
remis un exemplaire. Toul sociétaire qui ne voudrait 
pas prêter son concours au contrôleur et refuserait de 
servir de témoin de priee d'échantillon chez un liers, 
serait pas ible d'amende ne pouvant excéder 100 fr. 

Fraudes du lait. - Indemnité. 

Ar.T. t8. 

Le lait doil être pur de vache, sans mélange cl non 
éct·émé. 

Tout sociétaire convaincu d'avoir livré du lait fraudé 
par addition d'eau, écréma~o:e, addition de lait d'un 
autre auimal, nourriture donnée aux vaches ou autre­
ment. aera exclu de la Société et, selon la gr11vité du 
fait, pas ible d'une indemnité de 100 à 1.000 francs en­
vers la Société pour réparation du préjudice causé. 

L'indemnité sera fix(le par Je Conseil d'administra­
tion dans les formes prévues à l'article qui suit. Les 
sociétaires prennent l'engagement formel de s'y sou­
mellro. 

ART. 19. 

Aussitôt qu'un cas de lraude est, par l'analyse d'un 
expert, recoonu foudé, le Pr~sident convoque d'urgence 

.. 
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le Conseil d'administration qui délibère sur Je cas, Je 
fraudeur entendu ou dûment convoqué. se prononce 
d'abord sur l'existence de la fraude elle-même à la ma­
jorité absolue pour les deux premiers tours et relative 
pour le troisième et ensuite, s'il y a lieu, sur l'indemnité 
dont le montant sera représenté par la somme qui réu­
nir-t le plus de suJTrage~, en s'appuyant sur la majorité 
absolue des membres présents pour les deux premiers 
tours de scrutin et sur celle relative pour le troisième. 

Ces opérations étant de la plus baule imporlancP., le 
Conseil d'administration ne pourra déliiJérer sur un cas 
de fraude, quel qu'il soit, qu'en présence des deux Liers 
de ses membres. 

Si les deux premières convocations ne donnaient pas 
de majorité, les .::onvocations pour la troisième réunion 
seraient envoyées par lettres recommandées ; on déli­
bérer!!.iL alors à celte troisième réunion, quel que soit 
le nombre dee membres présents. 

ART. 20. 

Si un sociétaire accusé de fraude refusait de s'in­
cliner devant les décisions du Conseil d'administration 
et prétendait que, par uile de l'analyse des échan­
tillons à !ni laissés, son lait est non fraudé, eu ce cas, 
pour éviter une aclion judiciaire toujours fâcheuse, les 
échantillons déposés à la mairie par les soins des té­
moins ayant assistc:i à leurs prélèvements seraient 
confiés à l'analyse d'un troisième expert nommé par 
M. le Président du Tribunal civil de ..... sur requête à 
lui présentée par la partie la plus diligente, et chacune 
des parties devrait s'incliner devant ses décisions. 
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Les rrais seraient supportés en commun par chacune 
des parties, 

Siège de la Société. 

AnT. 21. 

Le siège de la Société est à la laiterie. Sur la convo­
cation du Président, elle se réunit en assemblée géné­
rale au mois de janvier de chaque année. 

A cette réunion, il sera, par le Président, rendu 
cornple à l'a semblée des opérations de l'année, ainsi 
que de la situation financière. 

Ces opérations devront être approuvées par les so­
ciétaires. 

L'assemblée, pour être ré"u lièremen t constituée, 
devra réunir au moins la moitié dei! sociétaires. En eus 
d'insuffisance des membres présents, il sera procédé, à 
huitaine, A une nouvelle rëunion, dans laquelle les 
questions pendantes seules seront traitées, quel que 
soit le nombre des assistants. 

Des réunions ~énérales extraordinaires pourront, 
pour modincations des statuts ou pour toute autre 
cau e, être provoquées, soit par le Conseil d'adminis­
tration, soit par une demande signée de cent sociétaires 
au moins el déposée entre les mains du Président on 
mois au moins avant la date fixée pour la réunion. Le!! 
questions à l'ordre du jour y seront traitées au scrutin 
secret, A la majorité des deux tiers des membres pré­
sents el de lu. moitié des membres composant la :iociété. 

Les demande· adressées au Président en vue de la 
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convocation d'une réunion extraordinaire devront indi­
quer d'une façon précise les questions qui devront être 
soumises à celle assemblée. 

AnT. 22.. 

Les modifications aux ~taluts ne pourront être pro­
posées el avoir lieu que dans les réunions extraordi­
naires et dans ll's formes indiquées ci-dessus lors­
qu'elles émaneront des sociétaire:>. Elles pourront avoir 
lieu, au contraire, en assemblées gt~néralce ordinaires 
lorsqu'elles émaneront du Conseil d'administration. 

Toutes discus,ioos politiques ou religieuses sont for­
mellement intertiitcs au st'in Je la Sociclé et pendant 
les séances. 

Cas d'exclusion. 

AnT. 23. 

Outre les cas prt\vus aux arliclee 13, 14 et 18, l'exclu­
sion d'un sociétaire peul encore être prononcée dana les 
cas et suivant les formes ci·après: 

i" Si le >ociétaire est condamné à une peine crimi­
nelle en ca~ de fraude ou de vol, s'il est reconnu cou­
pable de raux (•U usngcs clc faux; 

2• S'il ne rem pl il pas ses obligations \'is-à-vis tle la 
Société; s'il comruot des rraudes à son préjudice; s'il 
cherche à lui nuire par des acles ou d('s propos de na­
lure à troubler san fonctionnement et amoindrir son 
prestige; en un mol, si, oour maintes raisons graves. 
il cause dommage à la Société. 
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L'exclusion est proposée par le Conseil, Je sociétaire 
présumé coupable ayant été, par lettre recommandée, 
appelé devant lui, contradictoirement entendu ou ayant 
fait défaut. Elle est prononeéc par l'assemblée générale, 
sur un rapport du Conseil résumant les faits et les ex­
plications entendues. Le vole a lieu au scrutin secret, à 
ln majorité absolue des membres en exercice. Tout so­
ciétaire exclu pour les molir!!,ilans les formes ci-dessus, 
ne pourra exercer contre la Société aucun recours. 

Anr. 2L 

Si des faits de nature tl entraîner l'exclusion d'un so­
ciélaire venaient à ~Ire découverts par un certain nom­
Lra d'adhérents, ceux-ci pourraient en référer au Prési­
dent. Cdui-ci on saisirait aussilOt le Conseil, qui opé· 
n•rait comme il esl dit à l'article préeéden!. 

ART. 25. 

Indépendamment de l'indemnité dont il peut être 
passiblt•, tout sociétaire exclu perdra, en compensation 
du préjudice causé, tout droit à l'actif social. 

ART. 26. 

Les descendants de sociétaires exclus pourront, aur 
leur demande, être admis, sans droits d'entrée, à faire 
partie de la Société, à condition d'être agréés par Je 
Conseil d'administration. 
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Inventaire. 

ART. 'J7. 

Cbaque année, à la fin du mois de décembre un in­
ventaire des meubles, immeubles et fournilures compo­
sant l'actif elle passif de la Société, sera dressé par un 
expert choisi par le Conseil. Cet inventaire sera, en as­
semblée générale, soumis à l'approbation des socié­
taires. 

Administration. 

ART. 28. 

La Société est gérée par :~n Conseil d'administration 
renouvelable lous les ans. Les memi.Jres sortante sont 
rééligi hies. 

Ce Conseil se compose des membres du Bureau, au 
nombre de six, des membres des Commissions spéciales 
ci-après désignées et d'un délégué au moins pour cha­
cun des bourgs ou villages formant la circonscription 
~ociale. Les villages comprenant plus de vingt socié­
taires auront droit à autant de délégués qu'ils IJ.Uront 
de rois vingl sociétaires ou rraction de vingt. 

AnT. 29. 

Tous les membres du Bureau sont nommés par l'as­
semblée générale des sociétaires, au scrutin de liste el 
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a la majorité ausolue au premier tour. Les délégués 
sont respectivement élus par les sociétaires de chaque 
village, les maisons isolées ayant été préalablement 
réunies au village voisin sur convocation verbale ou 
écrite du délégué en exercice. 

Les commissions spéciales sont nommées par le Con­
seil. Le bureau se compose de: Un président, deux 
vice-présidents, un tré;;orier, deux secrétaires. Ces di­
verses ·ronotions soot réparties entre les eix membres 
du Bureau par les votes du Conseil d'administration à 
la majorité absolue. 

Lo fils ou le gendre d'un RociéttLire habitant avec ses 
parents pourra, s'il est majeur, faire partie de l'admi­
nistration de la Société, soit comme me:r.bre du bureau, 
aoit comme délégué. 

Le Conseil d'administratioo, après 1'6lection du bu­
reau nomme quatre commission!! spéciales, savoir: 

i• Une commission de contrOle (voir l'article 36). 
2• Une commission chargée de l'étude et de l'exécu­

tion des travaux neufs, de l'examen et de l'apuration 
des comptes des ouvriers et fournisseurs. 

3• Une commission chargée de la direction et de la 
surveillance de la livraison du lait. 

4" Une commission chargée de- Pexclusion des vaches 
de races étrangères. 

Chacune de ces commissions nomme son bureau et 
organise son lravail. 

ART. 30. 

Le Conseil d'administration est chargé de tout ce qui 
se rattuche au bon. fonctionnement de la Sociélé ; de 
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veiller à l'exécution pleine et entière des statuts et 
d'approuver, après vérification, toutes les opérations 
qui ont été faites; il décide l'acquisition ou la transror­
mation du matériel de l'usine ou de l'iwmeuble; con­
tracte, s'il y a lieu, des emprunts qui, comme dans les 
deux premières périodes, seront garantis pnr la respon­
sabilité solidaire de tous les sociétaires; en un mot, 
prend toutes les décisions utiles à la Société et auto­
risées par les statuts. 

Sur la convocation du Président, les membres se 
réunissent une fois par mois el traitent les questions à 
l'ordre du jour. 

ART. 3l. 

Le Bureau se réunit toutes les fois que le Président 
juge à propos de le convoquer; il traite les affaires 
courantes, prépare les comptes men!!uels el décide sur 
les opérations qui ne peuvent attendre la session du 
Conseil d'administration. 

Los membre~ rlu Rnrc1u èxorcLinl un droit de sur­
VC!illancc sur toul le personnel salarié. 

Attributions des membres du Bureau. 

ART. 32. 

Le Président preside les réunions, fait exécuter les 
décisions prises par les membres du Bureau ou le Con-

1 seil d'admia istration et représente la Société dace ses . 
rapporte ave;, les tiers ou l'autoritê publique. 11 fait lesj 
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achats, pusse les contrats, si;;ne les correspondances, 
factures et mandats. Il fournit des e~plications au 
Conseil d'administration et lui communique toutes lPs 
pièces dont il a besoin pour s'éclairer. Il a la police des 
assemblées qu'il préside et veille à ce que le!! discus­
sions ne s'écartent pas de leur but spécial. 

Anr. :~3. 

Les Vice-Présidenla secon.fent Je Président dans l'ac­
complissement de sa ta.cbe et lu ramplacent en cas 
d'absence ou d'empêchement. 

ART. 34. 

Le Trésorier est chargé du dépôt des valeurs en caisse 
dont il est responsable. Il doil en rendre compte à toute 
réquisition, et au moins une fois par an en assemblée 
générale. 

ART. 35. 

Les Secrétaires sont chargés de la rédaction des 
procès-verbaux des assemblées générales, des réunions 
du Conseil d'administration ct du Bureau. Ils transcri­
vent ces procès-verba•1x sur un registre ad hoc, qu'ils 
doivent tenir à jour ct qui est mis à la disposition dm.' 
sociétaires qui désirent le consulter. 

Chaque procès-verbal, après lecture et adoption, doit 
élre signé au registre dea délibérations par le Président 
el celui des Secrétaires c:ui l'a rëdigé. 
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AHT. 36. 

Une Commission de contrôle composée de cinq mem­
bres nommés tous les ans par le Conseil d'administra­
tion et choisis en dehors du bureau est chargée de vé­
rifier chaquH mois les opérations du bureau,les comptes 
du comptable et ceux du Trésorier; de mentionner ses 
opérations sur un registre ad hoc el d'en rendre compte 
à l'assemblée générale annuelle. 

ART. 37. 

Toutes les fonctions administratives de la Société 
sont complètement gratuiles. 

ART. 38. 

Aucun procès ne pourra être engagé sans l'assenti­
ment du Conseil d'administration qui donnera, s'il y a 
lieu, plein pouvoir au Président. 

Les membres du Conseil ne contractenl, en raison de 
leur gestion aucune obligation personnelle; ils ne r~­

pondent que de leur mandat. 

Démissions. 

ART. 39. 

Les membree du Conseil d'administration démis6ion• 
naires ou décédés, seront remplacés provisoirement 
dans la quinzaine qui suivra les vacances, par le Con-
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seillui-m~me, qui décidera quand sera réunie J'assem~ 
blée générale,s'il y a lieu, ou l'assemblée du village qui 
aura à pourvoir au remplacement définitif. Les mem­
bres démissionnaires res teront en ronciiuus jusqu'à leurs 
remplacement. 

Budget. 

ART. -iO. 

A la fin de chaque mois le bureau déterminera 
quelle omme doit èlre prélevée sur les produits de lu. 
vente du beurre·pour payer les dépenses oucasionnées 
par le renouvellement ou l'augmentation du ma té­
riel. 

Le surplus sera distriuué entre les sociétaires au pro­
rata des fournitures de lait qu'ils auront fuites. 

Contrôle et surveillance. 

ART. 41. 

Les délégués de cba!Jue village indépendamment de 
la Commission spéciale de direction des livraisons de 
lait, exercent un droit de surveillance eur le ramassage 
du lait et le service des laitiers. Ils portent cbaque mois 
aux sociétaires les sommes qui leur sont dues dans la 
réparlltion du produit mensuel. 

Les délégués de la Commission spéciale devront s'as­
surer que le ramassage est fait régulièrernenl el exacte-

A. Rou:T,- La Beurre, 1. 12 
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ment, el que Je lail est fourni sans fraude et en bonne 
qualité. 

Ils devront, en cas de fruurle, inexactitude on irrégu­
larité, faire constater les faits iucriminés el prévenir 
immédiatement la Président qui prendra les mesures 
néceesai res. 

Indépendamment de celle surveillance, la vérification 
du lait sera confiée a un agent salarié appelé contrô­
leur. Cet agent devra visiter tous les sociétaires au 
moins une fois par mois .et mème plus souvent si hon 
lui semble. Ces visites l>'tl!l'ectueronl soit à la voiture 
du laitier, soit à rlomicile. Aucun sociét~ire ne pourra, 
wus peine d'umeode rie 5 à !Où fruncs et même d'ex­
clusion en cas de récidtve, lui refuser l'entrée ded ap­
partements où sun luit li~ troU\'tJ en dépôt. 

Le contrôleur devra élre reçu poliment et ses ob.;e1·· 
vatwns prises en serieudc consid11 ra~ion. Ct>pcntlant, si 
un sociétaire prétendait que cl!l ugent outre-passe sea 
pouvoirs et sort des limites de ses ultribulions, il de­
vrait de ;.uite en réf t\•er au Président. 

Gestion de i.a laiterie. 

AI\T, 42. 

La gestion de la laiterie est confiée à un agent sa­
larié. 

Cet agent, qui prend le titre de Gérant-Comptable, di­
rige tout le travail de la laiterie, a tout le personnel 
sous ses ordres, fait exécuter les règlements intérieurs 
et extéricu r~. tient une comptabiHté complète et réj.:u-
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li ère de toutes les opérations de la Société. Le tout par 
délégatiou sous la surveillance et conformément aux 
instructions du Président. 

Le gérant opère les recouvrements de la vente du 
beurre au détail, paie, après due vérification, les mé­
moires des ouuiers et fournisseurs eL remet chaque 
mois au 'I'résorier, qui lui tm délivre quittance, le 
resle de sa recette mensuelle. 

Du contrôleur. 

te Conlrôleur ~st choisi par le Conseil d'administra­
lion ; il do il prêter devant celui-ci le serment de remplir 
ses fonctions avec zèle, J'rancbisP, loyauté et di"cré­
tion. 

l'oule forfaiture à son serment Je rcndraiL passiLle 
do révocation et d'une iodeUinilé identique à celle que 
sa fbrftdlure uurait pu ioOiger au sociétaire qui en au­
rait été victime. 

Dissolution.- Liquidation. 

La dissolution de la Société ne pourra être prononcée 
qu'en assemblée générale è. la majorité des deux liers 
de ees membres. 

Dans ce cas obaque sociétaire parliciperait à l'actif et 
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au passif de la ociélé, au prorata du lait qu 'il aurait 
fourni. 

ART. !,.5. 

Le Conseil d'administration, Je jour où la liquidation 
serait décidée, désignera à la majorité de ses membres 
un liquidnleur choisi dans le sein de la Société, dont 
les fonctions commen~eronl le jour même où la Rooiété 
prendra fin, et qui aur<1 pour mission: de réaliser l'ac­
tif social, d'éteindre le passif, de distribuer aux socié­
taires la part proportionnelle leur revenant dans l'actif, 
s'il y a lieu, et. eu géuéral, de procéder à tous les actes 
nécessités par la liquidation avec les pouvoirs les plus 
étendus, faculté de continuer l'exploitallon pendant le 
temps qu'il lui paratlra utile et vendre l'acLif en bloc ou 
en détail à 1'11miable et sans aucune formalité judi­
ciaire. 

Ce liquidateur, d11ns le cas où certains sociétaire~ au­
raient disparu ou seraient incapables de recevoir, aura 
le droit de consigner la part leur revenant à la Caisse 
des dépOtli el consignations. 

Les quittances données pu les sociétaires présents et 
capables de recevoir et les récépissés de la Caisse des 
dépôt!> et consignations vaudront au liquidateur dé­
charge de son mandat. 

ART. 46. 

Si pour un motif quelconque la Société se trouvait 
dans l'obligation de fournir à un sociétaire sa part d'an­
tif social, cette part seraiL calculée d'après le dernier 
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inventaire prévu à l'article 27 dres ê et approuvé des so­
ciétaires, au prorata de la quantité de lait que celui-ci 
aurait fournie depuis son entrée à ia Société. 

Prorogation. 

ART. 47. 

Au bout de la période de ..... ans, si la majorité de la 
totalité des membres désire continuer la Société, l'as· 
semblée générale pourra en proroner la durée pour une 
nouvelle période fixée par elle sans nouyeaux statuts 
ni nouvel engaoemenl. 

Dans le cas contraire, il sera procédé à la liquidation 
dans les formes p1·évue à l'article lt5. 

En cas de p•·orogatioo, les membres dissident pour­
ront se retire•· el Jour part d'actif leur sera ''ersée après 
avoir é!é calculée couformémenl à l'article 46. 

Règlements spéciaux. 

ART. 48. 

Des •·èglemenls spéciaux,sanctionnés par des amendes• 
~eront établis par le Conseil d'administration pour fixer 
le régime à suil'fe dans tous les ens non prévus aux 
statuts. 

Ces règlements, concernant la traile, la conseJ·vntion 
cl la livraison du lait, le service dt>s laitiers, du conlrO­
leur, etc., devront, pour èLre exécutoires, èlre portés il 
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la connaissance de tous les sociélaÎJ·es par voie d'affiche 
aux voitures des ramasseurs de lait et au siêge de la 
Société. 

ART. 40. 

Si, dans certains cas 011 pOil!' cer·taios motifs non pré­
vus aux présents statuts, de sér·ieuscs dil'flcullés surgis­
saient entre la Société eL un ou plusieurs de ses mem­
bres, ces difflcullé~ seraient, sans recourir aux tribu­
naux, tranc!Jées pu un arbitrage. Cbarun~ des parties 
confierait se~ intérêts it un expert, el, au cas où ces 
~eux experts ne poutTaient arri1·er à une entente, un 
troisième serait nommé par ~[. le Pré~idenl du Tribunal 
civil de ..... , sur requête à lui pl'ésenlée par la partie la 
plu diligente. Chacune des parties denait respecter ses 
décisions. 

Les frais occasionnés aeraient supportés en commun. 

Adhésion aux statuts. 

ART. 50. 

Chaque sociétaire devra, avant le ..... do la présente 
année, signer lui-môme le registre d'adhésion ; il rece­
vra, en plus du double de sa police d'eng\gement, un 
exemplaire des statuts qui seronl imprimés sous rorme 
de livret après avoir été soumis à l'approbation de l'ad­
ministralion compétente. 

Tout sociétaire qui, à ill date précitée, n'aura pas ac­
compli cette formalité, sera considéré comme ne vou-
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lant plu ., faire partie de la Sociétê et abandonnera en 
se reLit'BnL sa part d'aclif social. 

Adoption des statuts. 

Les présents statuts ont été rtsdigés par le Bureau et 
adoptés en assemblée général~ extraordinaire le di­
manche ... par tous les membres présents. sous la pr~­
sidence de M ... ; secrétaire ... 

Certifié conforme et véritable : 

Le Président, 
l.cs Vice-Présidents, 
Le Trésorier, 
Les Secrétairrs. 
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LA PRODUCTIO DU BE RRE EN FRA CE 

D'après le service compétent du Ministère de l'agri­

culture, la production du beune en France 'élève 

annuellemenl à 130 millions de kilo,.rammes, oit 

plus de 3 kilogrammes par tèle . 

.M. Lindet classe ainsi ('\) les département·, quant 

au chiiTt·e de leur produclion (l'ordre de classement 

correspond à l'ordre d'i mporlance). 

e 12 millions à i3 million de kilogramme :Cal­

vado , Nord, Manche; de 5 à 7 millions: Or·ne, Seine­

Inférieure, Somme, Pas-de-Calais; de 3 à 4 mi fiions: 

Ille-et- Vilaine, arlhe; de2 à 3 millions: Loir-el -Cher, 

Loiret, Indre-et-Loire, Côtes-du-r ord, Haule- a voie; 

de 1 à 2 millions : Haute-Loire, Finistère, Eu re-et­

Loir, Loire, 1\laine-et-Loir , Oi ·e, Aube, Iorbiban, 

Saône-el Loire, Cher, Puy-de-Dôme, ,\Ieurtbe et-Mo­

selle, Yonne, .Jura, Haule-Mal'lle, Cote d'Or·, Allirr, 

Ardèche, Vienne; t/2 million à 1 million : Loire-In­

férieure, Nièvre, Savoie, Creu e, Doubs, Charente. 

L'importation des beurres ne dépasse guère an­

nuellement 5.000.000 de L<ilogrammes, el l'exporta­

lion 23.000.000 de kilogrammes. 

(1) Le lait, la c•·ème, le belm·e, les f•·omages, par L. LINDET, 
cbez Gautier-Villars. 
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CHAPlTHI~ lV 

CO OITIONNEàŒXT POUR LA VENTE ET 

L'EXPOHTATJON 

Salage et préparation du beurre d'exporta­
tion.- On aditbien des ruis qu'il nesurût pa~, pour 
les fabricants, d'apporter lous les soins de proprete 
el le pratiques industrielles rationnelles favorisant 
la qualité et l'unifonnité des beurre , mais qu'il faut 
encore prendre toutes les précaution qu'exigent 
l'emball11ge el l'expédition d'une marchandise aussi 
délicate. C'est là un point de la technique beurrière 
encore négligé, el qui compromet ou vent la valeur 
pécuniaire de l'aliment en question. On ne aurait 

nier, d'autre part, que l'aspect sous lequel est pré­
senté le produit, entouré des attributs d'une réclame 

plus ou moins ingénieuse, décide parfois l'acheteur 
qui n'a, d'ailleurs, souvent que l'embarras du choix. 

Le beurre frais non salé conservant ses caractères 
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propres, comme saveur, surtout, il est certain que, 

dans la plupart des cas, il serait préférable de ne pas 

procader au salage. Mais, dans ces conditions, parti­

culièrement pour les régions à température élevét>, il 

faudrait pouvoir utiliser des moyens de transport 
appropriés, wagons, paquebots, eulrep6Ls, à aména­

gements frigorifiques, tels qu'en disposent, par exem­

ple, les exportateurs ru ses, danois, canadiens, aus­

traliens, zélandais. En outre, on a le tort de ne r{!­

server pour le salage que les produits de qualité in­

férieure. 

Le salage est opéré par les industriels qui font ra­

masser le beurre dans les principaux centres de pro­

duction. A leur arrivée. les mottes sont divisées, soit 

avec le fil métallique, soit encore avec le couteau en 

bois. On elnsse les morceaux après dégustation el 

suivant leur couleur, leur consistance, leurdélailage 

plus ou moins parfail. Ce travail s'opère sur des la­

bles à recouvrement en verre, en tôle étamée ou en 

bois. Il s'agit, eo~uitr, de mélanger les beurres de 

même origine, de ml\me rég-ion, de même âge, pour 

obtenir des produits homogènes. 

Aujourd'hui, gri\Ce aux appareils perfectionni~s, 

toul se fait mécaniquement et d'une fa<;on plu~ par­

faite que lorsqu'on ne disposait que des mains ou du 

pilon. 

Le travail à la main est souvent employé encore, 
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cepeudant, pour le saluge. On sail que le marbrztres, 
qu'il faut ch rcher à éviter, proviennent d'un lra\'ail 

insuffisant, de l'inégale répal'lilion du sP.I, surtout 

qu.llld le beune est dur. 

Le malaxeui'S t'el'licau.v et les lisseu e permet­

lent d'ubtPnir un produit plu parfait, à ce point de 

Fig. 21. - Table à beurre. 

vue. Huppelons que l'on emploie 2 à 3 °1u de sel pou1• 
les beurres demi- el, comme on en exporte en Angle­

lerre,el 4 à 6 "/ 0 ,et rn•' me davantage, pou•· Les beurres 
salé . ï,e elne doit renfermer ni chlorure de calcium 

ni chlorure de magnésium, il doit Nre neutre, sans 

saveur amère ni acide. JI ne le faut ni trop grossie1·, 

car ulorsil se di soudrailtrop lentement, ni trop fin, 
ce qui rendrait le malaxage difficile. Enfin, il doit 

être séché au four. 
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Le beurre à travailler, placé claus de• jalles à rou­

lelles ou ur des labies mobiles, est amené vers le 

malaxew· ho1·i:::ontal, où s'achè\'e, s'il y a lieu, le 

dPlaitage et le lavage. On mel là une partie du sel 

al du coloranl. La quantité de ce dernier vurie sui­

vant la teinte qu'a déjà le produil.el aussi suivant les 

Fig. 22. - Jatte ù beurre. 

goùts des consommatems. Avec trois hommes qui 

surveillent le lravail, on peuL lrailer 200 à 300 kilo· 

gr·ammes de matière, selon qu11 l'appar·eil marche à 

bras ou ii moteur. 

Quand le beurre est lrop dur, en hiver principale­

ment, el que celle première manipulation est insufû­

sanle pour· le ramollir d'une façon uniforme, il faul 

le passer ensuite il. la lis eu se. Celte dernière est com­

posée de deux cylindres lisses, en bois dur, tournant ;\ 
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ùe vile es diiTérentes et en sen. conlraire. Le beurre 
P t aplati enlre ce deux rouleau;( en lnme de unit 
deu."< millimètres d'érai setH, et ain i ont détruits 

Fi;;. 23. - Lis ettse. 

le nœud·, les granulations, qui avaient échappé au 
malaxeur· horizontal. On peut manipuler de la orle 
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de 300 à 1000 l•ilogrammes d matière à l'heure. 

On jelle ensuite lu pâle dan· un mala.r:ew' verll­

cal, qu'elle vienne de la lisseu:e ou r1u'on la prenne 

directement sur le malaxenr horizontal, si, unns ce 

Fig. 24.- Mnlaxeut· vertical. 

dernier ens, eltc: est de consi tance convenable dans 

Ioules ses parties. 

Ce nouvel appareil foui'Dil un travail régulier, 

qui assura plus de constance dan · Ir. mélange que le 
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malueur horizontal. Avec ce dernier,le malaxage du 

beurre df.pcnd de la quantité mise sur la table, du 

Lemps employé, de sorte que les diverses prépara­

lions peuvent ùiiTércr Je l'une à l'autre comme 
homogénéité. Dans (., maluxeur vertical, la p;~roi 

interne de la cuve porte des branches horizontales 

el l'axe central des hélices à divers~s hauteurs, ces 

deux systèmes de pièces sonl en huis dur. 

Le tout est couvert d'un chapeuu conique, sur· le­

quel on jette les portions de 

beurre. L'ensemble, hien 

ml•langé, sort ensuilr. par la 

porte inférieure,qu'on laisse 

fermée au début ju;;qu'ù ce 

que ltl cuve sail pleinr. Les 

premières portions qui np- Fig. 23. -Malaxeur hol'i-

JMraisseut sont, d'ailleurs, zontal. 

rejetées dans celle-ci. Pour assurer un malaxage plus 

parfait encore, il n'y a qu'à faire passer le produit 

deux ou trois fuis dans l'appareil. On le voit, le tra­

vail est continu el peut s'appliquer ù 100 à 300 !dio­

grammes de matiëre par heure. C'est dans celte der­

nière manipulation que, au di>but, l'on ajoute le 

restant de sel et de colorant. 

Autrefois, il existait des appareils dans les­

quels, de la partie supérieure, qui constituait la 

lisseuse, le beurre tombait eu feuille mioce Ùlins 
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la partie inférieure di!!posée en malaxeur vertical. 
Quand le beurre est trop mou el se travaille, par 

su ile, difficilement, on le lai se quelque lemp au re­

pos dans une salle réfrigérante ou dans des récipients 
plllcés dans de l'eau refroidie par de la glace. Quand 
il s'e t bien raffermi, on peul le metlre en œuvre. 
Voici, d'autre pi!rl. comment on procède en Dane· 

mark. La p1\te , de con~i tance surfi ante, est divisée en 

masses d'un kilogramme,eii\•Ïron,dans une auge spé­

ciale, puis on au poudre avec 1° ,1 ùe el. Ce dernirr est 
rne:.uré facilern.en t avec un Vf'rre gradué. On empile 
et l'on recoupe en lraoclles que l'on malaxe. On laisse 

au frais durant quelques heures,pour faciliter la di -

olution du selt:t l'on malaxe de nouveau une dou­

zoine de tours,jusqu'a ce qu'il ne s'échappe plus d'eau. 

Dans ces divf'r tt·aitemenl que l'on fait suLir au 

beurre, on doit éviter de le toucher avec IE's mains, et 

le manipuler toujours avec de -patules, des pelles en 
bois; on le transporte d'un appareil à l'autr·e dans 

des jattes, pélrinfl ou sur des tables mobiles. 

Lorsque la marchandise a à subir· un long voyage 
dans les pays chauds, outre le sel, on emploie encore, 

parfois un auliseptique, borax, par exemple. Mais, 
dans ce cas, il est bon de connallre parfaitement la lé­

gislalion sur ce sujel du pays où on l'importe ( 1 ). La 

(t) Voir plrl8 loio. 
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juridiclion française interdit bien l'emploi des ingré­
dients chimiques. Le chlorure de sodium ou sel ma­

rin trouve, cependant, grâce devanlles juges. Quant 
au borax, on n'a pa oublié qu'un négociant fut, il y 
a quelques années, condamné par le tribunal de la 
Seine pour avoir additionné le beurre d'un millième 

el demi de borax, mais ensuite acquillé par un tri-

A B c D E F 
Fig. 26. - Spatules. 

bunal de province. On emploie ordinairement 1/2 à 
t o;o d'acide borique ou de borax au malaxage. 

Le beurre qui attend la mise en moule ou l'em­
ballage doiL être maintenu dans une atmosphère 

pure, sèche, raréfiée, si possible, it l'abri de la lumière 

et iL basse température. Nous avon étudié plus haut 

tous ces points. 

Moulage et emballage suivant les destina· 
A. H o L il l'. - I.e B clu ·re. !. 1:1 
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tions. - Le beurre, avant d'être livré aux consom­
mateurs, est mis en rorme d'aspect varié et souvent 
agrémenté d'ornements divers qui, it la présentation, 
disposent toujours favorablemrnl l'acheteur. 

l our le commerce au détail, on adopte, générale-

Fig. 27. - Table à woulet·. 

ment, les pains de un quart. une demie ou une livre, 
et même d'un kilogramme. On emploie, à cet effet, 
des moules il main, pièces de bois dur à cavité ovale, 
ronde, carrée, rectangulaire, cylindrique, etc. Il est 
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à remarquer que les pains cubiques, parallèlipipé­
diques, sonL plus faciles à caser dans les bottes que 

l<'ig. 28.- l\loules à beut·re. 

les billes ou les rouleaux:. Il importe, cependant, de 
se conformer aux usages du 'Pays où l'on écoule la 

Fig. 20. ~ Moules à beul're. 

marchandise. Les moules portent dan le fond, en 
creu.'< ou ~:~n relier, di ver· allribut d'ornementation, 

des marques de fabrique, caractèrùs que l'on peul 
appliquer, de même, ~:mrle lampon mouleur (J ). Quel 

(l) Avant de se servir pour la première fois de ces 
moules, les laisser tremper avec les tampon& 24 heures dans 
de l'eau chaude sa~urée de sel. Après ce bain, il peut être 

. ' 
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que soit le genre de moule employé, Je beurre y elol 

toujours manipulé a\·ee des spatules, pelles, couteaux, 

et fortement tassé·, pour ne laisser d!ins Sli masse le 

Fig. 30. - Moule il roulenux. 

plus potit interstice. Souvent les appareils sont à 
charniores, pour pouvoir plus aisément sortir le pain, 

nécessaire de faire rajuster les lampons, qui sotot devenus 
trop grands, puis les laisser encore une heure dans l'eau 
sa\o\e, 
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plaquette, brique, cube. Avec certains d'entre eux, 
on commence par préparer des morceuux d'une livre, 
que l'on divise ensuite en deux pui en quatre. On 
peul ain-i traiter deSOà t20 kilogrammes de beurrr 
ù l'heure. sui\·o.nlla ni on. 

Les l'ouleaux ont préparés plu spécialement pour 
l',lnglelel'l'e,et sont du poid!' de deux IÏ\'res du pays 

Fig. lH.- Moule eonlinn. 

(la li\•re anrrlai e équivaut ~ 453 ~. 593). Le moule 
e.>lcomposé de deux leviers articulés, portant en creux 
deux demi-cylindres,tjui se superposent par l'ouver­
ture. Le rouleau e l cnsuitr achevé iL part, ce qui 
exige pour chaque moule des tablelles spéciales. On 
procède, généralement, au lra\·ail ur une labie-glace. 

Les appareil:> qui opt;rPnl mécaniquement per­
mettent de faire un lt·avail plus rapide. lis fonc­
tionnent oilll bras, soit 11\'CC 1111 moiC'ur . Un pi lon, 
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adionné quelquefoi par une crémaillère, lasse le 

beurre et le Mmoulnge JlPUt t\frP automntiqu~.>; un 

lrvier comprr•sscur fait nlm~ ou\•rir ln trémie en bois 

--
~ •..• ' ,j.J; p i; ,.. ,,O;f!ohf"' f!tl .. ,, IIH:j, 

Fig. 32. - .Moul~ il crémaillèN. 

dès que le beurre a pris la forme voulue. Un écrou, 

que l'on monte ou que l'on descend, mesure le degré 
de pénétration du piston dans la trémie, de façon à 
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nt·river à un poids voulu des pains. Une ouverture. 
pratiquée dans la paroi, permet à l'excès de mali' re 
de s';chappcr. Grùce il ces dispo ·itifs il est possible 
de préparer par heure deux cents pains de t 25 à 

500 grammes. 
Les appareils dan lt'squels les boîtes sont d'une 

·eul pièce onL moins à ~ouiTri1· de déformations . 
• \He le moule. il main, on pè e gt'néralement le 
beurr sur le plnll'illl de> marbre d'une balance pé­
ciale. 

Il existe encore des mnchincs à travail continu, 
à moteur ou à hl'il. - machine lac-Adam, par 
exemple, - dans le genre de celle qui con fee· 
lionnent les briques creu>es. Le beurre est jeté dans 
une lt·émi el nrrive dans la cai. e de l'instrument, 
où il est pris p!U' deux hélillCS en boi tournant en 
sens contraire, actionnees qu'elles sont par un pi­
gnon mil par un Yolant. Il orl alors par une filière 
à section variable, ronde, redangul11ire, etc.) el le 
ruban co~trl ~ur de rouleaux en bois disposés à cel 

eiTel eu avant de l'ouyerture. Un chû.s is coupeur, 
portant de- fils d'acier placé~ à égale di lance, peut 
e raballt·e sur la matière pour la débiter en mor­

ceaux d un q uarl, un demie, une livre, etc. On met 
ainsi en forme jusqu'à 300 kilogrammes de beut•re à 

l'heure. 
Les motlt>s proprement dites e font de poids plus 
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élevé, de 2 à 20 kilogrammes. Celles de tO et 

12 kilogrammes sont les plus courantes. Pour les 
obtenir, on se sert d'une sorte de seau tronconique 

en bois, donlles parois s'ouvrent, grAce à des char­

nières . On introduit le beurre avec une spatule, puis 

on Je tasse avec un pilon, pour obtenir une masse 

Fig. 31:1. - Seau à malte~ 

bien homogène. Une foi d6gagée, la molle est lissée 

sur toute sa surface, toujours aYec une spatule. 
On fait aussi de mottes cubiques ou parallélipipé­

diques de !l à t2 kilogrammes, ordinairement, qui e 

présentent mieux iL la vente au détail et se découpent 

plus régulièrement. Ile l d'usage de majorer le poids 
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des moLLes, pour tenir compte de déchels en cour·s 
de route. Ainsi, le pièces de 5 kilo"'rammes sont 
poussee à 5k',050, celles de tO à 1Qkg, 100, oit un 
excès de 1 °/0 , que 1 on porte même à ·1 ,5 en été : 
c'csl le << trait de poid ». Pour l'~ l1zglelen·e, les 
beurr-e alés sont mis en molles de f2k i: ,5 pour 
t2 kilogramm&s do beurre pur, que L'on façonne en 
cylindres. 

Le papier d'emballage. - Le beurre en pains 
e l en . uilc m·eloppé dan du papier pécinl dit 
pupiPr sulfurisé, parchemine, ulbuminé, glu~:é, pa­
r .. flinl>, Jll'rgumcut, qui e t impennén!Jie à l'humidité 
el aux lllBU\'ai e odeurs. Ce papier reçoit souvent 
Ir. cmprt>in !es d gravur , marque divol' ' es, etc. 
Lr rechercl1esdc M. Al aren emblent démontrer· que 
le papie•·. pr·éalablemant mouillé, a ure moin la 
con crvation du beurre que le sec, conlraitemenl ù 

ce que l'on croit gPnéraloment, l'eau apportant, ans 
doute, des germe d'altération, ou agi anl directe­
ment . En Amérique, cependant, on trempe le papier 
suHuri é dans une très [orte saumure, durant 
2i- heures, et on l'emploie encore humide. Au Canada, 
on l'a eptise même plus parfaitement a\·ec de la 
formaline . A troi volume d'eau,on ajoute un volume 
de ce dernier pl'oduil, cl l'on additionne la saumure, 
dont il vienl d'être question, d c~Lte solution, dans 
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• la proportion de 3 °1 0 • Suivant les destinations on 
enveloppe en uite le· pains dans du ring fin, de la 
mous eline, etc. 

Colis postaux. - L'envoi par colis postaux se 
répand de plu en plus; il permet de se rn Ure direc­
tement en rapport avec le consommnteUI·, en parti­
culier avec les re tnurants, les hùlels, le qociété , 
lrs pAti:;siers, lrs c•·émiers, les épiciers, les ociélés 

coopératives de con ommation, nombreu es dan· les 
centre~ ouvriers el miniers. 

La marchandi e qui arrive toute préparée, moulée, 
rnurq ué , oll're un certnin garan lie pour l'acheteur, 
qui se c1·oit ain i mieux à l'abri d fraudes el mani­

pulaliunsdonl pourrait être l'objet l'aliment une fois 

chez le débitant, toutes manigances qui ne sont pas 

faite , non plus, pou1· augmenter son degré de con­
servabilité. Il ne cruin t pas, méme, dan ces r.ondi­
Lions, de le payer un peu plus clter. 

Il faut reconnallre que ce procédé, adopté en gé­
néral par les producteurs qui lruvaillenl eux-mêmes 

leur lait, etqui supprime l'intermédiaire, peul com­
pliquer les écritures quand il t;'àpplique à une quan ­

Lilé a :pz importante de produit. Ce sont, en général, 
le coli de~ kilogramme ,qui sonlle plu courants: 
ils renferment environ 2k~,!j de beurre; pour le. colis 
de 5 1 ilogrammes, on en mel 4··~.n, cl 9 pour le pa-
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niers de tO kilogrammes. On emploie, à cet effet. de 
bottes, des orbeilles en latte , en osier, l'ln carton 
plis é, qui valent de 18 IL 20 ctmlimes. Les pains y 
ont séparés pur d la menue paille. 

Vers l'Angleterre. -Les beurres (1·ais an·ivent 
a Londl'es en pains ou rouleaux de deux livres an­
glai~e , eu Vl'loppé. dan du papier sulfurisé el em­

ballés par douze dans des cui ses en bois de peuplier, 
pnr exemple, l'inten•alle étant bourré de rognures de 
poprer·. 

Les beurres a lé. el les beurros frais de deuxième 
qualité sont mis ous forme de mottes cylindri•tues 
el placés d<1ns des ba sets d'o ier contenant 28 ou 
56 livres. On réser\'C les barils pour la troi ièmequa­
lité. La vente se fait par l'entremise d'agents. La 

corn mi ion e t de 3 ° 0, et le facteurs paien l au 
compton tune fois par semaine, avec compte de vente. 

En Angleterre, le beur-redil(( glacé» serait, parait­
il, a sez apprécié. Des mot! es d'un kilogra.m me bien 
raiTermies ont enduites a la surface d'une couche de 
irop de sucre encore tiède, a J'aide d'un pincea1~. 

Le beurrre fond et Corme avec le liquide un verni , 
qui protège la motle ctlntre l'action de l'air. 

Au Japon, les beurre d'Australie, arr·ivent égale­
m~nt en rouleaux d'une livre entour's de toile et 
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rangés par 50 dans des cais es. Il faut, naturellement, 
que le Iran port d'une ma•·chandise ainsi emballée 
se r~~.s-e dan de appareils fri<>orifiques, el qu'à 
l'arrivée on l'enlrepo e dans un maga in analogue. 
On sait que pour les pays chauds on doit utiliser 
les bottes métalliques ou les barils hermétiquement 

fermés. 

Aux Etats-Unis, le beurre est expédié en brique 

de une à deux livres, rangées dans des caisses par 
a douzaines. 

En Suède, le. pains d'une livre sont emballés 
dan des cais es de 25kR,400. 

Bassets. - On doit, également, apporter tou ses 
soins à l'emballage des grosses mottes, en été surtout. 
La marchandise altérée en route subit ù l'arri,·ée 

une dépréciation ma1·quée UJ' les cours, lor de la 
vente. JI ne faut pas craindre do mettre quelque 
sous de plu pour les matières d' mballage, ce 
supplément de dépense se répartissant sur un poids 
de beurt·e as ez notoire, 5, 10, t2 kilogrammes. 

Chaque motte esl entourée de calicot fin, blanc, 
bit?n le ivé, ans apprêt ni ourlet, onvenl cousu ou 

6pinglé exacteroenl à la grandeur de ln motte, et 
portnnt lP nom de l'expéditeur. On nveloppe en uile 
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dans du papier paille qui, malheureu ement, e colle 
quelquefoi co ohe ln. toi le, puis du papier suUurisé. 
On inl•·oduille toul dans un paillon cousu ~péciale­

ment, ou bien on plac de la !Jaille longue en croix 
à l'oU\·erlure du panier el l'on enfonce brusquement 
la motte par de us. On uLili e au _i le petits co­
peaux dits cc laine deboi ».Les corbeilles employée, 
ou ba ets, onl en osier ou en latte de châtaignier, 
en général, et de forme tronconique. L'osier esl pré­
férable. Le· lamelles e casent et pénètrent dan le 
beurre. Quand les molle onl petites, on peut en 
mettre deux, après les avoir entourées de mou seline, 
dan un ac ùe toile que l'on ficelle. ne fois dans 
le bas et, on couvre de paille el l'on ferme avec de 
la gros e toile d'emballage, que l'on coud sur le 
bord . On attache en uile une étiqueLle portant le 
nom du commissionnaire el celui de l'expéditeu•·, et 
l'on plombe, au besoin. 

Avec des mottes de t 0 kilogrammes, le poids total du 
colis est d'environ 11 il J2kilogrammes, el l'on compte 
que les frais d'emballage s'élèvent de 35 ù. 40 centiml' ; 
20 à 30 pour le ba set, H à t2 pour le calicot, 3 pour 
le papier el autant pour le paillon. Le papier jaune se 
vend do 17 à 18 franc le 100 kilogrammes, le calicol 
orr,25 le mètre, environ, le papier parcheminé de 
6ll x llO pour mottes de tO à 12 kilogrammes trr,60 
à 21r,20 le kilo~r!' rnrne, suivant quantité el port. Le 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



206 L'INDUSTRIE DU BBUI\RI!l EN l'RA C& 

papier découpé pour pains est majoré d'environ 
1:; centimes par kilogramme. Les dimensions sont, 

généralement, les suivante : pour livre 32 x 25, le 

mille 6r',7~; pour demi-livre 25 X 2t, le mille 

4r',50; pour quart de livre 2t x 20, le mille ar•,50. 
Les impre sions se paient eu sus 3 à 6 francs le mille, 

ui vaut quanti tés. Tous ces prix souffrent, naturelle­

meut, des variations. 

Au point de vue de la facilité daos le Iran port, le 
lransbordcmenl, le ba sel tronconique de poids brut 

de 1 t kilogramme pour 10 1 ilogrammes de beurre 
eslle type du colis à. gi•oéraliser·. Il se case racilemen t 

dans les véh.icules, la manu lcntion en esl facile et ra­
pide. 

Il est entendu que Ioules les matières utilisées 

pour l'emballage du b urre doivent être de la plus 
grande propreté, indemnes de loule altération, la 
toile bien l~>~sivé~>, la p:~ille sèche, sans odeur de 

moisi, pas plus que le boi des caisses qui, lui, 

e laisqe envahir facilement par les moisissures. 

Pour plus de sùrelé, ;,lérili er les uoiles à la va­
peur. 

Mise en boîtes et en barils des beurres. -
Nous venons d'éLudier quelques mode(d'expédition 
du beurre pour· l'exportation à faible distance ou 

sous un climat lompéré, oomrne en Angleterre, en 
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AllemagnP., eu Suisse, en Italie, etc. Mais lorsqu'il 
s'agil d'un long voyage dans les régions tropicales, 
el lorsqu'on ne peut disposer dans les véhicules de 
compartiments où l'on maintient une hasse tempé­
rature, on utilise, le plus souvent, les bottes en fer­
blanc ou lei! barils. D'ailleurs, ces e;l(péililions dans 
l'Amérique du ud, en Afrique, en Extrême-Orient, 
se font de mai à novembre, alors que les prix sont 
faibles aux Halles elle beurre de dirficile conserva­
Lion. Sur le marché anglais, l'emballage en boites est 
assez apprécié. En particulier, le beurre danois y est 
sou vent débité en pel iles boites 11 dont l'apparence 
de propret_; .?' de lralcheur contribue largement à en 
expliquet·la vente conl>:;!?rable 11. 

On emploie,ordinairernenl,des bollescylindriques, 
mais de contenance variable. Pour ledétail,on adopte 
surtout la livre ella double livre anglaise, quelque­
fois la demi-livre (la livre vaul-i-53•r,5f13). Le beurre 
expédié au Brésil est contenu, le plus souvent, dans 
des boites de 3, 5, 10 kilogrammes. Au Canada, on 
emploie les boites de 2, 5, tO livres anglaises. L'Italie 
fait des expéditions en Egyple en bottes de 10 livres. 
On va même jusqu'à 22 kilogrammes dans certains 
pays. 

Dans les exploitations importantes, les bottes en 
fer-blanc sont fabriquées dans l'usine même. Avant 

de les employer, on les b\'e d'abord iJ. l'cau de soude, 
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pui~; on le~; rince il l'eilu froide, Pn[in, on les sèche. 

Comme souvent on livre brut pour nel,on s'anan ge 

pour que le poids corresponde à un chiffre rond en 

unités du pays imporlaleur. Il convient, alors, lous 

calculs faits, d'obtenir toujours des boites de mêmes 

dimensions qui, lorsqu'elles sont complètement rem­

plies, correspondent comme poids, ce qui évite de 

faire ù l'avance la pesée du beurre. On n'a qu'il se 

soucier de le lasser parfaitement, ce que l'on fait, 

d'ordinaire, avec des machines spéciales pour\•ues 

d'un piston, qui agit comme un des appareils que 

nous avons décrits au chapitre du moulage. Ou en· 

core on mel le beurre en cylindres ou en parallêli­

pipèdes dont la section égale celle de la boite. On 

coupe ensuite en morceaux de la hauteur de celle 

dernière. 

i les récipients varient comme capacité, pour pou­

voir compter sur des quanlités constantes de matière, 

il faut, naturellement, peser préalablement celle-ci 

avant de l'introduire dans la bolle ou au cours du 

remplissage. Mais, outre que le beurre ne doit pré­

senter dans sa masse aucune lacune, aucun inters­

tice, il ne doit pas, non plus, y avoir de vide entre 

lui et le couvercle. Il est vrai que l'on peut combler 

celui-ci par un ingrédien~ approprié, comme nous 

l'avons indiqué. 

En Amérique, on soude le couvercle au plomb, 
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mais on ménage une étroite uovcrturc, par laquelle 

on verse de la saumure, pour remplir complètement 

la balle, el l'on achève de souder. 

On rt!rme souvent à rroid par un SCltissnge fait à 
l'nide d'une machine spécialt', l'opl·rntion est rapide, 

puisc1ue dans une heure on peut prépare1· 300 à 400 

grandes boîtes cl 7 à 800 petites. 

Quand on soude au plomb, il faut prendre garde 

que la chaleur ne puis e allérer le beurre. Qu~lque­

fois une bande soudée toul autour, sur le coté, et 

s'enlevant facilement a\·ec une cil\ comme pour les 

bottes il sardines, permet nu ~.;on~ommateur d'ouvrir 

aisément. 

L'opi·ration du rl'mplissage doit se faire dans une 

salle à température peu élevre, url out en rté. On peul 

disposer l'atelier en sou -sol, entretenir dans ln pièce 

un courant d'air froid, etc. 

Les hotles, ainsi préparées, sont oigneusement net­

toyées avec de la sciure ùc boi , du papie1· fin, etc. 

On a construit oussi,à cet rlfet,des brosses annulaires 

tournan l à grande vit!'S~I',!Ians lesquelles on les place . 

On les obtient nlor· avec un I.Jeau brillnnl. On pPut 

en traiter de la orle jusqu'à 1.000 pur heure. nns 

rechercher un luxe excessif, il n 'cl:ll pas moins vrai 

que la façon de présentf'r la marchandise contribue, 

pour une large part, à son facile écoulement. Aussi, 

les récipients sont-ils, le plus souvent, trempés dans 

A. ROLB'I'.- Le Beurre. l, 14 
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des solutions col.:>rées, agrémentés d'ornements appro­
priés, d'étiquettes collées ou e ·lampées, pol'lttn l des 

Fig. :U. - Brosseuse pout· boltcs. 

indications diverses, telles que marques de fabrique, 
origine, nom de l'expéditeur et, au beso.io, le poids 
garanti. 
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Pour le transporlen Amérique,Extrème-Orient,etc. 

les boites sonl rangées dans des cais-es en bois blanc 

llVCC' de fa ;~cÎure, df's balles de riz seche.~, dP fa 

poudre de liège, ou tout nuire corps isolant. Les 

cui. ses, une fois pleines, nP doivenl pas Nre trop 

lourdes pour faciliter leur manipululion. Elles ont 

souvl!nl 1 m~tre tilH 50 centimètres. On les arme, 

p<trfoi ·,de bandes mince" de fer. Pour le Br.!sil elles 

renferment '~8 bo!ll:'s d'une livre; pour le Jt~poo les 

boite .. ont d'unf' ou deux livres anglai es; on les 

ern balle par 1 00 des prem ir res el :jO des secondes . 

Au C11p, on Jemande ruoins le beurre en balles; on 

lui préfère les produits frai, apportés d' \ustralie par 

les bateaux frigorifiques. 

Pour le commerce en gros, on substitue souvent 

les bar·ils, les ('aisses, aux balles métalliques. 

En France, on emploie des barils de chêne coole­

nant 35 kilog•·ammes . Les beurres danois arrivent 

en Angleterre dans des baril· eon tenant un "hundred 

weighl ~.soit :)Q k~. 802 de b~urre, uvee 3 °/0 de sel, 

sans compter une livre du même ingrédient,qui sau­

poudre les paroi!>. D'après la loi anglaise l'eau ne 

doit pas dé pa er 16 ° 0 • La Hollande utilise des 

barils de hôtre ou des cai ' Se:> de 25 à 50 kilogrammes; 

lu Suede. des fûts de 51 à 52 kilogmmmes; l'Irlande, 

de barils ou des boites de 28 el 5fi li \'les anglaises 

(t2J.s, 7 el25k!f, 40 ) ; l'Allemagne. des futAilles et ton-
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neaux de 25 à 5~ l•ilugntnunc:s; l'llalie ella Sibérie, des 
tonnelets; les Etats-Unis, des haquets en frêne, des 
seaux coniques,des caisses pyramidules,trouconifJUes, • 
de 5 à 30 kilograaumes: le Japon rer;oiL du beurre 
d'Amérique dans des Larillels de !iO ou lOO livres; le 
Canada se sert de balles eu uois de pin (spruce) de 
56 livres angluise ; la .'ou,·cllc-Zélande, do balle· 
oblongues ou cubiqu!'s cu pin lalanc de :)ù livres au-
glui <•s (25"",4\.\.), ou de petits barils de }:j kilo­
grammes. En A uslral ic, on u essay t'• le procédé IJUC 

l'ou lrou\'cra Mail plu· luiu au chu pitre rclatir il ce 

pay. 
En Danemarlt, el en partie dan la Suède d la 

Finlande,ou a adopté le moJe d'e:<pi·ùilion 1t poids net, 
qui consiste à peer en unités exactes le beurre avant 
son introduction dans le baril, un quintal anglais; 
par exemple, soil5Qko;, 8. Mais coname, à lui seul, 
le produit pourrait ne pas tenir tout l'espace jusqu'au 
couvercle, CP dernier est mohile et sP pla cP exactement 
sur le beua·•·e. On remMiP ainsi à l'in~.:onvénic>nt qu 
présentait l'ancienne nliiOii&r~ de fuire el qui créait 
des dirlicult•'~pourle c!i,,ul•·umme pour l'e.~péditcur, 
à lu suite du calcul du poids exact de la marchandise. 
On prenait ce dernier par difTércncc des pesées du 
baril plein el \'ÏdP, cP qui donnait des fractions 
d'unité; la chose, d'aillo·urs, ~e compliquait quand 
on convertissuil en n.e ·ures du pays importateur. Le 
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fond, cùté i1 ou,•rir, porte, outre les indications cou­
nmles, provenancr, nom ùu producteur, numéro du 
colis,rlc., l'ins1 ri pli on apparen le du poids garanti ,par 
exemple, 9amnted 1 cn•t nello (un quintal anglais). 

Les barils employrs . ont d'abord la\•és à la potasse, 
puis à l'eau froide;on saupoudre de selles parois, puis 
on pilonne lebeurreintroduil parmoltesde3il4kilo­
grarnmcs.On lisse la surface avec centre élevé, on ré­
pand du sel fin, puis on en met une couche de gros; 
on place du calicol, puis lecou\'erde et l'on maintient 
dans un lieu sec el frais. Qnnnd on veul expédier, 
on rAcle la couc:he supérieure de beurre, après avoir 
enlevé le el; on en rc111el du lin, on assujettit le 
couvercle; on coule du plùtre sur les deux fonds el 
l'on inscrit, sur le coté à ouvrir, les Ji verses indien­
Lions nécessaires, marque, destinataire, etc. 

Ce mode d'emballage ne met, cependant, pas le 
beurre à l'abri de l'air d'une façon parfaite; il ûnil par 
rancir,aus i oc confic·l-on,en général, aux barils, pour 
certaines expéditions, que ùe la marchandise de qua­
li le inférieure. Que l'on emploie des caisses ou de 
barils, il importe que le beurre ne soit pas en contact 
direct 8\'ec le bois. Les parois internes du contenant 
sont souvent parafûnées, outre le papier parchemin, 
11ui peul les lupisser . .Muis pour les long parcours 
dans les régions équatoriales, les boites métalliques 
herméti11uement fermées sont préférables. 
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On a constaté en Amérique que Je beurre ainsi 

emballé dans des bottes en fer-blanc el expédié dans 

les pays chauds prenait un " goût de poi • on n. I.e 

docteur nogers a publié un rapport sur la question, 

au nom du Ministère de l'Agriculture des Etats-Unis. 

Il en résulte que celle altération est due, principale­

ment il un groupe de bactéries du type lol•tûa,qui est 

anaérobie racullatif, c'est-a-dire peut se développer 

quand l'oxygène fait déraut. Le beurre en que lion, 

quoique ayant une acidité relativement peu élevée, 

prend le goût cRracléristique dont nous avons parlé, 

goût qui peul proveni1· d'une enzyme sécrétée par la 

mamelle de la vache comme des levures tontla. 

Le transport à la gare. - Le Iran port des colis 

à la gare doit se faire dans des véhicules aménagés 

pour la circonstance, soigneusement Vf'n li lés (à claire­

voie), bâchés, à plancher arrosé pendant l'été. On ne 

les apportera, d'ail lems, pas trop à l'avance à lu ;;talion 

d'expédition, et on évitera de laisse•· le· colis exposés 

sur les quais des gares aux ardeurs Ju soleil. Pour 

Ioules facilités, on installera la beurrerie iL proximité 

de la station de chemin de fer. DPs vœux ont été 

émis à. difiérenles reprises au sujPt de l'aménage­

ment des gares, des wagons, de l'accélération des 

transports. Le moins que l'on puis e désirer, c'est 

qu'une denrée aussi délicate que le beurre ne voyage 
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pas dan une p•omiscuité, si l'on pt>ut ain i parle•·, 
qui puis e compromettre sa qualité, en compagnie, 
par exemple, de poison ou aulres produits il odeur 
sui genel'l·s. ll faul •·éclamer des compagniP. un 
outillage plus en rapport avec le · progrès réali és 
dans l'indu tric des transports. n dispositif des 
wagons, qui assure duranlle voyage une ventilation 
salutaire, ne peut surrire en élé, pas plus qu'un 
simple arrosage des plancher . Aujourd'hui, les 
wagons réfrigérés ou frigorifiques s'impo enl devant 
la concurrence élrangcre, qui concentre tous ses 
eiTorls ver· celle 11ue. lion de la conservation par le 
froid et du transport en véhicules frigo ri liq ues des 
den rée péris~nbles. 

Wagons frigorifiques. - L ous re tons bien eu 
arrière de la plu pur! lle~ autres nations, qui se dis­
putent les débouché· commerciaux, dan colle ques­
tion de l'application du froid indu ·triel à la conserva­
tiondesdenréesalimcntuire . Nou ne pouvons entrer 
ici dans de long d'tails su•· le· progrès réali és ù 
l'éll·ange1', en ce qui conce•·ne le salle réfri<>érantes 
des beunerie ·, les entrepôts frigorifiques établis dans 
les ports d'embarquement, ou d'arrivée, auprès des 
halles, des lieux de Yen le, l'aménagement des wagons 
el bateaux. On en aura, cependant, une idée, en li­
sant la partie de ce lra\•ail qui a Irait à l'étranger. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



216 L'INDUSTRIE DU BEURRII: EN FRANCE 

Si nous sommes capables de fabriquer en France 

du beurre de meilleure qualite que celui de nos con­

currents, encore faut-il que l'aliment en question 

puis$e conserver lous srs caractè1·es au point de vue 

de la finesse de goût durant un certain temps, par 

exemple, une douzaine de jours quand on le de tine à 
l'Angleterre. Or, 'lue se passe-t-il, en general, avec la 

fabrication iudividuelle en Normandie? Les beurres 

de qualité ordinaire qui sont destines au marché an­

glt~is pro\·iennent souvent d'un seul barattage par 

semaine, de sorte que le jour de la vente uu marché 

la marchandise renferme des r•ortions vieilles d'une 

semaine. Si l'on tient compte que les exportateurs, 

qui achètent le beurre sur les marches locaux, doi­

vent leur faire subir le.> manipulations diverses 

que nous avons indiquees : triage, malaxage, 

mélange, etc., on voit qu'en ajoulanl le délai 

de transport, la denrée ne peul arriver au 

consommateur qu'après deux semaines, Pnviron, 

relativement aux portions de matière gra se qui 

sont sorties les premières du pis de la vache. Or, 

en Danemark le beurre arrh•e bien souyent sur le 

marché de Londres ùgé au plus d'une semaine. 

Une partie de ces inconvénients di paraîtrait, c<>r­

lainement, si l'emploi d.u froid élait plus géuerale­

menl appliqué dans la fabrication, la conservàlion el 

l'expédilion du beurre. 
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Fig. 35. - "'agon 1·Mri~:é1·ant 1le l'Association cent1·ale .tes laiteries coopératives 
des Charentes et du Poitou (D"après le Jorn·nal de l'A.Ifl"icultunl). 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



2f 8 L
1
1NOUSTRIE DU JlEURHE EN FRANCE 

Pour ce qui conrerne les wagons {n'go1·i(iques, 
nous ne au rion mieux faire que de mettre ici à 
contribution le rapport de ri. Dugit-Che al, In pee­

leur de ervice commerciau. aux Chemins de fer 

du ord ( L ). 

" eule en France, I'Admini !ration des Chemin 

de fer de l'Etal pos ède en propre des w~ons réfri­

gérés qu'elle a fait construire à ses frais et dans les­

quels le expéditeurs de denrées quelconque peuvent 

demander l'admi ion de leurs marchandi e ; chaque 

jour trois wagons d ce genre circulent en ervice 

régulier sur les Lignes de 1 EtaL. 

« Si les autres compagnies françaises n'ont pas 

cru devoir elancer elles-même dans l'organi alion 

d'un service de wagons frigorifiques leur apparte­

nant, c'est qu'elle ont consideré que, mieux qu'elles 

rnème ·, le· expéditeurs inléres és ou dP.s sociétés spé­

ciales, comme il en existe depuis lon"'temps pour le 

lransp01·t des liquides, étaient en mesure de crée•· un 

matériel adapté aux l:e oin de chacun. 

<< Les lignes de la Compagnie d' déans ont été 

desservies pendant l'été de 1904 par 25 wagons ap­

partenant a une ociété particulière, qui les meltail à 
la disposition des expéditeurs. 

<< Les expéditeurs, dont le trafic le justifie, sont 

(i) Rapport au Cougrès de Laiterie de Paris, 1905. 
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libres de construire eu.:~.:-mtimes leurs wagon ; mais 

à ceux qui veulent 'épargner les recherche , Le là­

tonnemenls elles dépenses qu'enlmlne fatalement la 

préparation de tout ce qui e rallachc à la teclmique 

du matériel roulant, les grandes l'Ompagnie de che­

mins de fer oiTrent de véhicules donlle preneurs 

onl toute liberté d'aménager l'intérieur à leur guise. 

Sur le ré eau de l'Ouest il n'y a pas moins de 

2!} véhic11le. ainsi . péciali és au senice des produc­

teurs normands. La plupart ont été converti en wa­

gons i olanLs duns lesquels on refoule de l'air froid 

avanl chargement en amenant le wagon près d'une 

usine frigo•·iuquc cbns laquelle ·ont enln•po é les 

produit~ à expédier attendant le tlépart. 

<< D'nprês les spécialistes si le wagon esl bien isolé 

et si les produit à expédier ont séJounu! a ·se;; long­

lemps dam la chamb1·e (I'Oide avonlleur d'part, la 

mat·chandi e peut faire un trajet d'un jour ou deux 

san. s'échauiTer; c'est ce que l'on appelle le système 

de refroidis ornent préalable. 

« Ce sonl aus i des wagons prêtés par l'Adminis­

tration des chemins de fer de l'Etat que l'Association 

df's laiteries coopératives de Charente ct du Poitou 

ulili e, après les avoir aménagé·. En 190~, il ne 

fallut pa moins de j4- wagons pour a~ urer le ser­

vice régulier de beurres rh aren lais. 

« Les \'\'agons utili é sont isolés au moyen de-

IRIS - LILLIAD - Université Lille



220 L'INDU TRIE DU UI!:URRJ;; li:N l'RA~Lit 

plafJ.ues de liège de Û"',ÛJ à 0"',06 d'épai seur inter­

posée entt•e le panneaux du vébicule,el une cloison 

intérieure qui double le parois extérieure , le plan­

cher ella toiture. La porte étanche de la chambre 

•·érrigérée est di tioclede la porte roulanleextérieure. 

Deux bac en tole rivée maintenus par de équerre· 

d'arrèt ont disposés à chaque extrémitc de wagons 

pour rece,•oir le· 00 ltilogrammes de glace qui sont 

g 'lléralement nécessaire pour qu'à l'arl'i rée ù de~ti­

nation (Paris), la tPmpéralure soit en.::ore de+ 12 a 
+ t4•; l'eau provenant de la fonte de la glace 

s'écoule par des tuyaux d'évacuation à joinL hydrau­

lique. Ces wa.,.ous sont dits réfrigérés parce que la 

marchandise doit y être introduite après reft·oidis e­

ment préalable; les véritables wagons l'éfrigérants 
·ont ceux qui reçoivent la marchandise a une tem­

pérature quelconque. o litJUide i11congelable cir­

culant duns Jes serpentin di po é à la partie upé­

rieure de la oai se du wagon abai e progre sivemenl 

la tem péralu re. La dépense de premier établi ·ernent 

e:l plus élevée que pour les wagons munis de ré­

servoir · à glace, et de plus, il faut au c:ll\parl une 

installation péciale pout· refoule~· le liquide incon­

gelable dun le erpentin . Mais à température 

i>gale le refroidis ement l' l moiu coûteux que par 

la glace. Des wagons refrigf.rllnl circulent entre 

Thoua1· el Paris. 
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u Les parois longitudinales des cloisons ir1térieures 
sont garnies de trois rangs de tasseaux supportant 
des planches mobiles ùe 0"' ,04 d'épaisseur el 0'", lO 
de largeur sur lesquelles on dispose les paniers. 

ct Extérieurement les wagons sont revêtus d'une 
couche de ripolin blanc; à l'intérieur ils sonl enduits 
d'un lnil de chaux. Les véhicules ainsi aménagés 
}lèsenl u vide 7.-100 kilogramme crl\'iron, el peuvent 
contenir 5:.i0 panier· pesant Il liilogrammes clracun, 
soit 6.000 kilogramme~?. 

« Le coùt ùe l'installation liu wagon varie entre 
1.200 et 1.100 francs et les dépen es d'entretien 
annuel peuvent être évaluées a 100 francs, dont 
80 francs pour la peinture et 20 pour les peliles r&­
parations, le lavage, etc. En Hé il faut compter une 
dépense d'environ Hl à 20 francs par jour et par 
wagon pour la glace. 

« L'amortissement des 1.HJO fmncs de premier 
établi sement, la dépense d'Pnlrctiru annuel el lt>s 
fmis de fourniture de glace sont rouver·t et bien au 
delà par un prélè\'emenl de 1 centime par kilo­
gramme de beurre expédié... 

u Certains réseaux admettent que le wagon, s'il 
n'est pas enlièrement utilisé auopoint initial de dé­
part, soit complété dans les gares de passage avec 
des colis chargés dans ces gares ou "en an l de lignes 
d'embranchement. Cette disposition facilite l'union 
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entre producteurs pour l'achat ou la prise en location 

d'un seul el même véhiculP. 

<I Quel4ue compagnies délivrent de bii!Pls A 

quart de tarif aux agent voyageant dans les wugons 

frigorifiques sur toul ou partie du pnrcours, pour re­

cueillir cl charger les coli en cotw de roule., 

Pour les beurre charentais, un employé accom­
pagne 1 s \l'itgon. du point de dt•parlju . qu'it la sta­

tion de la dernière ociél{· se lrouvunt sur la ligne. 

Lit il ferme la double porte el plombe le wagon. 
La compagnie de chemin . d<> fH d'Orl>ans fait 

circuler chaque jour un wagon frigorifique sur cha· 
cu ne des prin ci pales lignes de son ré eau : t• Bor­

deaux-Pari pat• Aogoulème el Tours; ::!• Marmatlde­

Paris par les mème. villes; 3<> Tonneins-Pari par 

Penne-Cahors, Brive, Limoges, \'ierzon; !~·Agen­
Pari· par Périgueux ~t Limoge ; :;• Toulott. e-Paris 
par Bt·ive el Limoges. Des tableaux sont dre é~, 

qui indiquent pour chaque station les heure de pa • 
suge du train iL wagon frigorifique et, en outre, le 

tarif des suppléments exigés. Pour le beurre le sup­

plément de taxe est de 0 rr. 08 par iOO ltilogrammes 

entre Toulouse el Paris. 

Qua11d la compagnie d'Orléans mit à la disposition 

du public se· wagons réfrigérants pour faciliter 

Je commerce d'exportation et encourager le · inté­

ressés, d'accot·d avec la. Compagnie du Nord, elle in-
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traduisit dans son nouveau tarif de Iran port réJuit 

u liE' rlau~e ~péciaiP édictant jusqu'au t" oc­

tobre t!IO:i, 50Ïl pendant trois campagnf>!;, une rfo­

duction de 5 ° 0 sur les prix du tarir pour h)s denrées 

tmospol'lée:;; en wagons rHrigéranls. 

D11ns un tarif G. V. n• t2f, applicable sur l'en­

semble des grands réseaux, soul énumérees les con­

ditions générales de con tructioo, d'entretien et de 

circulation des wagons frigorillques. Certaines com­

pugnies ont,en outre, dans de tarifs. péciaux accordé 

des avantages sérieux sur les dispo itions générales. 

Par exemple, la Cie de l'Etal prèle gratuitement les 

wagons à l'A sociation des laiterie:> des Cha rentes, qui 

prend à sa charge les fmis d'installation spéciale el 

les appareils réfrigérants; elle assure à la Compagnie, 

pour chaque wagon, une moyenne ùe 8 voyages par· 

mois et un chargement moyen de4.000 kilogrammes. 

Sur d'autres réseaux le propriélaire ou le locataire 

est dédommagé de l'u ure des véhicules par une ré­
duction du prix de lransporl. Sur le réseau d'Orléans 

cette déduction est doublée pendant les deux pre­

mières années de circulation. 

Le Congrès de Pari~, 190G, a émi le vœu « que 

ùe wagons réfrigérants et des chambres froides sur 

les Il il Vires soient mis à la dispositiou du commerce 

d'exportation ». 
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Conditions générales du transport par che­
min de fer. - Le transport des matières alimen­

taires est loin de présenter tou jour· les meillrures 

conditions, au point de Ylie de lu conscn•ntion, qui 

se rallachenl au ~yslërne que nous \'Cnons dr dlocr·irP, 
système qui est bien loin d'ètre appliqué partout. Eu 

outre, en ce qui concerne l'accélération de transports, 

l'ad mi ·sion dans les divers trains, etc., des progrès 

restent encore iL ré,di-er. l\1. Dayné, trésorier de la 

société d'Encouragement ù l'Indu tric lailirre, prési­

dent du syndical des mandaluires aux beurres et 

œufs, a adressé, il ce sujet, à ln Commi ion exlra­

parlentenlaire des c ~ hemins Je fer·, un nrpporl sur les 

conditions d~ transpo!'l des den7'ées perissables, 
dont \•oici la substance : 

Le rapporteur s'étonne que les denrées périssables 

comme le beurre, la volaille, etc ., voyagent dans les 

ml!mes coudition . , le mêmes trains, ù la même vi· 

lc~se, fJUC lrs marchandises d'une longue conservation. 

Le délai de transporl devrait être plus court encore 

pour les denrée immédiatement cot-ruplibles que 

pour celles d'une conservation plus prolongée. Il 

faudrait consacrer par une nouvelle réglementation 

ce qui existe en fait, au sujet de la vitesse des trains. 

Bien, qu'en général, les comp;tgnie , négligeant les 

délais réglementaires, fassent voyager par· grande vi­

tesse les denrées des halles el marchés, il n'en est 
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pas moins vrai que, d'après ces délais réglementaires, 

une expédition en grande vitesse exige 24 heures 

pour aller de Cb<iteauroux à Paris, et 53 pour aller 

de Alende à la m~me ville, ce qui fnil fO à t::! kilo­

mèlrP~ lt l'heure, alors que les trains de voyageurs 

marchent à 80 à tOO kilomètres. Bien qu'il existe 

un minimum pour la petite vites e, il n'y en a point 

pour la grande. En fait,il n'y a pas dP train marchant 

au minimum de aO kilomètres comme il en faudrait 

pour les dem·ées immediatement COJ'l'uptibles. el le 

rapporteur demande que ces dernières puissent avoir 

droit aux rapidel!, express, directs, trains poste. JI 
demande, aussi, l'abaissement de 3 heures à t heure 

du délai de dépôt en gare des colis arant le passage 

du train transporteur, etc.; l'annulation des clauses 

forfaitaires que comportent les tarifs spéciaux des 

denréf.'s; le retour gratuit, après un délai minimum 

de 8 jours. des emballages (l'Ouest, le Nord, l'Est 

accordent la gratuité) ; des wagons appropriés à 
chaque espèce de denrée; d'éviter de charger en­

semble viandes, beurre, poissons (les diseositions 

prévues en la matière ne sont pas observées); l'utili­

sation de certains trains de nuit après la fermeture 

des gares, à la condition d'avertir le chef de gare la 

veille, el de lui faire parvenir, avant la fermeture, les 

élements nécessaires pour l'établissement des écri­

tures el, en outre, que l' intéressé assure le charge-

A. Ror.P.T. - u Rwrrr. T. 
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ment par ses propres moyens ; que dans les change~ 

ments de service de saison à saison, les trains de 

messageries ne soient pas sacrifiés aux trnins ùe 

voyageurs; que les chambrrs de commerce el syndi­

cJts des principaux marchés de la région intéressée 

soient consultés pour les modifications il apporter 

aux boraires; que les ob ervalions soulevées par une 

proposition nouvelle de tarifs soient l'objet de la 

même publicité que la proposition elle-même; qu'url 

livret spécial soit mis à la di~position des intéressés 

pour qu'ils puissent calculer les dél11is dans lesquels 

doi\·enl voyager leurs marchandises ; qu'il soit 11ro­

cédé à la revision de la convention de Berne, en re 

qui concerne la limitation de la responsabilité, et 

r1ue l'on melle ladite con\'ention en harmonie 8\'ec 

le régime qui serait établi sur les réseaux frant;ais 

en faveur des denrées périssable!!. 

Voici les vœux émis sur IR matière par le l:ongrès 

intern11lional de laiterie de Par·is en 1005: 
Que les compagnies de chemins de fer se concertent 

avec les producteurs pour que, là où la nécel' ité en 

sera reconnue, le transport des bP.urres et fromngrs 

soit organisé suivant le mode dès maintenant en pra­

tique à l'égard des bAurres des laiteries coopérali\•es 

des Cbarenles el du Poitou; 

Que les compagnies de chemins de fer concèdent 

.1u transport du beurre à grande et à petite vitesse 
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une tarification plus réduite que celle qui est ac­

tuellement en vigueur, et qui soit de nature, d'une 

part, à développer le commerce d'exporlnlion, d'autre 

part, à supprimer la fraude, rendue possible à la 

faveur des prix fixi•s dans certuins tarifs pour Jps 

heu rrcs demi-sel ; 

Que les Ci<· de chemins de rer veillent, aux 

i•poques d'aflluence des voyageur~, iL ce quo la rt~gu­

larité des trHins ch<lrgés Je produit alimrntaires, et 
notamment de beurres et fromages, ne soit pas com­

promisP, et iL ce quP. IP. transport de ces produits 

s'exéculr, d'une far:nn gPuérale, dans les délais pra­

tiques les plus 1·Muils; 

Que le tarif dit d6<l colis ngricol('s el portant ré· 

duction du prix de lran!'lport des denrée , notamment 

du lait, du beul'rc el des f1·omage·, expédiés par colis 

pe ant isolémPnl :iO kilogrammes au plus, soit mis 

en vigueur il bref délai ; 

Que la manutention des beurres eL des fromages 

s'e.1écule avec tout le soin dé~irdble, aussi bien du­

rant le trajet en chemin de fer qu'au cours du ca­

mionnage à l'arrivée el de manir111lalions que su­

bissent ce produit avant leul' arri~·ée au de tinalnire 

définitif; 

Que les compagnies installent, comme cela existe 

déja sur certains réseaux, surtout a l'étranger, 

des tablettes latérales dans les wagons, et sur les-
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quelles on pourrait disposer les petits colis ayant lt> 

plus à souffrir de l'entas·ement. Ces tablelles pour­

raient, toul au moins, garnir le haut des véhicules. 

Frais de transport. -Nous avons vu quel rùle 

peul jouer la coopération dans le prix de revient de 

la marchandise, en tant que fabrication en commun 

appliquée il. une grande quantité dr lait à la fois; 

mais, à ce point de vue, il y a lieu de faire inter\·enir 

les frais de transport. Or, le groupement des inté­

ressés pourra mieux vaincre les résistances, obtenir 

plus facilement des concessions, en ce qui concerne 

la partie des améliorations technique~ du matériel, 

la vitesse des trains, que les frais eux-mêmes, qui, 

comparativement à ceux qui sont appliqués à 

l'étranger, sont assez éle\·és. 

Ainsi, en Angleterre, on a institué des tarifs spé­
ciaux pour les colis agl'icoles. Chez nous les conclu­

sions de la Commission extra-parlementaire sur 

celle question ont été acceptées par les compagnies. 

D'autre part, le projet de loi portant réduction du 

drnit dE' timbre par I'Eb1t a été volé par la Chambre 

des députés en t898, muis nous ignorons le sort dé­

finitif qui lui a elé réservé : 
En France, d'après le Bulletin des Halles, la ba~e 

kilométrique appliquée au transport du beurre e,t 

de orr,24 la tonne pour la grande vitesse, et tle orr, tG 
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pour la pelile. En Annleterre, le chilTre e t de 0'',02:\, 
sans ddinclion de rapidité, ce qui con tilue uue 

grande dilférence. Exemple: t 000 ltilogramme de 
beurre expédi' de Pari au Havre (22 kilomètre ) en 
grande vite e co(tlcnl 51 rr, 75 de troo. port, et 3Qr•,<i8 
eulemenl en petite \'Ïie . , tandi que le même poid 

paierait !:)f",70 ur le réseau anglais. De orle que 
pour une di Lance ùe 22, kilomètres en France, les 
frni sont nu i élevés que ceux que supportt>ol les 
beurres de ibérie el d'Australie venant sur le mar­
ché de Londres, ap•·ès avoir eu i1 parcourir plu de 
10 Cois la même distance. 

En Italie, le larirs out, de même, en iblement 
moins élevé que cher. nous, la di(Jérence se cbiiTrr, 
nu profit de beurres italien , par les nombre sui­
\'ants: en grande vites e (de l à 100 kilogramme ) 
0 rr, ou. (de l(ll à 200 kilogramme) orr, 0502 el en 
petite vite e dan le premier ca 0,098 et dans le 

second 0,112 ; 
En Danemark, 1~ Société coopératives ont obtenu 

pour leurs produ ils des avantages de Iran port non 
moins important , g1·â aux grandes quantités 
qu'elle expédien L à la foi . 

L'abaissement des tarif· Je transport est pour ainsi 
dire, une véritable p•·ime d'enc('luragemenl donnée à 

l'exportation. On ne peut que ouhuiter que les 
Chambre de commerce de réo-ions I(UÎ e livrent iL 
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l'exportation, de Caen, de Rennes, de Suint-Brieuc, 
par exemple, olJtienuenl Ùe!! compagnies iutéres!!éell 
un tarif spécial pour Le beurre, moins élevé que le 

tarif général. 

« C'e!Jlsurtout pour les produits destinés à l'Etranger, 
dit M. Dugit-Chesal, que nous avons déjà cité, qu'il 

y aurait lieu de rechercher un abaissement du prix 
de revient de transport; or, en fait de tarif d'expor­
tation, il n'en existe que deux; l'un, propre à la Corn· 
pagnie du Nord, dont la région n'est, d'ailleurs, pas 
exportatrice ; l'autre, dont l'npplit.:alion est ré~en·ée 
aux beurres expédiés, soit de la région normande 

vers les ports de l'Océan, soit de la rl>gion charentni e 
vers les ports de la Manche ; les prix qui fixent les 
deux tarif~ présentent une réduction moyenne de 
20 Ofo. Il sernit désirable que toutes Les comJJaguie!l 
consentissent à généraliser cette réduction de 20 °1 0 

en faveur des produits destinés à l'exportation ; l'or­
ganisation des syndicats et des coopératives esl le 
plus sOr moyen d'obtenir cel abaissement de tari(s ; 

c'est M. Sarliaux, Ingénieur en chef de L'Exploitation 
de la Compagnie du Nord, qui le rappelait au Con­

grè!l national des syndicats agricoles : • En grou­
pant les produits qu'ils achètent ou qu'ils ve:ndenl, 
ces sociétés peuvent aider puissamment à ces abais­
~:~emeols ... lL est à peu près impossible de songer, 
avec les charges qui pèsent actuellement sur les 
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chemin de fer, à faire des réduction sél'ieu ·es 

de tarif pour le· petite· qunnlités. JI faut, pour de 

réductions possible , transporter par wagons com­

plets, mieux encore par trains complets de wagon 

complets or, les coopérative permettent de grouper 

pur mas es importantes les produits à transporter. Les 

tarif réduit accordés aux Danois el aux Russes n'ont 

pa d'autre c~u e. '' Le congrès de Paris 1906 a émis 

le vœu ''que les l~rifs de transport soient abaissés 

surtout pour l'exportation des beu1-res. ,. 

Bateauxfrigorifiquea.- L'in;,Lullulion de com­

parLirnenl frigorifiques dans les bateaux n'et pas 

moi n indi~pensable que l'aménagPmenl de wagon·. 

Nous a\•on vu ']Ue l'exportation de nos beurres 

alés diminue de plus en plu , le consommateurs 

préférant le beurre frai . Dans ces conditions, le suc­

cès ·ur les marchés lointains et dans le pays chauds 

ne peul tre as uni qu'aux exportateurs qui peuvent 

dispo~er de cales frigori!lqu ·. Per on ne n'ignore plus, 

aujourd'hui, l'im p01·tance prise par ce mode de trans­

port pout· amene1· en Angleterre, par exemple, non 

seulement du beurre, mais des viandes, des fruits, 

des fleurs, de la Hrpublique Argentine, de la Cali­

fornie, de l'Au tralie, et cela en conservant à ce· 

denrées lou! 's leurs qualités native . Ain i, aux 

Elals- ois, en 1880, plus de 300 b<~.teau x de transport 
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avaient des cales frigorifiques; en Finlande, l'Etat sub­
ventionne une compagnie de navigation dont les na­
vires sont ainsi aménagés. IL en Pst de mème au Ca­
nada, elc. En France, nous ne sommes point encore 
arrivés à un tel degré de perfectionnement, cepen­

dant, quelques paquebots sont aménagés ayec cales 
frigorifiques, par exemple, les navires: A1niral·Aube, 
Amù·al-Battdin, Amiral-CoUJ•bet, Campinas, Cor­

dillems, qui appartiennent à la Compagnies des 
Chargeurs Réunis, el dont la capacité frigorifique va­
rie de t 150 à 1300 mètres cubes; La Plata, Oxus, 
Pampa, des Messageries Maritimes, dont la capacité 
frigorifique et de t70 à 850 mètres cubes. D'après 
M. Ricard, la Société des Magasins el Transports fri­
gorifiques de France possédait, en 1906, 44 wagons 
rérrigéranls, el elle a fait des efforts, répétés pour en­
gager les Compagnies de Navigation à amenager des 
cales frigorifiques sur leurs bateaux. La Société des 
Transports maritimes à vapeur a aménagé, vers t906 
des chambres frigorifiques de i86 mètres cubes sur 
deux de ses vapeurs, qui font le service entre Mar­
seille et l'Amérique du Sud. Ce n'est que par les 
groupements des producteurs et ùes exportateurs en 

coopéralh•es et en syndicats que nous pourrons plus 
facilement obtenir ces améliorations. 

Entrepôts frigorifiques. - Nous pourrions en 
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dire autant dl' entrepôts frigorifique , qu'il y aurait 
lien d'installer dun. le ports d'embarquement, pour 
que le heu rre d'exportation pui sent y allendre le 
départ dans de bonne conditions de con ervabilité. 

En France, il n'exi te guère d'in lallalion de ce 
g nre qu'à la Bour e de Commerce d Paris. En ce 
qui concerne l'indu trie beurrière proprement dite, 
scu le· q 11elque grande· mai ons d'exporl1.1lion de 
Nmmandie el de Bretagne et les coopf>ralives des 
Charcnles po .edenl nn pareil aménagemenl. Nous 
l'avons dit, le groupement de coopérali,·es par ré­
gion ou des exportateurs faciliterait l'in tallalion 
de dépôt· rri<>orifiques. 

L'èlrano-er, en cela encore, nous fournil de nom­
breux x mple . Eo Russie, au CanadA, aux Etals­
Uni , en u tralie etc., il exisle un grand nombre de 
ce dépôts, oil publics, oit privés, dans les ports, 
dan les grandes Yilles, à proximité des halle , dans 
les beurreries, etc. 

Négociants exportateurs et syndicats d'ex~ 
portation. - Ce sont, en général, des negociant ex­
portateurs qui, chez nous, s'occupent de l'euvoi de 
beurres aux: Colonies, à l'Etranger, aprè les avoir 
achet· , clas és, remanié . Il est intére anl de e 
demander s'il n'y aurait pa avantage, pour les pro­
ducteur , à créer des yndicats d'exportnlion et de 
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Yenle, qui pourraient faire les sacrifices nécessaire>~ 

pour nouer des relations. Le syndicat cent1·al des 
coopùatives, ou comptoil· général, pnr e.xernple, 

réunirait les beurres de ces der·m{•res, les controle­

rait, les classerait var catégories, au be ·oin el con­

fo1·mément au goût des acheteurs, les expédierait en­

suite, el les vendrait ou sa surveillance. Il est bien 

entendu qu'ici le travail de classement, de prépara­

lio,t, etc., serail grandement simpli[jé grilce à une 

direction unique ']Ue l'on imprimerait à toutes les 

beu1·reries affiliées, direction confiée à un ou plu­

sieur inspecteurs, par eAemple, qui sun·eillet·aienL 

le lra\•ail, imposeraient les mêmes méthode de fabri­

cation, les mèmes cultures pures pour la maturation 

de la crème, etc., de sorte 4 ue l'on ohliendr<Jil assez 

de régularité et d'uniformité dans les produits. Sans 

doute que celan 'irait pas toujours tout ·eul, au dr hu 1, 

dans celte \'Cnte i• l'élrangt>r faite sans intermediairt>s. 

JI faudrait envoyer des agent ur les marchés, ga­

gner la confiance de la clientèle, e créer des rela­

tions, faire de la réclome; en un mot il y ou rait une 

période de début plus ou moins difficile à tral'erser. 

Une des plus puissantes associations que nous possé­

dions, celle des Cbarentes el du Poitou, a bien fait, 

vers Hl02, un essai d'exportation de beurre en An­

gleterre, mais par l'intermédiaire d'un e.tporla,eur de 

Libourne ' Fortin). 
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Il est certain que les exportateurs son l ucluellemen L 
mieux il. morne de trouver des d~bouchésde par leur 
grande situation comrneroiule, leurs relations, leur 
ÎnÎLÏalÎ\Te, hmr·s habitudes des choses du metier. Ils 
lravail\enl des beurres de r~ualité lai ant quelrluc­
foi à désirer, que leur outilluge permet de rendre 
pa ables, et de bien présenter·. Il fuut considérer, en 
outre, que ces négociants agissent à leurs r·i ques 
et périls. 

Sans doute, dan la situation où se trouve encore 
de nos jours la fabrication du beurre duns la plus 
grande partie de la Normandie et de la Brel11gne, du 
Cenlr<•, etc., les exporlateu rs cunsliluenl d'utile in­
termédiaires entre le producteur el le consommateur 
élrangrr. Moi i l'on arTivait, dan ces région·, à 

am~liorer la fabrication 11ar 1 'emploi de cen lri­
fuges, etc., etc., par· la coopération de fu~·on i1 obtenir 
un produit de meilleure qualilt~, plus rf>gulillr, de 
bonne consrn·ulion, cerloinement l'uLil-ilé des inter­
médiaire se ferait moins. en tir, el il ne 'agirail plus 
que de .e préoccuper de la con.nais ance el de la con­
quête des mnrchf.s. fp ton grès de Pari~ t 90(i a ap­
pelé l'allentiun sur l'organisation de C"e syndicats de 
vente, pour créer des déboul'!Jés ur les marchés 
étrangers et y maintenir la clirnlele. Én allendant 
que le progrèt~ e réalise sout~ urrP telle forme, un 
moyen terme serait celui qui conr;isterait à fédérer 
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toute les beurrerieR d'un même département, par 

exemple, et à donner, d'une façon quelconque, une 

marche unique ilia fabrication, pour pouvoir livrer 

aux exportateurs une marchandise uniforme el cons­

lanle,d'un prix moyen, el f(Ui !!'engageraient,d~ leur 

coté, à faire profiler le:> producteurs d'une part des 

bénéfices réalisés. 

Il faut con\·enir que les syndicats tl'exporlulion se 

sont multipliés en lJanemarl<, ce qui prouverait as­

sez en leur faveur. Dans cc pay~. où l'on est passé 

ma!! re en la matière, des agences anglai es sont ve­

nues s'installer pour ncbeler directt>m<'nl le beurre 

aux coopératives. Ainsi, la TT?wlesale Society, coopé­

rali\'e de consommation, achète chaque année en 

Danemark t8 000 tonnes de beurre, soil ce qu'exporte 

la France en Angleterre. Poussés par le gouverne­

ment, les Danois cherchent, aujourd'hui, à se séparer 

des intermédiaire el à vendre dirE'ctemenl aux gros 

acheteurs ou aux détaillants, en créant des agences à 

Londres. 

De même, en Australie le'> producteurs ou leurs 

representants cherchenl a ·e passer des ni>gociants 

exportateurs et à traiter directemeuL avec les compa­

gnies de lran ·ports, maritimes. 

En France, les grandes rnai~ons d'exportation sont 

établies à Sainl-JUalo, Caen, Valognes, Carentan, 

Cherbourg, Dieppe, aint-lliazaire, Rordeaux, etc. 
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Les fraudes du .beurre. - On n'ignore pas IJilB 

quelques esprits malavi és ou mal intentionnés ont 
cherché à !dénigrer no beurre à l'étranger, no 
beurres normands, en particulier, le. a.ccu~ant d'être 
margarinésl ou encore mélange pur des n · rrocian l':! 
peu scrupuleux à des proùuils de qualité inférieure 
venu du Danemnrk, de la Bolland ou même de 
l'llulie. Nous ne avons pas ce que CPlle accusation 
peut 8\Toir de fondé, cependant, nous remarquons que 
le Conseil génèral d la Seine Inférieure a 'mi le 
vœux suivants à ce sujel : Que l'on interdise le mé­
lange de ' végétaline 11 on beurre second au beurre. 
La consommation de ce succédané s'élève, parait- il, 
à 100 million de kilo,.rnmmes par an. Une fabrique 
siLuf.e ù. Boulogne- ur-Uer en foumit plu de :;o mil­
lion dekilogramme chaqneannée.Cetingrédient C· 

•·ailla cause de la baisse elu prix du beurre normand à 

Landre et à Pat·i . 
Que l'on interdise, également, le mélange de hem-re 

étranger au beurre normand . On \'ise ici les mélanges 
du produit du pay· avec du beurre inrérieur de Hol­
lande, de Danemark 1 d'I lalie, et qui se•·aient, ensuite, 
livrés sous 1

1éliquelte de beurre de Normandie. 
Celte question de la margarine, d~s graisse., de la 

végétaline poU\'ant ervir à la fraude a été longue­
ment discutée lors des divers Congrè de Laiterie. On 
a été à peu pres d'accord, en principe, qu il y avait 
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lieu de compléler la législalion exislante et d'addi­

liouuer ces matières d'un produil permettant de ré­
véler facilement leur présence dans le beurre. La loi 

de 1905. pré\·oit le cas pour la margarine. 

La Belgi')ue, l'Allemagne, l'Autriche ont adopté 

une législation à ce sujet, qui oblige à employer ~c~oit 

l'huile de sésame,soil la fécule de pomme de lerre,ou 
IIH\me les deux ingrédients à la fois. On a reconnu, 
cependaul, qu'il est difficile dans un lexle de loi 

d'énumérer Ioule les matières éh·angèresqui peuvent 

servir à frauder le beurre. Le Congrès de Puris 1907 
a émis le Yœu que les dispositions de h loi du Hi 
avril i8!17 soient {•fendues à Ioules les substances ali­

mentaires autres que le beurre,solide3 à 1!1 lempl>ra­
lure ordinai1·e, quelles que soient leu•· origine, leur 

provenance el leur compo11ition, pr(·senlant l'aspect 

du beurre. JI appelle, nolamment, la vigilance du Ali­
ni lere de l'agriculture sur la venle des gl'aisses de 

coco, quel que soit le nom sous lequel elles soiPnt 

vendues, soit à leur élnt normal, soit colorées. 

On t.'esl encore demandé, dans ces assemblée!:, si 

dans IP cas où celle addition de subslance révélatrice 

élail rendue obligatoire, il n'y aurait pas lieu, pour 

les na lions se con forman l Il. celle prescription, de prû­

hibe•· l'importation du beurre provenant de pays 

n'ayant pas édicté cette mesure. 
La question est, certes, délicate au point de vu~ du 
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comull.'l'Ce d'e:cpol·talion. Sans doute, pour des ré­

;.!ÎilllS peu étendues comme la Belgique ou la Hollande, 

ln sur\·eillancr de la prépar!llion de la margarine ou 

11Uircs produits similaires est nsset facile, el l'on peul 

compter il peu près sur l'efficncité des mesUJ·cs prises 

à cel égard, mais pour une grande nation où la popu­

lation est moins dense, il y a lieu d'émeltre des 

d(Jutes sur les ré ultats d'une telle pratique. Certains 

li'OII\'ent la mesure un peu excessive, qui consiste à 
ajouter à la margarine des ingr~dieots étrangers, 

sOLJs prétexte de sauveg•mler une nuire matière ali­

mentaire. Or, les principes huile de &ésame el fécule 

ne dénaturent pas ln margar·ine, au sens propre du 

mol, puisqu'ils ne lui enli•venl rien de son goût, de 

sa couleur, elc. Il n'en serail pas de mt'me, par 

e.xem1lle, de l'addition de nitrate au sucre qui 

pourrait servir ù f11ire du vin de sucre. 

llref, on a fail remarqul'r,IJU'en l'espèce,le procédé 

ne peut pa. toujours surfire à lui seul, mais que l'on 

pourrait, peul-èlre, prohiber le beurre des nations 

qui n'auraient pas éJ.iclti la mesure ci-dessus el qui, 

en 11M1me lemps, n'e:ce!'Cel'aient pas un contrdle di-
1'ect sw· le bew.,·e cl'expol·tation, les deux procédf.s 

prt'senlant dans leur en~emble loule garantie. 

Nous n'avons pas,en Frnn<:e,de socit!tés de cont?·dle 
pour le heu rre d'exportation, sociétés qui s'assurent 

de la qualité de la marcbandi e dE'slinée au dehors, 
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el qui repoussenl énergiquement les beurres m~~ol 

faits ou fraudés. Parfois même, l'administration viE'nl 
orticiellemenl consacrer de on autorité la qualité de 
ln marchandise, en apposant sn•·les colis 111lP e~lrnn­

}Ji1le, wu• 111'li'IJ1le rie gm·nntie, qui usure l'nchP­
leur de la pun;Jté du produit. Le plus souvent, c·etle 
inspection du beurre n'a rien d'obligatoire pour les 
pr;nluct!!ur;, mais l'impo•·talcur a \'ile fait de dé­
lais er les fournisseurs qni n'osent pas faire ainsi 
contrôlror leur marchandi>e. Ou lruuvcra. plus luin,ùe 
nombreux exemples de cette inspection du heurre 
d'exportation dans les pays étrangers. 

Le Congrè de ln Haye 1907 a {>mi le vœu que los 
nation représenlée5 au Congrè~ p•·ohihPnl l'enlrrP: 

i" Des beurres pro\'enant des pays qui n'auront pas 
adopté l'obligation d\nlditionnrr toutes le!; grnis~e!'l 

susceptibles d'être mëlangéesau beurre de subgtances 
révi!lo!riccs, on qui ne possi•deront pas une organi­
sation errlcace ùe contrôle de la pureté des beurre;;; 

2• Dell heu l'res non munis de la marque de controle, 
qui proviennent de pa ys possèdant une organisation 
efficace de contrôle de la pureté des beurrPs. 

Beurres anormaux et méthodes ar alyti­
ques.-Cette question des beurres margarinés a donné 
lieu à de nombreuses controverses, en ce qui con­
CPrne les méthode analytiques appliquée- au beurre, 
ou plutàt a l'interprétation des résultats obtenu . On 
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se rappelle l'afJaire du tribunal de Lille, où se jugeait 

le cas d'une exportation hollandaise en Franco 

(80.000 kilogrammes) ar.cusée d'avoir élé margarinée. 

Les experls avaient conclu il la fraude, parce qu'ils 

n'avaient pas trouvé dans la matière incriminée la 

proportion normale d'acides volatils. Le laux de 

ces derniers étant trop faible (3,5 °/0), rapprochait le 

beurre en question, comme composition, d'un beurre 

additionné de margarine (20 °/0). 

Après une étude sérieuse de la question, il fut re­

connu que le beurre hollandais, par suite d'une hy­
giène el d'une ali men la lion défectueuses des animaux, 

avait, en octobre el novembre, une teneur en acides 

volatils moindre que la normale. Depuis, on a signalé 

des faits analogurs nilleurs qu'en Hollande, par 

exemple, dans la Hépublique ArgentinE' (Collard­

Bovy , dans le Nord de la France (~lalpeaux), dans 

la Vendée (Touchard et Bonnelal) etc. De même, 

en vue d'établir la bonne renommée des hPurres de 

SibP.rie, le Gouvernement russe a envoyé à Londres 

un chimiste chargé de démontrer aux autorités lon­

donien nes que l'infériorité du chiffre de!l acides vo­

latils, découvert à l'analyse des beurres russes, ne 

provient pas d'une adultération, mais de la nature de 

l'alimentation des vaches. 

Celte question est d'une très grande importance au 

point de \'UC du commel'ce d'e,rpol'inlion, aus·i, se-

A. RoLET. - L~ Be1uT~. 1. 16 
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rait-il désirable que toutes les nations se missent 
d'accord dans une conference internationale pour 
1tni{ie1· les méthodes d'analyse, et fixer les bases 
d'appréciation, les minima decomposition, mieux en 
rapport avec la réalité des faiU! constatés. A ce sujet, 
l\l. AIUnlz conseille aux pays producteurs de dresser 
des tableau .• : analytiques, après enquétes officielles 

faites de lemps à aut&·e dans chaque région par les 
chimistes les plus qu\llifiés, pour permettre l'appré­
ciation de la pureté des échantillons à analyser. Après 
une étude approfondie de la compo,.ilion des beurres 
naturels, les experts fixeraient les limites de compo­
sition à partir desquelles un beurre peul-être consi­
déré comme fraudé, ainsi que l'interprétation des ré· 
sullats. 

A cllté du beurre suspecl, l'expert devrait a\·oir un 
échantillon témoin de comparai110n du beurre qui est 
entré chez L'intermédiaire, lequel ordinairement est 
l'auteur de la fraude. 

En France, la loi du 16 avril 18.97 s'attachait à 
prévenir l'adultération eL édictait la séparation com­
plète des commerces du beurre et de la margarine: 
elle fixait la quaolilé de beurre contenue dans la 
margarine mise en vente (maximum tO 0,'0 ) ; elle ins· 
tiluait une surveillance très active de la fabrication 
de la margarine el de son commerce. Une inspection 
des beurres a été organisée et confiée aux agents ad-
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ministratifs, qui peuvent pénétrer dans les locaux et 
prélever des échantillons. Sur ce sujet, le congrès de 
Paris 1907 a émis le Vo;lU que l'on mette il la dispo­
sition des inspecteurs les sommes qui leur sont né­
cessaires pour suivre les fraudes, notamment1 par 
conséquent, pour voyager sur les voies ferrées. 

Les articles t7, t9 et 20 de cette loi ont Pté modi­
fiés par la loi du J•c ao1iV 1905 sm· les f?·audes et 
les falsificatiom des dem·ées alimentaires et des 

p1·oduits agricoles. En outre, un projet pécial a ar­
rêté commesuitl'article 4 de la loi du 10 atTil1897: 

« Les expertises nécessitées par l'application de la loi 
du 16 avril 1897 eL par la présente loi, seront contra· 
dictoir·es. Un décret portant règlement d'admini lra­
tion publique déterminera les modes de prélèvement 

d'échantillons el d'analyses.>> Enfin, l'article 5 est 
ainsi CODC\l : 

« Les disposition de la loi du U avril t897 pour­
ront être rendues applicables par décrels portant rè­

glement d'admioi lralion, publique aux substances 
alimentaires autres que le beurre, qui, par leur ca­

ractère physique ou leur co,mposilion chimique pour­
raient, soit à l'état pur, soi~ en mélange, être con­
fondues avec les beurres ou êlte utilisées pour la fal­
sification de ce produit, les dépenses seront suppor­
tées par les fabricants intéresses.» 
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Beurre mouillé, lacté, boriqué. - Il est néces­
saire de se tenir au courant de la réglementation 
adoptée par les pays importateurs en ce qui concerne 

la proportion d'eau admise daus les beul'res, la na­
ture des antiseptiques, etc. 

En ce qui regarde l'eau, il )' aurait lieu de fixer 
un maximum unique pour toutes les pui ances. 
L'Angleterre demande que cc Laux soit de t6 Ofo, et 
que l'on arrête aussi une limite pour les matièrj>s ca­
séeuses. Les proportion qui existent dans les diiii'•­
rents beurres peuvent varier beaucoup, en effel. En 
France, il n'y a pas de limite légale, pour ainsi 
dire (1), mais au-dessus de 20 °/0 , on admet que le 
beurre est mouillé. On a vu des beurres conlenan l 

26 °/0 d'eau ne pas être condamnés, sous prétexte 
qu'on n'a\·ait pu éliminer suffisamment le liquide; 
l'eau étant, d'ailleurs, l'un des éléments con tilulifs 
du beurre. L'article 3 du projet de loi de 1905 vi e, 
cependant, le mouillage. 

La proportion v11riable d'eau dans les beurres peut 
tenir à la température élevée du baraltoge, ou barat­

tage direct du lait, au mauvais délaitage, etc. 
Duclaux dit qu'en barattant la crème avec de l'eau 

saire, on peut amener le beurre à contenir 20 °f0 

(1} Le Coogrè~ de Laiterie de Paris, 1907, a êmis le vœu 
que le Ministre conslilue une commission chargée d'exami­
ner dnns f}nelle proportion l'ean doit être tolérée. 
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d'eau, ans que r•ien n'apparaisse. Le m{>me auteur a 
trouvé dan les beurres tle concour dP 13 iLl/~ o/0 

d'eau. D'après le D• Wieth la moy~>nne est de H 0 
0 

envrron. 
Au congrès df' laiteriE' de Pari. en t907, J. Trilfut 

a signalé que l'habit té des frnudeur par1•enaiL ù. re· 
le1•er· le taux de l'eau dans le benne jusqu'il :iO 0/u-

n Lei produi L e l facilement reconnaissable pour une 
peronne expérim nié , oil parce que I<J pùte laisse 
suinter des gouttes d'eau, soit à a con i tancP gra­
nuleuse, qui a·évèle de précautions spéciale lor· du 
barullage. Un Lei beurre ne rend pa à la cuisine. 

Dans l'Amérique du Nord,on in cor· porc de l'eau tiède 
au beurre en le malaxant dans un pétrin avec cette 
dernière, et l'on obtient ain i le paclt btûleJ', 

A Hambourg on fait flotter le beurre dans de l'mur 
tièdeconlenucdansun pélrin,elonle lai8 e.'impré· 
gner de liquide. 

Des appar·eils spéciaux peruretlenl encore d'imul­
sionner l'eau elle beurre, bien mieux qu'on ne peut 
le faire avec un malaxeur. D'autres foi., on coule le 
beurre fondu dans de l'eau fmide en jets lrès minces. 
Il se solidifie ainsi bru quement en 'émulsionnant 
au ein du liquide. 

Certaine substances absorbant facilement l'eau 
sont au si incorporées au beurre . .M. Tri liat a pu dé­
céler une portion notable de caséinate de soude dans 
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un produit contenant environ 35 °/0 d'eau. L'expéri­

mentateur ajout~:~ que la pasteurisation du lait ne 

saurait expliquer une dose de 26 à 28 ° /o d'eau dans_ le 

heurre qui en dérive, comme le prétendent certains 

fraudeurs. 

En Angleterre, un décret a fixé à t6 °J 0 le taux 

maximum d'eau. Dans ce pays, on vend sous le nom 

de cc milk blended bttlter )) un beurre laiteux conte­

nant 29 à 1~0 °/0 d'eau. On y fabrique aussi du hPurrf' 

cc caaéeu.c JI ( 1). 

En Allemagne, le règlement du t•r mars t 902 dit 

que le beurre salé, qui contient plus de 16% d'eau, 

et le beurre non salé, qui en contient plus de t8 °/0, 

ne peuvent être vendus comme beurre de commerce, 

ni tenus en vue de la vente. 

En Suisse, selon les cantons, la réglementation os­

cille entre t5 el 18 Ofo. 
En Belgique, la loi de t 900 fixe le maximum à 

t8 'llo· L'arrêté du 20 octobre t903 dit que le beurre 

contenant plus de t8 °/0 de substances autres que la 

(t) Par ezemple, à uo beurre sec à 12 Pf0 d'eau, on incorpore 
par le pétrissage du caillé pressé et du lait écrémé et pas­
teurisé (i partie et demie de matiêre caséeuoe pour l de 
lait). De ce fait, la teneur éo eau, qui Mait de !2 Of0, monte 
il i6 o; 0, et si, primitivement, lea :aux de m111ièr•• grasse et 
caséine et sucre ètaieot de 86 Of 0 el 2 o; 0, il• devîenoenL 
76 eL 16, !;eau resiaot dans les limiles permises. 
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matière gras·e et Je sel, ne peut être vendu que sous 

l'étiquette : « heurr tnêlangé d'eau ». 

Il serait bon, également, q ne dans une entente in· 

ternationale on arrêl1'tt la liste et le taux des antisep­

tique que l'on peut ajouter au beurre, sans danger 

pour l'organi ·me humain; on évi!erait ainsi toult 

contestation ou interprétation anormale comme celle, 

par exemple, qui fait refuser en Angleterre le beurra 
boriqué, alor· que ln loi anglaise au lori· l'emploi 

de cel ing,·édient à la do e de 0,5 °/b au maximum. 

Pour le bewTe ·d'exportation dans les pa y chauds, 

Amérique du Sud, Afrique, Chine, Japon, il y aurait 

lou t avantage à faire usage de conservateurs recon­

nus inoffen ·if·, comme le fiuol·w·e de sodium à la 

dose de 0,25 il t 0 
00 , par exem pie, ou encore 3 à 5 dix 

millièmes de bora..v en po1td1·e, et pour les pays où 

l'antiseptique est admis. 

< n France, notre législation n'a rien arrêté de pré­

cis à c:el égard. La loi de t ~97 ne s'applique pa aux 

an ti ·eptique . L'article premier du projelde loi de 1 no:; 
répète lu. déiiuiLion du beurre, comme dans la loi de 

t R97, mais le sel y e l dénommé chlorure de sodium 

ou el de cuisine, et on exclut ainsi lous le autres 

produits. Pour l'instant, c'est lïmpréci ion, à tel 

point que les tribunaux eux-mêmes ne sont point 

d'accord dans leurs jugements. 

M. Georges Graux dit,: dans cet ordre d'idées : 
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« Il est inudmissible que le même fabricant de 
beurre, pour le même produit, c'est-il-dire pour du 
beurre additionné de borax à ln dose d'un millième 
et demi, environ, soit poursui\·i pour falsification el 
condamné par le tribunal de la Seine (86 chambre) 
Je 24, juin 1.8!)5, et pnr la Cour de Paris (7" chambre) 

le 6 novembre t 8!lG, tan di que le 6 avril 1897 il est 

acquitté et presque félicité par le tribunal de Yire. >> 

En !892 le Gouvernement brésilien voulait refulier 
nos beurre;; parce qu'ils étaient boralPs, mais M. De­
\'ille défendit énergiquement nos nalionault. 

Depuis le t •• juin 1008, les beurres ilaliens conte­

nant des antiseptiques prohibés en France ne 
peuvent plus entrer en Algérie. 

Le congrès de Paris 1907 a émis le vœu que toutes 
les prescriptions relatives à la frnude des hPurres 

soient appliquées dans les colonies frnn•:aises. 

Droits de douane et autres mesures restric­
tives des pays importateurs. - En Amz;leterre, 
Belgique, Hollande, Danemark el Nor\·ège, les 
beurres entrent en franchise. 

En 1892, en Allemagne, le tarif douanier était de 
20 francs par 100 kilogrammes, 25 francs en Autri­
che, t 7 francs en llalie, f2 francs en Russie, 27 francs 
en Suède, 72 francs en Espagne, t 12 francs en Por­
tugal, 140 en Roumanie. 
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Aux Etal -Uni , la taxe e t de orr,3Q la li,•re, en 
Au.trnlie. de orr,t51a li\•re nnglai f'. 

En France, la ociété d'encouragement ù l'Industrie 
laitière vola, en 1895, un vœu ayant pour objet de de­
mundl!r aux chambre dr nous placer ur un pied 
d'&galité aYec le autres nations, quant au t01rif 
douanier applicable à la production laitière. En 1898, 
la taxe, qui était de 6 fnmcs par 100 ldloarammes au 

tarif minimum, fut ]lOrlée à 20 francs. Onu prétendu 
I}Ue cette memre prohibi live, rel aLi ve aux brurres 
'trangers, est denature à nuire à notre commerce d'ex­
portation, el on a pri corn me ex cm ple le Du ne111ark, 
qui lai se entrer en franchise le beurre du dehors, 

de Ru ie, en particulier, el qui voit ans ce e 'ac­
croître un commerce d'exportation. 'il est vrai que 
pendant longtemps les Danois ont introduit en 1\n­

glelerrc des heu rres de Ru ie, de , 'uède, de Norvèg , 

comme étant leurs propres produits, il y a une len­

dancP, chez ce- dernier pays, à en\•oyer direclement 
leur marchandi>e en Angleterre. 

u En An,.leterre, même, celle \'en le de produits d'un 

pay sous la couvrrl de produit:> d'un autre pays est 
considérée et punie comme un délit de tromperie sur 
l'origine dE> la chose vendue. On a vu des mai ons 
ruiné<:!s nprè" plusieurs années de grand succès, parce 
que le public a u qu'on lui vendait, ous le nom de 
produits anglai . des produits étranaer . Il semble 
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que ce serait une détestable politique commerciale que 

de recevoir des beurr!!s étrangers pour les réexpédier 
dans ce pays. ,, 

Il est certain, que notre production en France, mal­

gré l'accroissement de la population urbaine, qui exige 

plus de beurre, est uffisantc pour faire face à nos ex­

portations. Mais nous devons surlout chercher à amé­

liorer la qualité, d'une far·on gl~nérale, pour fournir 

au détaillant anglais une marchandise moyenne qu'il 
puisse revendre au consommateur à un prix raison­

nable, lequel, en lui lais ant un bénéfice surnsant, 

nous permette de concurrencer avantageu emenl nos 

rivaux. Sans do ... te, si les beurres étrangers pouvaient 

entrer chez nous librement, sans note à payer, notre 

chiffre d'affaires serait favorisé, les con ommateurs 

français ne s'en plaindraient pas, mais il n'en serait 

pas de même pour· les producleurs, qui verraient alors 

les cours lléchir. En cette matière, il est bien difficile 

de concilier le inlén~ls de chacun, el la question 

n'e t certainement pas ai ée à ré·oudre. 

Au Bré, il, le relèvement des droits de douane e,t 

une cause de la diminution de nos importations dans 

ce pays. A partir du 1•• janvier {!)05, la taxe a été 

élevée de t milrcis 200 il 1'",500 pnr kilogramme de 
brurre, et de 2m,Jf. à 3 milreis par kilogramme de 

mnrgari ne, dont 25 °/ Q or. 
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Dans la République de Colombie, un décret du 

to• juin 1905 a abaissé de 50 °/0 les droit d'importa~ 

Lion ur les beurre introduits par les villes de arlha­

gène, Barranquilla et Cucu ta . Celle mesure provi CIÏre 

a été prise devaot ln di elle anormale de la produc­

tion intérieure, due au manque de pluie . Quand les 

droits seront rétabli , ils n'entreront en vigueur que 

30 jours après leur publi alion au Jow•nal Officiel, 
pour que le négociants puis-ent faire leur com~ 

mandes en connaissance des droits i1 supporter. 

Aux Etals- ni , ln loi du l'" Juilletl002 punit 

d'une amende de 500 à 2.000 dollars l'introduction 

d'un produildelaiterie ayanlél' faussement étiqueté 

ou marqué, en ce qui concerne l'Etat ou territoire 

dan lequel il a été fabriqué. 

L'a t'l'tHé du 20 novemb1·e 1003, pri en exécution 

de la loi du 3 juin 1903 conceraant l'adoption de 

type de pureté pour les produits alimentaires, dé­

fir.it les caractère du beurl'e (butler); du beurre type 

(-Landard buLler, qui contient au moins 2,5 °/0 d 

matière grasse du luit); du beul'fe travaillé (renovaled 

or process butter); du beurre travaillé type landard 

renovated or process butter). 

La loi du 3 mar 1003 crée un bureau de chimie, 

dont le· principales a~tribution sont de rechercher 

les rai iGcations d'aliments importés aux Etals-Unis. 

« Le secrétaire du Lrésor refusera de délivrer au 

IRIS - LILLIAD - Université Lille



L
1
1NDU8TRIE PU IIIWRRR F.N FRANCE 

consignataire les marchandises qui, après examen, 

auront été lrou,·ées dangereuses pour la san 1t>,et dont 

la vente est interdite ou soumise à des restrictions 

dans les pays où elles sont fabriquées, ou d'où elles 

sont exportées, ou qui sont faussement désignées en 

quelque manii•re, soit au point de vue du lieu de 

fabrication, oit au point de vue du contenu du colis.'' 
Dans le but de facilitrr l'11pplicalion de la loi, el 

pour éviter des ennuis et des frais inutiles aux négo­

ciant qui exportent des produits alimentaires de 

pays étrangers, et à ceux qui en importent aux F.lnls­

L ni s. le ministre d'Etat a ndressé des circulaires aux 

consuls américain , aux fonctionnaires des douanes, 

donnant des renseignements aux importateurs aux 

Etat -l'nis, pour éviter tout retard inutile au point 

de vue de l'in pection des produit alimentaires à 
leur arrivée. 

En ou Ire, un projet de loi a élé élaboré relatif à la 

répres'ioo des fraudes sur les denrées alimentaires, 

et destiné à empècher l'adultération des aliments 

ou drogues, l'emploi de qualillcatifs mensongers, et 

à déterminer la réglementation de la vente de rrs 

produits. 

Au Bré il, la douane prélève un échantillon dA 

beurre, qui esl soumis à l'analyse, dont le résultat 

peul cntralner, de la part de l'admini tration, le 

refus de lai ser entrer la livraison. Les rrais d'analyse 
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sont supportés par l'expéditeur·, etui a donc intérêt il 
les réduire au minimum, en tenant compte de ce 
fail qu'il est prélevé autant d'échantillons qu'il y a de 
qualités, ou même de modes d'emballage différents, 
ou encore de dimensions de baller.. 

Les débouchés. -- Il parallrait ré,ulter de cons­
tatations faites par no agents consulaires que, en 
général, nous nous laissons facilement distancer par 
les autres exportateurs, qui, bien souvent, ont, à un 

degré plus prononcé,'' l'esprit commercial ''·«L'ex­
portateur français est trop routinier et trop dédai­
gneux des desiderata de l'étranger,, e t-il dit quelque 
part. Il ne suffit pa·, on efiet, de savoir bien fabri­

quer, il faut encore savoir vendre, c'est-il-dire trouver 
d'abord les débouchrs, ce qui exige la connaissance 

des besoins des divers peuples, el ensuite conserver 

la clientèle acqui ·e. Les colonies sont toutes désignées, 
el il faut savoir les peupler avec des unités de la mé­
tropole. qui seront, pour ainsi dire, les meilli!urs 
agents de propagande commerciale. Mais, on l'a dit 
encore, nous ne sommes guère colonisateurs, nos 
fils se résolvent difficilement à quiller la « douce 
terre natale )}'ou encore à visiter les pays pour s'ins­

truire, apprendre les bonnes méthodes, voir comment 
font nos voisins, elc. 

Le pr('mier soin pour un exportateur c'est donc 
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d'envoyer d'abord des voyageurs étudier les contrées, 

le climats, les habitant·, leurs goùl , leur cou­

tumes, leurs caprices, même, et pour cela ne pas 
craindre d'entrer en couver ation dans taules les 

circonstances où I'Qn peut se trouver en contact avec 
eux: hôtels, chemin de fer, voilures, cafés, etc . li 
faut, en e1Jet1 e déranger pour voir· le client, le 

olliciter chez lui et revenir en uite à date /1xe, au­

tant que pos ible, uu lieu de confier es offres il la 

po tc. Il est, cependant, certaines régions où nous ne 

somme que peu ou pas repré entés, alors que nou 
pourrion fort bien y traiter des affaire avanta­

geu es pour notre commerce. C'e t ain i que I. P. 

Labb6 cilaH le cas de Vladivo tok, où l'on ne voit 

jamais natter les couleur- franraises. De même, dans 
la région de 1'.\mour et de I'Ous~ouri, en A ie rus. ro, 

les afiaires commerciales y sont presque exclusive­
ment entre le mains des Allemands et des An .. Jais. 

JI importe, pour le commerçant, d'avoir dans la 

région des agents locaux hien au courant de la partie, 

qui sauront appuyer l'o1Ire du pall·on el tenir le 

client en haleine. Ils lui signalent, de lemp à autre, 

les bonnes occasions qui peuvent se présenter, ainsi 

que les modifications probables dans la situation de 

ses débiteurs. 

La Russie, dont le commerce extérieur de beurres 

prend une rapide extension, a envoyé en Angleterre 
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une commission spéciale s'occupant elle-même ~u 
commercP en question, et un spécie.liste cbe.rgé de 
mettre en rapporl les négocianf.l! anglais avec les 
producteurs du pays, et éviter ainsi J'intonention, 
toujours onéreuse, des intermédiaires (t) • 

.On sait quelle influence la réclame jpteUigemment 
organisée eJ.erce sur le consoQlmateur. C'est 1,10 (1\C­

teur qu'il ne f(l.ul point négliger et, q,u'à l'o.c,cas~on, 

on doit mettre à profit dans les journe.ux, sur la voie 
publiq.ue. etc. 

L'e.cb,eteur ~~;ne les aŒaires claires, nettes, e.t pm,tr 
éviter toute dirflcullé, importe-t-il de se servir de la 
langu.e, de~~ mesures et des monnaies du pay dans 
l'énoncé des pri:t courants, dans L'établissement des 
catalogues, prospectus, etc., de même q u~ d&Jl s toutes 
les correspondanÇ,eli. Il faut aussi, qt,~elq,u.efois, ~avoir 

faire crédit, ou accorder d'autres facilités de paie­
meot. 

Ce sont là, bien souvent, de petils détails, lesquels. 
à première vue, peuvent paraltre sans importance, 
mais qui, aujourd'hui, décident l'ach,eteur en pré­
sence des multiples offres qui lui sont faites. 

Le succès dans la vente d'une denrée alimentaire 

(1) En Franee, une lntéresso.nte circulaire de M. Dupuy, 
alors ministre de l'Agriculture, avait en vue la réunion de 
documente praUquca pouvant faire connattre JlOB produits 
ù l'êtrange.r. 
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dépend surtout de sa qualité et de son prix de re­
vient, deux conditions rtui sont subordonnées aux 
procédés plus ou moins rationnels de fabricatiou, de 
transport, el au prix de revient de la matière pre­
mière ou manufacturée, que l'on doit chercher à ré­
duire au minimum. Nous avons suffi amment donné 
de détails sur ces questions, el l'on verra, dans la 
deuxième partie de oette étude combien on s'agite 
autour de nous, à quel degré de perfectionnement 
est arrivée lïnduslrie beurrière en Danemark, par 
exemple, tant au point de vue technique qu'en ce 
qui concerne la partie économique. Nous ne devon. 
pas rester inactifs devant cette lutte pour la conquête 
des marchés. 

Pour ce qui a trait aux débouchés proprement 
dits, l'Angleten•e est notre premier client pour le 
beurre, nous l'avons assez dit. Après tous les consi­
déranLs dans lesquels nous sommes entrés, à ce sujet, 
nous ajouterons encore que nous devons nous effor­
cer surtout d'obtenir pour le marché de Londres un 
beurre marchand, dont le type est celui des Cha­
rentes, dit~[. Bures, «qui peut supporter le voyage, 
se conserver ensuite un certain temp , enfin, ayant 
toujours sensiblement le même goût et les mêmes 
qualités, bref, du beurre de marque u comme le sont 
les beurres danois. Or, nous sommes les mieux 
placés de tous les fournisseurs du Royaume-Uni pour 
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remplir ces conditions de fabrication) climat, nalur·e 
des ptîlu r·age , race de~ animaux, proximité, q'' i 
nou- favori enl particulièrement. Il nfl faut pa ou­
blier que la clientèle riche de Landre el de quelqut' · 
·lutrcs villes prMèrc les beurres non alé . Cette 
e la~ e de con ommateur , dit ~1. Jean Pèrit:r, aime 
mieux <1 un beun·P. r·ance nou salé qu'un !.:eurre alé 
en bon étal de consen·ation "· Le mème outeur 
ajoute que nou devous dècentrali·er no e.'l"portn­
lion , fJUi ne ·e font qu'à Londres, et diriger nos 
brur~·es ur d'autres points du Royaume-Uni pour· 
récupérer, pur la clientèle riche, la clientèle pauwe 
qui nou a abandonné pour le · beurre meilleur· 
marché de Sibérie, d'Au tralie, de Canada, ùe l'Ar­
gentine, Le principaux marché· aux htune , outre 
ceux de Landre , sont eux de ~lunche ter, Bir­
mingham, ardi!T,. ewca lie. 

Dans les co111tés de :.\Torthumberland, Durham, 
Lincoln et York, la plus grande partie du helll're 
con ommé e t d'origine danoi e ou irlandaise. On ne 
con uait pa lo beu r·re françai a • ewca lie. On nou ­

objecte que no prix de crros sont trop élevé , que le 
commerce de détail devrait pouvoir céder la li\·re 
t 'l:ii.gramme ) 10 pence à l hilliogp franc à tr•,2:i). 
Pour la ville en question, s adresser il. ~Dl. Brewis 
and on, 31 Blackett treel (. ewca Ue). 

Le B,·esil, qui constituait le second de nos d •-

A. RouiT. - L~ Bcltn'e J. 17 
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bouchés après l'Anglelern•. nou échappe de plu en 
plu . :\'ou a,·on donné quelques détail à ce ujet, 
de m~me que- u l' le mode d'envoi, d'em hallage, dans 
ce pay . .Ajoutons que le5 bt>urres salé 1mportés 
a•t B1·é il, ceux donti<L vente e t la plus recherchéa, 
ont de prix fJUi \'IHient de GG à 72 francs la caisse 
d(> H l.i!ogrammes. Les frais d'envoi fret, a u­
rance, etc., sont évalués à 6° u• envimn. 

Au cour· !le l'année t 90 l,l'i mpo1·tation dedi,·er pays 
s'est élevée it2. H 7 .Q9 iltilo<Tram mes, re pré entant une 

- ya!eur de 6.350.6:)2 rei-, qui ont occa ion né H!l.109 
reis de frai Jirt>r d'expédition, oit 6,1°, 0 • Au sujet 
de droit de douane, sur 1.200 •·eis, par exemple, 
3,4- sont payé en papier el l /~ nor, oit 300 rei., 
dont la valeur papier est actuellement de iOO reis, 
environ, en sorte que- la monnaie papier exi tant 
eu le- l'importateur taxé à. 1.200 reis débour era, 

en réalité, l.GOO reis. IL faut compter em·iron t 0
1 u de 

frais divers. L'anal re officielle e·t du coût de 20 rEi · 
par chaque exp'd tian et qualité. 

Nou.savonsimporléau Brésil en t900,1.2H.300kilo­
gramme- de heurre,contre2.162.036en 1 H9el 2.0 3. 
735 en 1898. Ajonton que Le port de outhamplon, 

11 Angleterre, rée.ICporle une grande quantité de 
}Jpurre ÎJ"anl'ais au Bré il et dan l'Afrique du Sud. 

Il ne s'importe pa de beurre aux Etals-Unis, bien 
que la production ' oit inféa·ieure ù. la cun omma-
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lion locale. Ce fait tient à ce que Le public prend 
pour du vrai beurre des produits margarinés. Le fret 
du Havre à Ne,Y-York peut varier suivant Les lignes 
et l'encombrement entre 15 el 23 francs les JOOO ld­
logramme . 

Le Cauada, non plus, n'a pa recours à l'éli'Rnger 
pour le beurre. IL n'a importé en t!)OO que pour 
290.220 dollars, Yenanl surtout de Etat -Uni , 
d'Ao3lelerre, d'Au lralie, et très pett de France (!Hl 
dolla1· ). 

A . aint-Pier'?'e de la ~fartinique, Le beurre o[éo­
mat·g,•rine pourrait trouve•· un débouché a ez im­
pol'lant. Il faudrait des produits de bonne qualité 
onctueux el jaunâtres. 

En Indo-Chitte, on consomme peu de beurre, les 
Eumpéens seulement en utili ent, le indio-ène sonl 
ha bi lué aux graisses ali men laires, d'ailleurs, le 
beurre y est vendu cher. 

Dan les Colonies fi·ançaises el en Extr~me-Ol'ient, 
en général, nus beurre sont concurrencé po.r ceux 
qui viennent d' \uslralie el de la Nouvelle-Zélande, 

u ~i bien en ce qui concerne te prix: qu'en ce qui 
touche à la qualité. 

En 1900, nous avons envoyé au Japott pour 21. 
3:\ yens (le yen vaut 2 1r, 55) de beurre, ur un 

chiffre loto.l de 100.020 yens, do.ns lequel les Eto.ls­
l'nis entrent pour 52.88t yens, occupant ainsi le 
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premie1· rang et nou le econd. La consommation 
va en augmentant, par uite de l'accroissement de la 
population européenne des villes. Les bâtiments de 
commerce eL de guerre conslituent, comme pour le 
fromage el le lait, un important débouché. )Jalheu· 
reu ement,le bon beurre de con rrve a à luller, là-bas, 
avec la margarine, produit que les Japonais ne peu­
vent di cerner. On cite, par exemple, unP. entrée par 
Kobé de 200 ai e de margarine de 100 livres 
chacune. De pareils envois sont, parait-il, fréquent . 
Ce derniPr produit viendrait urlout de Hollande el 
d'Allemagne. 

Le beurre fran~ai arrive au Japon dans de boite 
rondes en fer-blanc contenant une ou deux li,•res 
(poids anglais), en cai es de 100 boites d'une 1 ivre ou 
!)0 de 2 livres (1). Les beurres d'Au tralie ont en­
,·oyés sous forme de rouleaux d'unelivre,en\•eloppés 
dans de la toile, el réuni par ;JO dan de cai se en 
boi . Ce mode d'emballa e néce ile de appareil 
fri"'orifiques de transport. Les beurres américains 
ont SOU\'ent mis en barils de 51) ou de 100 livres, 

mai , le plus souvent, en boites du modèle fran­
çai . 

(1) Du beurre de crème pa•teurisée, salé à 2 0{ 0, exporté 
en Amérique et en Extrême-Orient, et revenu en France 
après 6 mois de séjour en boite eo métal, avait presque 
encore toute sa qualité (Louis 01'Po~r). 
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En 1900, les principaux fournisseurs de beurre 
en Chine (Shangaï) onl été ln France, le Dane­

mark, l'Australie, la Suède el les Etals-Unis. Le 
seul port de Shnngaï recevrait annuellement pour 
un demi-million de francs de beurre en boite~ 

en fer-blanc d'une demie, une ou deux livres. LI' 
prix de vente serait ùe :! francs, en\•iron, la livre 
anglaise. Le beurre extra, de provenance califor­
nienne, en récipient en verre, se vend j;rr, 25 la 

livre. 

Le boîtes doi,•enl êlre protégées contre la rouille, 

el le inscription"' imprimées dans le métal, car les 
éliqueUes collées ne sont pas pratique . Les l!mballa­
ges doivent être faits avec beaucoup de soins, pour 
que le contenu ne souffre ni du lemps, ni de la cha­

leur, el con en·e un hon aspect. 

L'absence de services maritimes directs rapides 

aYec bateaux it cales {l·igoJ•ifiques, entre le Cap el la 
France, constitue un grand obstacle à. l'envoi de no 
beurres Jans l'Afrique du Sud. 

D'aprè J'Annual JiepOI'l of the Cape 'l'own 
Chambet' of COiiWWI'Ce 1901, la colouie du Cap a 
importé en beurre el margarine de t8fH ù. 1901 les 
t'a leurs suiL,antes: 
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i 9U . 
i\100. 

Franc. 

i.227 .i50 
1.131.!,50 
2.122.300 
2.355.375 
2.50i .075 
3. 2i.OOO 
.l.(l:l8.97:i 
.1.094.275 
3 . .130.\100 
5.3û0.575 

D'après la Jliolkerei Zeitung, 12 avril 1902, une 
maison allemande aurait envoyé 25 cais es de beurre 
ibérien dans le ud de l' \.Crique. Le beurre doit 

être dispo é par pains de dix livres, il raisou de cinq 

par eni ~e. Il doit avoir une couleur jaune fonré, 
quie l celle du beurre habituellement exporté rn 

Anglete•·re. Les besoins de l'Afrique du Sudinll uencen t 
. ensiblemcnt le marché mondial du beui'J·e. Cne 

partie du produit au tralien se détourne de la voie 
anglaise pour se diriger vers ce nouveau débouché. 

En Egypte, la population européenne des nnndes 

'•illes, le Caire, parexemple, elleséLranrrer, sont de 
plu en plu nombreux, urLout pendant les eptmois 
d'hiver. La laiterie rgyptienne tend à se perfeclionnrr, 
mais la con ommation intérieure ofir·e encor(:~ un 
certain débouché aux beurres du debor . 

.A "my1'1Hl, il arrive Il peu prè annuellement 
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300.000 kilogrammes de heurre de l'étran •er, fournis 
par l'Italie, la Ru sie,I'Aulricbe,l' .. n«lele..re. On em­
ploie communément pour lu cui ·ine du beurre fondu 
ùe qualité très inrérieurc, ''endu Jf', GO, environ, le 
kilogramme. 

La colonie anglaise consomme, de prèfêrence, le 
}Jeurre anglai al', qui aJTive emballé dans des 
hotte en fer-blanc contenant depui un quart de 
l>ilogramme ju qu'à 7 kilo,.ramme·. Celui de Milan 
e · l encore de meilleure qualité, et, dan ces condition·, 
il e con en•e moin bien. D'uilleur ·,l'importation du 

beurre frai en êté dans ce pays n'e t pa à con eiller. 
_\ ""myl'ntJ, le prix ùe vente du beurre ont le ui­

vant : Beurre t'Us e el autt·icl.Jien de l 1', GO à~ rr, !)0 

le kilogmmme; beurre iudigène et syriaque de 2 rr,'25 
ll 2 rr, 50 le kilogramme. 

Le beurre ûn demi-coloré s'achète 3 franc le kilo­
gramme. Le ventes sefontaucomptanlsouse compte 
de 2 °/0 , contre remise de ùocumen ls el, parfois, aprè 
réception el examen de la marchandise. Le produit 
de bonne qualité n, toutefois, un placement limité. 
On écoule une forte !jUantilé de beurre bon marcha 
margariné> \'ennnl d'.\ulriche, de Ru sie, de yrie. 

Les G1·ecs consomment beaucoup de beurre 
etranger • ln production élan l, pour ai 11 i dire, nulle 
dans le pays. On lrum·o sur les marché du beurre 
dunoi en botte d'une demie et une livre, celle der-
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niëre, contenant un peu moins d'une line, se v nd 

1 rr, liO ù. 1 rr 80. On utili e urtout comme beurre de 
clli ine, celui qui vienL d'llalie. Corfou envoie du 
heurre de qualité inférieure re3·emhlant à du sain­

doux, vendu l 1
', 25 la li,•re. ne rnai•on de cette 

,·rlle emballe comme « beurre de table» du beurre 
exce .. i\·ernenl salé el d'une couleur· jaune trè' foncé, 
en paquet!'. de !.iOO gntmmes Yen du 0 "', 05. 

La Franco, qui ne prend pas part à cc commerce, 

p urrait en,·oyer du heurre en boites, comme le fait 
le Danemark el du heurre ulé pour la cuisine. 

Le journal Allemand 1llilch Zeitun,q du 5 sep­
lem bre 191)~, qui in t.:-rprèle la con omrnation cl u 
heurr·e en Greee dan e,; rapport · ayec le commerce 
allemand, donn des ndre· e de dépo itaires et 

des indication· pratique aux peronnes qui dé i­
n•raient entreprendre l'importation du beurre en 
Greee. 

A Snples, la coa ommalion du beurre ~·accroit. 

Elle se chirfr quotidiennement p<H 3.000 ùi\.OOOki­
logramme . Celle denrée !end it remplacer l'huile 

dan la cui ine napolitaine. Elle \'Îent, principale­
ment, de la Haute-Italie el nus i de la Ru ie el de la 

Suisse.En 190l,nous 1won· vendu à l'llnlie1û2quin­
laux de beurre fr11i ·, valant 41. 310 fl'ancs (deuxième 
rangaprè l'AÙitiche, qui en a li\'rè2.5tü quintaux), 
et 169 quintaux de beurre alé e limés H.!HO francs 
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(deuxième rang uprè- l'Allemagne, avec 228 quin­
taux). 

A son tour, l'Italie nous livrait, dan La mème 
période, 4.70!) quintaux de lu première catégorie, 
pour 1.200. i!)5 franc , el :3a4 quin111ux de la deuxieme 
flOur 8G. 10 franc . 

D'une far:on Ménérale, L'Autriche se surfit il elle­

même en produits laitiers, et ne saurait, par consé­
quent, constituer pour nos producteur- de beurre un 
dëlmucbé a van L<1geux. 

Bien que nos beurre· uillenl en Suisse en quan­

tités croissantes, nou · devrion chercher ù y dé1•e­

Lopper encore nos lran·aclions, pou1· contrebalancer 
un pen le cbiiTrr de l'llalie, notre plu::; ·ér·ieu e con­
currente, el fJUÏ y a un ucc:ès an ce e grandio­
·aut, au détriment au ide I'AIIemarroe et de l'Au­
triche. JI importe, pour cela, de nou · mettre en quête 
de débouché· : par exemple de faire de olfre aux: 
hôteliers sous forme de prL'< courants, avec de indi­

cations préci·es ur les prix de revient pour chaque 
call,gorie de coli convenant le mieux aux divers par­
ticulier·. Le société de coosonunaliou, en Suis~c. 

comme ailleu1· ·, devraient être de clientes à lllé­
uager. On ()eut demander, tl ce sujet, le compte rendu 
d!.' l' "nion des Sociétés de consommation ù Bûl!.'. 
Celle nion fait l'achat en gros pour 10!1 société· 
affiliées el 6:) libres. De mème, le bureau central de 
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la société suisse des hùleliers de Bâle envoie gratui­
tement su•· demande o: Les hùtels de la 'uisse, guide 

pour les ''oyageurs 11, où l'on peul trouver de nom­
breuses adres es. 
~ous avons exporw en Suisse,en 1902, 12.756 quin­

taux de beurre frais, à 240 francs, et 1·.1 !)4 quintaux 
de beurre fondu, salé, it tOi> francs. A son tour, la 
Suisse nous a envoyé respecti,·ement 163 quintau:t 
du premier produit, à 2!)8 franc·, el 378 quintaux 
dn econd, à 187 francs. 

En ce qui concerne l'Allemagne, nous <wons vu 
que ce pays, par suite de l'accroissement de sa popu­
lation, est devenu importateur. Les entrées de beurre 
en Allemagne, dit ~I. .1. Périer, ont augmenté de 
112 °/0 pour les 5 dernières années, et de 381 '1/ 0 pom·­
les dix dernier mois considé•·és . La France lient une 

faible place dans cel accroissement, dont profitent 
surtout les beurres russes. 

La Belgiqtte fait de réels progrès en beurrerie; en 
1902 nous ne lui avons expédié que 4(14.228 kilo­
grammes de beurre il 2r•.10, mais le Pays-Bas lui en 
envoyaient 2.705.000 kilogrammes. On estime que 
c'est surtout en Flandre orienltde que nos débouchés 
pourraient s'étendre. 

Peut-Nre aurions-nous plus de chance en Hol­
lande, où nous rencontrons, cependant, de.s concur­
rents qui disposent de communications régulières et 
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plu rapide· que nou .JI nou faudraitdonc,avanLloul, 
étudier la question du Iran port par voie maritime. 

c..)uelques négociants danoi , dit l'En']tlt!le ·tw 
l'lndHst,·ie laitière, ont e ayé, il y a quelctue- an­
nées, de faire venir de échantillons de beurre de 
provenance françai e. Ce beurre a été trouYé in uf­
fisammen l nié el d'un prix: trop éleYé. Le chi ir re 
suÏ\'tmt· indiquent combien e t faible l'importation 
du beurre Iran(,'ais en Danemark : 

189' . 
1.~~9 . 

HJOil. 

7.G15 kilogramme 
.<75 lO 

51o; • 
ù75 » 

En Xo1·vege, la consommation locale va croi ant, 
alors que l'ùn exporte la plus grande partie du lai~ 

couden 6 et du belll·re. Ce pays olfrirait donc un bon 
placement pour notre prooluit. Xous y en envoyons 
déjà Cil\' iron 30.000 ltilogrammes; mai il ne dépen­
drait que de nous d'accroître ce chiiire, lequel ne nous 
place, en efJet, qu'au C[Uatri~me rang des fourni- eut' . 
Ln :"\orvège a demandé au total, en 1899, pour 
30Q.:i80 kilogt·ammes de beurre, qui lui ont i>té 

fournis surtout par l'Allemagne, les Etats-C"ni · et la 
uède. \'oici, à litre d'indication, quelque· adre es 

d'importateurs: 
A. Coucheron ; E. II. Delhloli; J en en el Ci" ; 

llalfdan Larsen ; Thomson frère ; Urby el C1
". 
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Comme représentants é\·entuels: l\1. Th. Chau,·in 

(Behrcnsgade, 5); M. l\ildal (Munkedan•s\·eien, RH); 
.1\J. Sommerfeldt (Prinsen gade, "2), ù Christiania. 

Terminons par r.elle remarque que les importa­
tions de.; belt••res italiens su•· la Cole d'Azur ont 
atteint L300 tonnes en 1!:106, soit à peu près les !J, 10 
de la consommation dans ce C'Jin de France, le resle 
élftot fourni par nos beurreries. Ces beurres milanais 

sonl de bons beurres ordinaires, inférieur,:., cepen­

dant, comme finesse, aux beurres des Charentes el 
du Poitou. Ils al'fivenl chez nous, sur le littoral, bien 
frais ; il sont de bonne con ervalion, el la conslane:e 

de leur gotit les fait appréciet·. Il faut dire que les 
envois de ces mélanges de beurres achetés au hasard 

des marchés, eL, généralement, mal préparés par Ull 

deuxième traitement impuissant ù faire di ·paraitre 
les tares originelles, se font rares. Le beurre milanais. 

de centrifuge constitue une sorte de marque ur les 
marché:; dn sud-est, devant l'insuffisance de nos 
beurres fran~·ais, donlles bonnes qualités s'écoulent 

presque exclusivement vers la capitale. L'été, alors 

que ce dernier marché est plus particulièrement en­

combré, emble toul désigné à nos producteurs pour 
faire la conquête de la Côte d'Azu1· (E. Pohrr). 
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Beurre de chèvre 

La chèvre n'est pa eulement la vache du pauvre i mai~, 
dans certaines contrée de la France, de l'Allemagne, de 
l'Autriche, de la ui e et de la. candinavie, il en e l leau 
de grands troupeaux. Pre que partout le lait obtenue tlivré 
directement au consommateur; une petite partie sert à la 
fabrication du û·ornage. Mai dans le nord de la uèdc, 
le lait de chèvre e L é ·rémé, e~ la crOm e L baratléP. 
M. Erne l Gutzeit, ayant reçu de tockholm un échantillon 
de ce beurre, en l'IL l'analy-e, au laboratoire du profe·seur 
Fleischmann, à Kœnig berg. La couleur était d'un blanc 
jaune; la consi ·tance dure, le goût rance. L'analy e donna: 

Eau .. 
Grai !'ie . . . 
Sel marin et cendre!'. 
Principes protéique . 
Dydrates de carbone. 

8,2 
86,5 

3,7 
0,9 
0.7 

La faible proportion d'eau est frappante ( :1.2 pour 100 en 
moyenne dan du beurre salé de vache), elle e t peut-être 
en rapport avec la notable riche se en sel. La richeEse en 
graisse e tient dan le limites ordinaires pour du beur1·c 
de vache (8. A 88 0{0). La haute riches e en protéine 
qu'accu e le lait de chèvre, malgré la forte addition de el, 
est peut-être explica!Jle par la grande rich~ se du lait en 
corp albuminoïdes (dan du lait de vn.rhe en moyenne 3,4 0/0 
et dans du lait de chèvre j,O OfO). La teneur en eau ella fot·Le 
proportion de principe albuminoïdes se décelaient déjà, lors 
de la fu ion du beurre de ·hèvre. La graisse du beurre fondu 
po ède, à l'état solide, une couleur jaune clair et une très 
forte com;istance. 
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