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AVERTISSEMENT

Dans cet ouvrage, aprés avoir exposé la situalion
économique de notre commerce du beurre, nous in-
sistons tout particuliérement sur les facleurs qui fa-
vorisent les qualités du produit en queslion pour la
conquéle de la clienléle. Nous examinons les condi-
tions de fabrication, de conservation, de transport par
terre et par mer pour 'expédition en France, dans les
colonies el a l'étranger. Nous exposons les besoins
des nations importatrices. Nous faisons connailre les
déhouchés que nous pouvons aborder avee quelque
chance de sucets, et la marche & suivre pour arriver &
ce but. Nous examinons trés longuement la situation
del'industrie beurriére dans les régions civilisées, et
les moyens d'action que les pays exportateurs, qui
nous concurrencent avec succés dans la lutte commer-
ciale, emploient pour s'assurer la prépondérance sur
le marché mondial.

Nous n’oublions pas le role salutaire que peut

A, Rorer, — Le Beurre. L. 1
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2 AVERTISSEMENT

jouer, en ces matiéres, la coopération, sous toules ses
formes. g

Ce travail (1) a obfenu la plus haute récompense
au concours instifué sur ce-sujet par la Société des
Agriculteurs de France. Yoici quelques passages du
trés long rapport dans lequel le secrétaire de la
commission apprécie notre mémoire :

Le mémoire est extrémemenl documenté, rempli de
chiffres et de renseignements numériques puisés & des
sources aussi multiples que dignes de foi, semble-t-il,
ouvrage dont la préparation a exigé un travail si con-
sidérable qu'aucun autre concurrent n’en a entrepris de
semblable. Nous espérons que 'anteur se décidera & le
publier, ce qui serait pour le volume la meilleure des
recommandations. Laréunion de documents dontle con-
eours a provoqué la recherche et la mise en cuvre ser-
vant la cause de la laiterie frungaise, par la désignation
des débouchés et par 'exposé des résultats obienus par
les nations rivales, ne pourrait, par sa vulgarisation,
que solliciter 'amélioration des races au point de vue
de la produclion laiticre et beurriére (2)... Sous réserve
de cette observation, la commission du concours féli-

(1) Toutefois, pour que notre ouvrage forme un toul com-
plet, nous avoons ajoulé au manuscrit présenté i la Soeiété
ce qui concerne les bitiments et la fabrication, chapitres
qui n’élaient pas exigés, le sujet du concours concernant
senlement Dindusirie beurriére ‘considérée exclusivement
an point de vue du commeree d’exportation.

(2) Ici une critique que nous signalons plus loin. -
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AVERTISSEMENT 3

cile unanimement l'auteur du mémoire de la rechciche
et de la mise en ceuvre des multiples documents qu’il
a di se procurer et de son étude. Elle ne doute pas que
la publication de ce lravail ne comble une réelle lacune de
la bibliographie agricole.

Yoiei la critique. Le rapporteur a signalé d’abord,
quelques fails secondaires, « Mais insister sur ces dé-
tails, dit-il, serait chercher une mauvaise querelle &
'auteur d’an travail excellent. » Unseul pointsur le-
quel il appelle sérieusemenl son allenlion, c'est de
signaler la possibilité de rechercher dans le beurre
exporté la présence du microbe de la tuberculose, en
particulier au momert du conlrole exercé au point
d’expédilion. (’estce qui motive la réserve dontil est
parlé quelques lignes plus haut.

Nous nous sommes cfforeé de combler de notre
micux les quelques lacunes signalées.

Puisse ce modesle ouvrage rendre quelques services
a la production rurale et industrielle du beurre, a la
production laitiére, en général, aux négocianls ex-
portateurs, aussi bien en France qu’a 'étranger. Une
part du mérile en reviendra & la puissante Sociélé
des Agriculteurs de France qui ful l'instigatrice de
celte élude.

ARY
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L’INDUSTRIE DU BEURRE

PREMIERE PARTIE

L.’INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

CHAPITRE T

CONSIDERATIONS 1CONOMIQUES

La « erise du beurre » en France,

Nous avons en France une « erise du beurre », au
moins en ce qui concerne le commerce d’exportalion.
De nombreuses stalisliques publiées un peu sous
toutes les formes, avec des commenlaires des plus
variés, ne laissenl plus de doule &4 cet égard. Les
avis sont parlageés, cependant, sur la « nature » de
nolre infériorité, si 'on peul s'exprimer ainsi, au re
gard d'aulres nalions concurrentes nous disputant
les débouchés commerciaux, qu'il s'agisse de « vieux
pays », comme le Danemark, la Hollande, la Suéde,
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{3 L'INDUSTRIE DU BEURBE EN FRANCE

la Belgique, ou de « pays neufs », lels que la Sibé-
rie, I'Australie et la Nouvelle-Zélande, le Canada, la
République Argentine, ete.

Nos deux débouchés les plus importants pour le
beurre sont Londres et le Brésil. L'Anglelerre, on le
sail, est un trés grand consommateur de celle den-
rée, i ce point qu'un humoriste amoureux du ca-
lembour pourrait dire, toute révérence gardée, que
la Grande-Bretagne conslilue la plus grande « as-
siette au beurre » du monde entier, vers laquelle
tendent tous les efforls des pays exporlateurs. Eh
bien ! en ce qui concerne nos envois sur le marché
anglais, d'aucuns prétendent que leur fonnage n'a
pas diminué, et que leur valeur argent seule a fai-
bli; cerlains, par conlre, estiment que nous tenons
la corde pour la valeur du kilo de la denrée en ques-
lion.

Peut-ire, dans ce dernier cas,n’y a-t-il qu'une trop
faible partie de nolre marchandise, celle de premiére
qualilé, qui alteint ia cole la plus élevée a la venle ;
or, il s'agit de considérer le ftolal des transactions.
Mais ce que personne ne conlesle, toul le monde est
d’accord sur ce point, c'est que la demande en
bewurre des Iles Brilanniques, pour des raisons que
nous n'avons pas i examiner ici, va sans cesse ¢r'ois-
sant, et que nous, producteurs de beurre, qui sommes
& deux pas, auw portes mémes du pays importaleur
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CONSIDERATIONS ECONOMIQUES 7

en question, les plus rapprochés des fournisseurs du
Royaume-Uni, et non des moins favorisés sous le
rapporl des races de vaches et de la qualité des patu-
rages, nous ne profilons pas, ow presque pas, de cet
excédent dans la demande loujours ascendante de
nos voisins,

On se perd réellement dans le dédale de rapporls,
de documents de douane, de colonnes de chiflres,
d’appréciations diverses, publiés sur cette question ;
aussi pour rendre la chose plus claire el éveiller dans
I'esprit une idée assez neite en ce qui concerne notre
place el notre parl de succés parmi les nombreux
concurrents qui se disputent aujourd’hui le marché
anglais, allons-nous condenser ce qui a élé dit de
plus important sur la matiére.

Le marché anglais. — M. Jean Périer, consul
de France, altaché commercial & l'ambassade de la
République a Londres, a publié une trés intéres-
sanle élude relalive a I'exporlation des beurres fran-
cais en Anglelerre, que nous mellronsd’abord & con-
tribution. :

I’Angleterre a produit en 1904 : 8§7.954 tonnes mé-
triques de beurre seulement — par suite de la déser-
tion des campagnes au profit de I'industrialisme des
villes, — quantité bien insuffissante pour subvenir
aux besoins de la consommation, de sorte que la
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8 L' INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

méme année le pays en queslion a importé 215.451
tonnes de cetle denrée, valant 533 millions de francs,
sans compter les 60 millions de margarine et
de beurres artificiels, venant presque exclusive-
ment de la Hollande. On jugera de Paccroissement
de la demande durant ces dix derniéres anndes,
quand nous aurons dit qu'en 1894 le chiffre des im-
porlations était seulement de 125.022 lonnes, valant
387 millions de [ranes, ce qui, toul compte fail, re-
présente une différence de 90.429 tonnes, soit 146
millions de francs. Et quels sont les heureux du fes-
lin qui ont & se partager cetle jolie somme de 533
millions de francs? M. J. Périer nous les cile avec
leur place respeclive :

Millions Tonnes
e francs meLrignes
Danemark . . . . . (ler) 227 avee 86.804 (iev)

Australie . = = . % (28 BT » U4 (B9
FEATION - & o B v 3% 4D » 18,850 (49
Sibérie-Finlande-Russie.  (4¢) 45 » 20502 (39
Nouvelle-Zélande . . . (5%) 35 » 14985  (b¢)
Canada: . + . % . . (B9 30 . » 43452 (8%
Hollande. . . . -.", (79 30 » 1285 (79
Sndde . . . .. (89 26 > 40505 (B
Argentine . . . . . 99 9 » 4404 (99)
Belgique-ltalie. . . . (10¢) » 3311 (119
Etats-Unis . . . . . (119 » 3492 (109
Norvége . 2 . . . . (129 » 1.451  (12¢)
Allemagne . 33,/ 10 dsey) » 207 (18¢)
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CONSIDERATIONS ECONOMIQUES )

On le voit, nous n'occupons sur cetle liste que le
troisieme rang, aprés le Danemark et I'Australie,
quant a la valeur argent de nos exportations, el le
quatrieme, aprés le Danemark, 'Australie et la
Russie-Sibérie, si l'on considére le tonnage. Mais ce
n’est pas toul, voyons, comme nous le disions plus
haut, si nous avons profité, malgré cela, du formi-
dable accroissement qu’ont subi les importalions en
Angleterre de 71896 @ 1904.11 n’en est rien, au con-
traire, M. Périer nous apprend encore que nous ayons
subi uneperte d'environ un cinquiéme, représenlant
4.90% tonnes métriques, valant 14 millions de francs.
1l est vrai que la Suéde a subi une plus forle baisse
encore dans celte méme période (5.945 lonnes mélri-
ques = [ millions) — baisse qui n’est, cependant,
qu'apparenle, car une parlie du beurre suédois
transite par le Danemark — el I’Allemagne aussi
(5.270 tonnes métriques = 13 millions), landis que
les Elals-Unis n’ont perdu que 3.714 tonnes du prix
de 8 millions. Cela ne peut guére, toutefois, nous
consoler de cetle siluation désavantageuse, car nous
conslatons que les puissances suivantes voient leurs
chiffres d'affaires s'élever considérablement de 1896
a 1904, comme le montre le tableau suivant :

-
’
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10 L'INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

Tonnes mélriques Millions de franes

Dapemark . . . . . 24.376 69
ANBErATIR e e 16.104 3
Nouvelle-Zélande . . . 12.128 28
Russie-Sibérie-Finlande. 12.848 24
Canndan s TUSket Lo 9457 2
Argentine . . . . . 3.393 1
Belgique-Italie . . . . 1.374 3
Hollangae we s g 'ae 003 1

M, Périer nous donne, d’ailleurs, la marche dé-
croissanle de nos envois dans le Royaume-Uni de-
puis 1886 jusqu'en 1904 :

Tonnes métriques Millions de franes

e L e 18.262 —
eI S s a5 [
RO T e R ST = 7
(T ARt e 10 43
\GOR - L e e g e 54
AA900; s i e et f 0B 5
(o0t st e A pRan i3
AGMR L et SR e L O 56
L e D R T 59
TO0LE o F e £ 2 ARIRR0 49

Nous avons envisagé, également, au début du cha-
.pitre, le prix du kilo de beurre ; voici ce qu’il a élé
dans le Royaume-Uni, loujours d'aprés M. Jean Pé-

rier:

IRIS - LILLIAD - Université Lille



CONSIDERATIONS ECONOMIQUES 11

Moyenne des prix  Prix de gros

de gros mayima
Beurres : 1904 1903 1903
framaais. s R 2,60 = 2,04 3,50
dagais, 7 5L oo, 2,09 2,05 3.20
RO QlE =S e R Y »
allemands . . . ... 2,47 2,66 »
hollandais ., . . . . 2,89 2,46 3,10
anstraliens et néo-zélan «

e DA e e e 3,10
russes et sibériens , 290 292 2,90
gcanadfens i o . 2,20 2,30 3,10
Elate-linis o o i 2,16 2,21 »
itlandais=, o e ol — — 3,10
argantBges e Es — — 3,10
dblienasa s e e —. — 3

On le voil, nos beurres de qualilé supérieure at-
teignent la cote supérieure aussi, mais dans quelle
proporlion ces beurres enlrent-ils dans exportalion
totale ? Hélas! pour un chiffre trop faihle. Remar-
quons encore qu'en 1903 nous avons él¢ dépassés par
les Danois pour le priz moyen, mais, en général,
« les beurres puslraliens, nép-zélandais, canadiens et
sibériens restenl dans leur ensemhble des beurres de
qualité inférieure, dont les coles moyennes sur le
marché anglais sont plus faibles que celles des heurres
européens ».

Au sujet du prix do bearre sur le marché de Lon-
dres, voiei, en substance, ce que disait M. Tisserand
A la Sociélé nationale d’Agriculture, dans la séance
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12 L’ INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

du 11 mai 1904, Au mois de mars, d'aprés le Bulle-
tin du Ministére de I’Agricullure de la Grande-Bre-
lagne, le prix des beurres francais a varié de
130 fr.30 a 133 fr. 75, pour le beurre [rais en
moltes, par quintal anglais (50%¢,802), de 1297 35
a 133,10 pour le beurre doux, de 121",85 a
125 franes pour le beurre ordinaire. C'esl le Dane-
mark qui tient la léte avec un prix moyen de
140,75, puis vienlt la Hollande 1‘38",72. et la
France se classe la troisiéme avee 132 r. 03.

Les meilleurs beurres d'Irlande ne sont cotés
que 128710, Si l'on considére les beurres d’été,
les choses changenl, et voici I'échelle des prix
pour le mois de juin: beurre danois 126,07,
beurre francais 120,90, beurre irlandais 117,93,
beurre hollandais 145'7,92, beurre canadien 112,50,
beurre argentin 110%,62, beurre russe et sibérien
105 francs. On le voit, ce n'est plus l'ordre .cité par
M. Périer, ici le bewrre danois tient loujours la
téte ; il est vrai que M. Périer donne une moyenne de
Ulannée. Aprés de telles aulorilés en la maliére
comme le sont M. Tisserand et M, Jean Périer, de-
vons-nous invoquer d’autres auleurs? Nous allons
le faire, plulét par acquis de conseience.

Lorsde la discussion du budget, M. Gervaize, dans
la séance de la Chambre des députés du 26 jan-
vier 1903, prétendait que le lotal général de nolre
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CONSIDERATIONS ECONOMIQUES 13

commerce d'exporlation pour le beurre était, en
1897, de 33.000 tonnes, chiffre qui tomba & 24.000
en 1901. Nous étions fournisseurs de I’Angleterre
pour 15 %/, de sa consommation, proportion qui s’est
abaissée & 9 /.

Selon M. Martin, professeur déparlemental
d’agriculture du Calvados, les exportations par les
ports normands de beurres frais et salés ont passé,
de 1876 a 1902, de 10.800.000 kilos & 22.300.000,
mais les prix ont diminué. La valeur moyenne du
kilo, en 1867, élait de 2",60, de 27,90 de 1867 a
1876, de 3,14 en 187G. Depuis, la cole est en
baisse, 2,55 en 1898, 2,40 en 1902,

Au Brésil. — Le Brésil était notre meilleur débou-
ché aprés Londres, mais nos importations & Rio de
Janeiro ont beaucoup diminué depuis une vinglaine
d'années. En 1900 des fabriques brésiliennes se sont
installées dans le pays, dans I'Etal de Minas plus
particulierement, el déja les administrations de
I'Etat, pour les fournilures de la marine, par exem-
ple, n’acceptent plus que le beurre de fabrication
locale. D'autres causes ont contribué encore & enrayer
nos envois au Brésil, comme l'augmentalion des
droits de douane, un cerlain discrédit que I'on a jelé
sur nos beurres, en prélendant que les produits nor-
mands sont margarinés ; nos prix ont été également
trop élevés. Enfin, les moyens de transport dans

.
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14 L'INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

des comparfiments frigorifiques nous font 4 peu prés
complétement défaut, alors que nos concurrenls sont,
a ce point de vue, bien mieux outillés que nous.

Exportation générale. — L'étranger, en géné-
ral, nous demande de moins en moins de beurre
salé, Vous avonsexporté de ce dernier 132,078 quin-
tauxen 1900, et 87.999 quintaux seulementen 1902,
et pour faire face & la demande de beurre frais pour
un cerlain parcours, il faut un aménagement spécial
des véhicules, oti puisse se conserver le beurre a basse
tempéralure jusqu’a sa destination.

Suivant le journal La lailerie le total de nos ex-
portations a I'élranger s’estélevé a 130.405 quintaux
en 1901, 135.388 quintaux en 1902, et 146.504 quin-
taux en 1903, pour le beurre frais. Quant au
beurre salé, les chiffres sont lessuivants : 90.900 quin-
taux en 1901, 132.075 en 1902, 156.517 en 1903.
On remarquera le peu de concordance des chiffres
donnés par les différents auleurs.

En ce qui concerne les deslinations, voici les ren-
seignements qui résallenl de UEwnjuite sur indus-
trie laitiére du Ministére de I'agriculture.

En 1902 nous avons expédiéen Swuisse 12.756 quin-
taux de beurre frais valant 3.061.440 francs, et -
A4.19% quintaux de beurre fondu, salé, beurre de
margarine, beurre artificiel, valant 440,370 francs.
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CONSIDERATIONS ECONOMIQUES 19

Nos exportations en Ilalie se montaient en 1900 a
161 quintaux, et & 169 en 1901, valant £3.940 francs.

Nous avons envoyé en Allemagne 2.138 quintaux
de beurre en 1900, valant 417.000 marks, 2,037 en
1901, et 2.299 en 1902.

En 1902 la Belgique nous achelail 464.228 kilo-
grammes au prix de 1.253.408 francs (27,70 le
kilogramme).

En 1899 nous avons expédié a la Norvége29.660 ki-
logrammes sur 300.000 qui lui sont nécessaires.

Au Canada nous en avons envoyé 372 livres an-
glaises, valant %6 dollars,

Le Japon, lui, en aregu de notre part :

En : 1894 1805 1806

Quantité en Kins| Valeur en Yens |

(601 gr.) (2 fr. 30)
35,558 21,109 43,328 kil, | -32,802 kil.
valant valant
27,210 yens | 21,822 yens
1807 1808 1800 1900

35,347 kil ‘ 42,680 kil, 27,153 kLil. 20,896 kil.
valant valaot valant valant
2i,24l yens | 30,155 yens | 19,737 yens | 21,836 yeus
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16 L' INDUSTHRIE DU BEURRE EN FRANCE

Enlin, les quantités de bewrre frais expédiées en
Algérie ont été:

1903 1902 1901

5,253 quinlaux 5,517 quintaux 5,168 quintaux
et pour le beurre salé
13,393 quintaux 14,827 quintaux 14,106 quintaux

Conclusion. — Quelle conclusion devons-nous
tirer de tout ce qui précede, car une conclusion en la
matiére s'impose, puisqu'il y va de I'intérél économi-
que d’une de nos principales industries agricoles?
Quelles que soient les différences que l'on constale
dans les chiflres de nos exporlations suivant les sta-
tistiques, que ces chiffres se rapportent au tonnage
ou a lavaleur argent de la marchandise, ou encore
au prix moyen du kilo ; quelles que soient aussi les
divergences de vues plus ou moins prononcées des
auteurs qui se sont occupés de cette question de notre
commerce de beurre, pour déterminer le degré d'in-
[ériorité dans lequel nous sommes placés compara—
livement & nos concurrents, plus spécialement sur le
marché anglais, qui est, ne l'oublions pas, le plus
grand débouché qui s’offre & la produclion mondiale,
il esl incontestable, indéniable, irréfutable, que
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CONSIDERATIONS ECONOMIQUES 11

nous avons en Angleterre des rivaux plus favorisés
que nous,

Nous n'occupons plus le premier rang parmi les
imporlateurs ; depuis 25 ans, environ, nous avons élé
supplantés par le Danemark, en particulier, en oulre,
nous sommes menacés, non seulement par " Austra-
lie, mais par des pays qui, hier encore, comme ce
dernier, élaienl, pour ainsi dire, inconnus sur le mar-
ché anglais, lesquels en quelques années onl envahi
des débouchés o nous croyions étre invulnérables,
el cela avec un succes grandissant. Nous voulons par-
ler de la Russie-Sibérie, de la Nouvelle-Zélande, du
Canada, etc., donl les envois sans cesse croissants
pourraient bien arriver & submerger nos propres
produits.

Lesremeédes. — Une lelle silualion, quiaffecte si
défavorablement notre industrie nalionale, demande
des remédes de nalure & nous permellre, non seule-
mentde ne plus déchoir dans nos positions acquises,
mais encore de reconquérir une meilleure place, car,
avec une concurrence commerciale apre et fébrile
comme celle que se font aujourd’huiles nations
producirices, celui qui dans la lutle économique
n'avance pas, recule.

Il n’y a rien de tel que de chercher a cennaitre le
mal dans sa racine pour en déduire les pallialils les

A. Rorer. — Le Beurre. L, 2
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18 - L'INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

plus propres a l'atténuer, ou mieux a Pannihiler
complétement. En I'espéce, il n’y a point de méthode
plus siire que celle qui consiste d'abord & connaitre
les facteurs qui onl fait s’alfirmer le succes de nos
rivaux.,

En bonne logique, done, nous devrions commencer
par étudier l'industrie beurriére en Danemark, en
Australie, ete. Le lectour pourra, d'ailleurs, s'il désire
suivre cetle marche, se reporter directement & la par-
tie de notre (ravail qui traile de Délranger, mais,
chemin faisant, en étudiant d'abord la question en
France, nous aurons maintes occasions de faire appel
a Penseignement des nations qui, sur un point ou
sur un autre, onl des méthodes plus perfectionnées
que les nolres,

Les facteurs qui assurent le succés dans la vente
du beurre sont fort nombreux, et se rapportent tout
aussi bien a la parlie technique de la fabrication,
qu'a la partie économique, au transport du produit,
aux larils douaniers, ele,

Comme il s’agil ici d’une denrée alimentaire, il y
a lieu de se préoccuper, avanl foul, de sa qualité
qui doil étre la meilleure possible, de la!constance
de ce facleur important de la vente, de 'homogénédité
du produit. Le consommateur habitué & telle marqgue
de beurre veul élre assuré de pouvoir tonjours ren-
contrer dans cet alimenl la méme saveur, le méme
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arome, et aussi la méme texture et la méme cou-
leur, nous ajoulerons encore le méme mode d’em-
ballage.

Quand ces conditions sont remplies, I'importateur
peut prendre ses engagemenl(s & l'avance, sans avoir
i craindre les réclamalions de ses clients el les con-
tenter été comme hiver.

Ace propos, rappelons que pour les beurres de
qualité nous avons comme concurrenls a Londres
ceux du Danemark et de la Hollande, landis que la
Russie, I’ Australie, le Canade envoient la qualilé
ordinaire. Ce qui influe surtoul sur les cours, ce
sont les beurres de seconde el de (roisitme qualité,
qui inondent les marchés de 'Angleterre, amenantla
baisse des prix & 2 [r, 60 el méme 2 [rancs le kilo.
D’apreés le comte de Saint-Quentin les prix moyens
annuels sont pour les beurres danois 2 [r. 85,
hollandais 2 fr. 77, francais 2 fr. 64, chiffres qui
different encore de ceux que nous avons donnés plus
haut. Quant au beurre de marque d'lsigny, qui se
vendait aulrefois sur le marché anglais 5 & 7 franes
le Lkilo, en 1904 les mercuriales allestaienl a
Londres 4 [r. 60, Grice & des ellorls soutenus les
exporlateurs ont pu, en 1903, relever le niveau des
exporlations de Normandie, quantau chiflre d'allaires
(60 millions), mais ces efforls n'ont pu parvenir a
relever aussi les prix de vente. Ce que l'on reproche
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20 L'INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

surtout aux beurres de Normandie, en général, c'est
leur peu d’hiomogénéité, Aussi, lorsqu’un client
s’abonne a des envois d'une ferme pour recevoir de
la marchandise réguliérement, il conslate trop sou-
vent des différences de qualité d’une semaine a
l'autre, qui tiennent a ce que I'on ne conduit pas la
fabrication d’une fagon égale, el que I'on commet des
négligences dans les manipulations ou du lait, ou
du beurre, ou encore dans la nourriture des animaux.

On ne le sait que trop, hélas! le beurre est une
denrée excessivement délicate, sur laquelle influent
une foule de facteurs, qui fonl sentir leur action né-
faste dés la sortie du lait de son réservoir nalurel,
la mamelle, et ne cessent de le harceler, pour ainsi
dire, jusqu’a la bouche du consommateur, sans comp-
ter les qualités que le beurre tient de la nature des
aliments mémes. Sans doule les causes d’altération
ont moins de chance de s’exercer lorsque I'aliment
en question est consommé sur les lieux de sa pro-
duction, et peu de temps aprés sa fabricalion, 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 & prendre pour lui assurer 'in-
tégrité des qualités que I'on s'est efforcé de lui faire
acquérir jusque-la. Le beurre est, comme I'on dit, un
produit essentiellement « périssable ».
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Soigner la qualité est bien, mais encore faut-il que
la marchandise puisse étre vendue au plus bas priz
possible pour engager la clienféle. En général, nos
concurrents livrent la majeure partie de leurs beurres
i des prix inférieurs aux nétres. Nous verrons qu'a
ce point de vue rien ne vaul de trailer de grandes
quantités de lait & la fois, et, & ce sujet, I’heureuse
influence des coopératives groupées en associations
régionales est universellement reconnue, c'est
14, d'ailleurs, ce qui fait une grande partie de la su-
périorité de nos rivaux, Au point de vue du prix de
revient, il faul reconnaitre que beaucoup d’entre ces
derniers sont placés dans de meilleures conditions
économiques de produclion que nous-mémes. Par
exemple, la vie pour les habilants est moins oné-
reuse. Beaucoup de producteurs n'ont pas eu a fra-
verser les rudes épreuves d'une indusirie naissante
encore dans la période des talonnements, utilisant
un machinisme imparfait, qu’il a fallu peu a peu
amorlir ; ils n'ont eu qu’a puiser dans les méthodes
nouvelles ; en un mot, ils ont mis immédialement &
profit les résullats acquis par leurs devanciers, aussi
bien dans I'art de 1'élevage, les procédés de culture,
que dans la fagon de traiter rationnellement le lait et
ses dérivés, el cela aussi en metlant & contribution
des praticiens éfrangers, qui avaient déja formé sé-
riensement leur instruction professionnelle. Parfois
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22 L'INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

des larifs douaniers protecleurs sont encore venus
metlre a couvert Pindustrie nouvelle, el lui per-
mellre d’écouler avantageusement ses produits, Il
faut, peul-étre, chez nous envisager aussi l'accroisse-
ment de la populalion urbaine, qui a détourné une
partie de nos exporlalions.

En résumé, le champ de balaille économique se
restreinl de plus en plos aujourd’hui. A cause d'une
surproduclion qui va sans cesse s'élevant, a cause de
la facilité des moyens de transport et de la réduction
des frais qu’entrainent ces derniers, la lutle devient
plus difficile. C’est dans ces conditions qu’il im-
porte de s'arréter & de mulliples délails techniques
ou d'ordre économique que I'on négligeait antrelois
devanl le nombre des débouchés, qui restaient large-
ment ouverts, mais qu'anjourd’hui I'on doit faire
enlrer en ligne de compte parce que d'eux dépend
souvent le suceés final,

L’abaissement du prix derevient résulle non seu-
lement du travail en grande masse, qui permet de
réduire les frais de chauffage, d'éclairage, de grais-
sage, d'écurie, de banque, de comptabilité et sur-
tout de personnel, grice au machinisme perfeclionné,
de la réduction des frais de transport, mais encore
pour les producteurs de lait de la ration alimentaire
des animaux. Il est regrettable qu'a ce point de vue
nous n'ayons pasen France de ces sociélés de con-
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tréle comme il en existe, par exemple, en Dane-
mark, en Suéde, en Allemagne, formées en vue de
rechercher quelle est la ration alimentaire la plus
éeonomique compatible avee le rendement maxi-
mum, connaissance qui entraine une sélection judi-
cieuse et rigoureuse des animaux.

Enfin, il y a lieu de se préoccuper encore dans la
fabrication de la guantilé de maliére produile, qui
dépend, en oulre, de l'alimenlation et de la sélec-
tion des animaux, d'un éceémage plus parfait, d’'une
maluralion ralionnelle de la créme, d’un barallage
bien conduil.

Nous allons & présent aborder la partie technique,
en commencant par l'inslallation de la beurrerie.
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CHAPITRE II

LLA BEURRERIE
INSTALLATION A LA FERME

Lesceuvresvives. — Les considérations qui doi-
vent guider dans le choix de I'emplacement a ré-
server 4 la beurrerie, dans sa disposilion intérieure,
son aménagemenl, sont commandées par la fragililé
méme, la tendance & s'allérer rapidement, du lait et
du beurre et, au besoin, le transport facile et rapide
a la gare voisine.

Le biliment sera isolé le plus possible des las de
fumier, des porcheries, des fosses d'aisances el autres
lieux analogues. Une mauvaise inslallation est celle
qui fait communiquer directement la beurrerie avec
I’étable, foyer de multiples fermentations. Choisir
un lerrain parfaitement sec, ou bien le drainer, Si on
peut I'adosser a un coteau, cela le meltra en partie a
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Iabri des variations de température et, en outre, fa-
cilitera I'écoulement des eaux de lavage el leur éloi-
gnement du local. L'orientation au nord o a l'est
est préférable. Les murs seront épais pour réduire au
minimum les changements de tempéralure. La dis-
position en conlre-bas du sol, de un métre environ,
est, & ce méme point de vue, un facleur favorable;
mais il faul prévoir, dans ce cas, une issue facile
pour I'écoulement des eaux de lavage ou de celles
du réfrigérant, Une cave suffisamment éclairée peut
servir de salle de travail du beurre ou encore de
chambre & lail. Il faul se guider, cependant, dans ce
disposilif des pitees, sur la quantité de lail a travailler,
car la montée el la descenle du liquide peuvent de-
venir faligantes.

Deux piéces aux moins sont nécessaires : la laiterie
proprement dite et une chambre pour la chaudiére et
le neltoyage des uslensiles,

8i I'on construit trois piéces, la salle de (ravail du
beurre sera choisie entre la chambre & lait, on celui-ci
est conservé durant le crémage au repos, au besoin,
el celle de la chaudiére. Si la lailerie a une cerlaine
imporlance, on doit aménager une petite pidce pour
la maluration de la créme, dans laquelle il sera pos-
sible de maintenir la température convenable (1). Si

(1) Voir quelques plans de beurrerie dans Le lail hygié-
nique, chez Laveur,
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I’écrémage s'effectue avec la centrifuge,un petithangar
est adossé au dehors pour abriter les vases & lait
écrémé ou a petit-lait et, a 'occasion, le moleur. La
chambre a lait ot se baratte la eréme aura 4 métres
% b métres et la laiterie 4<2. Au besoin la sallé du
malaxeur aura également 435 métres, Hauteur,
3 a3m,5. Ces chiffres se rapportent & unepetile beur-
rerie. Lachambre & lailsera placée au nord ot & l'est.
1l vaut mieux prévoir une marge dans les dimensions,
dans le cas probable d’une augmentation de la pro-
duction, ou de l'installation d’appareils nouveaux.
Disposer les pitces sur un méme alignement, ce
qui facilite l'agrandissement ultérieur de la lai-
terie.

Si I'on veul utiliser un baliment existant el que le
local ne soit pas exposé comme il vient d'étre dit,
on réservera pour la chambre & lait la piéce o la
température est la plus fraiche el la plus constante.
A Pouest ou au sud on plantera des arbres touffus a
croissance rapide, qui protégeront conlre les rayons
solaires. Il est rare, dans le cas qui nous occupe, qu'il
ne faille pas percer des ouverlures nouvelles pour as-
surer une parfaile aéralion de nalure & entrainer ra-
pidement les gaz odorants, en méme lemps qu'elle
contribue au refroidissement. Il vaul mieux condam-
ner les fenéires qui donnent au midi ou & 'ouest et
en ouvrir sur les facades nord et est. On murera, de
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méme, les communicalions qui peuvent exister avec
les étables, écuries, ete.

Les croisées seront & 1", 30 au-dessus du sol et leurs
dimensions 1 meétre x 0770, Elles seront pourvues
de volels a jalousies réglables a l'inlérieur, permeltant
I'aération & I'abri des rayons solaires.

D'ailleurs, en été on ouvrira la nuit, ou mieux de
bon matin. En hiver, au contraire, on pourra clore ces
ouvertures avec des vilres pour éviter les gelées. Un

Fig. 1. — Plan d’une beurrerie,

grillage mélallique a cadre, avec mailles trés fines,
s'opposeraa l'introduction des mouches, ou aulres in-
sectes. A la rigueur des venlilaleurs spéciaux placés
au sommet de cheminées d'appel pourront suppléer
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& linsuffisance de l'aération natarelle. Un autre
moyen consiste & inslaller dans le sol un large tuyau
qui s'ouvre au dehors, loin des lieux malsains, et
améne lair frais a U'intérieur, landis que l'aiv chaud,
plus léger, s’échappe en haut par une cheminée
d'appel (1).

Les murs doubles, & recommander, sont cotleux.
Le plafond sera en votle. Quand la beurrerie est éla-
blie dans un des corpsde logis de la ferme on fait un
plafonnage épais el ereux. On ulilise dans ce but des
poutrelles en fer avee lesquelles on construit un pla-
fond presque plat constitué par de petiles votles en
briquesde 1 a 2 mélres de portée. Ce plafond étant
élabli a une cerlaine distance du plancher supérirur,
une couche d’air se lrouve emprisonnée et immobili-
sée. Les couverlures en chaume ou en roseaux sont
favorables, car elles conduisent mal la chaleur. Ne
point uofiliser les couvertures en métal, les remplacer
plulot par des tuiles, de l'ardoise. On laissera lels
quels les avanl-loits qui font obstacle a la pénélra-
tion des rayons solaires.

Jusqu'a la hauteur de 1 métre a 4™,% les murs se~
ront enduits entiérement de ciment romain ou encore,
si ces malériaux sont & bas prix, on metira des pla.
ques de marbre, des carreaux de faience. Le reste,

(1) Pour ces détails, voir Rover, Le lait hygienigue, chez
Laveur.
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ainsi que les plafonds, s'il y a lieu, seront badigeonnés
avec du lait de chaux au petit-lait additionné de bi-
sulfite de chaux. Voici une méthode recommandée par
MU= Bodin et qu’avait signalée aussi M. J. Cousin
concernanl les locaux des laileries en général, saufl
les salles de maluration des fromages, & moins que I'on
ne juge ulile de lesdésinfecter. Les murs sont d’abord
lavés et frollés énergiquement avee une brosse et une
solution aqueuse de sulfate de cuivre a 5 °/;, dans
le but de détruire les germes exislanls. Quelques
jours apres, b couches de lait de chaux additionné
également de 5 °/, de sullale de cuivre sont 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
éleinte, 150 blane de Meudon, 12 huile de graines,

Le gol sera formé d’un carrelage céramique posé
sur cimenl, parfailement jointoyé avec ce dernier,
ou bien on emploiera des dalles, des briques, ele. On
élablit aussi sur une couche de pierres cassées préala-
blement damée une épaisseur de béton hydranlique de
12 & 15 cenlimétres, que 'on recouvre ensuile d’une
couche de ciment mélangé a du sable pur siliceux de
10 cenlimétres. L'asphalte est préférable, mais il est
cher et, en oulre, il se ramollit auprés des foyers, de
méme qu'il exige un ouvrier spéeial pour les répa-
rations,
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Ecarler tous les malériaux poreux ou calcaires se
laissant facilement allaquer par les liquides acides et
donnant naissance a des cavilés ol s'amassentdes ré-
sidus, qui deviennent, par la suile, de vrais nids &
microbes,

Deux pentes de 2 4 2, 5 %/, seront ménagées dans le
sol, aboutissant & une rigole centrale qui, elle-méme,
déversera les eaux dans une houche d'égout ou une
conduile les ménera au puits perdu loin de la beur-
rerie. Pour éviler le reflux des gaz, surloul en élé, on
placera une honde siphoide a louverture du tuyau
dans la salle.

Fig. 2, — Bonde siphoide.

Les tuyaux en terre cuile, en grés, d'une douzaine
de centimélres de diamélre, que Pon ulilise & cet
effet, doivent élre joinloyés au ciment pour empécher
toute fuile. La penle, bien réguliére, sera de 2 cenli-
mélres par mélre, de fagon que les impurelés ne
puissent séjourner dans la canalisation. Un diamétre
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plutot un peu faible, selon le volume de I'eau, pré-
senle 'avantage d'étre facilemenl rempli parle li-
quide, qui fait alors « chasse » el entraine lous les
débris. Le radier sur lequel reposent les tuyaux sera
formé d’un béton constituanl une assise résistante,
dans le cas ou & la surface du sol devraient circuler
par exemple, des charreltes lourdement chargées.
Enfin, & chaque coude, on établira un regard per-
mettant, le cas échéant, de dégager les parties recti-
lignes qui pourraienl s’obstruer,

De la bonne eau en beurrerie. — Il imporle de
pouvoir disposer d’eau pure fraiche en abondance.
« Pas de bonne eau pas de bon beurre », dit-on avee
juste raison. Celte question de l'eau doit étre soi,
gneusement étudiée d’avance. Il faut vérifier si I'on
pourra facilemenl amener le liquide dans le local
et en toule saison, suivant le niveau que doit avoir
le sol de la beurrerie, Au besoin on pourra avoir re-
cours a une glaciére ou 4 une machine a glace.

La fabrication de la glace n'est économique que si
l'on obtient plus de 50 kilogrammes de beurre par
jour.

On néglige trop souvent de s’assurer si la source
i laquelle on puise I'eau n'est pas infectée par desinfil-
trations malsaines : fosses d’aisances, fosses a fumier,
mares, élables, égouts, Employer pources recherches
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la phénolphtaléine, la fluorescéine, la levure de biére.
Les matiéres organiques sont des plus funestes pour
I'eau des beurreries. Elles sonl accompagnées de mi-
crobes donl quelques uns pathogénes. A ce sujet on
pourra faire la vérificalion suivante conseillée par
MM. Dornic et Daire. Ensemencer des crémes sléri-
lisées avec des ferments lactiques purs et quelques
gouttes de l'eau & essayer. Aprés maluration de la
créme, baratler les échanlillons avec heaucoup de
propreté ; laver avec I'ean suspecle et mellre en ob-
servation a l'abri des causes d'infection étrangéres,
S'ils s'alterent rapidement (quelquelois en moins de
24 Lieures a 18°) I'eau doit étre rejelée ou filtrée.

Des essais sonl lentés pour lutilisalion possible
de l'ean stérilisée par Pozone.

Quant a la composition chimique, elle a moins
d’importance. Certaines eaux sont chargées de sels de
chaux (eaux crues, eaux séléniteuses); la cuisson
des légumes, le savonnage, le dépot a I'ébullition,
peuvent, jusqu’a un cerlain point, décéler ces carac-
léres. Mais, de méme que pour la présence de
quelques ingrédients, comme l'oxyde de fer, il vaut
mieux faire faire une analyse en régle par un chi-
miste. D'ailleurs, la nocivité de loules ces eaux n’a
pas élé toujours démontrée, bien que l'on ait dit que
les sels calcaires décomposent la maliére grasse,
qu'ils la saponifient pour donner avec les acides gras
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des savons de chaux a gout slyplique; que les sul-
fates eux, avec leur soulre communiquent une sa-
veur bien connue ; que l'oxyde de fer esl non moins
sensible puisque, avee l'acide laclique, il donne un
gott amer, ele.

En bonne régle, done, il faudrait se préoccuper
dans celte question de P’eau : 1° de la quantité dont
on pourra disposer; 2° de sa température en élé;
3° de sa composition chimique; 4° de sa {lore bacté-
rienne ordinairement fonelion de la proportion de
maliéres organiques.

Mais en admeltant que I'on puisse compter sur

l'eau de source la plus parfaite au point de vue on
nous nous plagons, il ne faul pas oublier que dans le
voisinag: des lieux habilés et des locaux de fahrica
tion, les infiltrations viennent exercer leur ceuvre
néfaste. Aménager donc en conséquence les puits,
réservoirs, conduits, aussi bien pour l'eau pure que
pour les eaux résiduaires.Eloigner les fossesa fumier,
a purin, ele. Evacuer rapidement les eaux de lavage
loin de la beurrerie.

Praliquemenl on ne peul conseiller, surtout dans
une exploilation un peu importante de n'employer que
de I'ean bouillie, D’ailleurs, pour le lavage du beurre
elle communique parfois & celui-ci une saveur parti-
culiére : Foree est done si I'on ne veut pas s'enliser
dans les errements du passé, de chercher remeéde a

A. Rorgr. — Le Beurre, 1. 3
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une silualion qui obligerait & employer de I'eau plus
ou moing impure. En renouvelant souvent la nappe
liquide on alténve déja ses propriétés nocives, mais
mieux vaut la filbrer par le procédé indiqué par
M. Dornic. Ainsi, on prend un tonneau donl le fond
est percé de trous el 'on dispose sur ce fond jusqu'a
1.5, euviron, I'ensemble des malériaux suivanls :
couche de gravier, el, par dessus, épaisse couche de
sable fin, qui retient les germes el les matitres en
suspension ; puis, de la vieille ferraille passée au feu
qui, apres oxydalion, cédera une parlie de son oxy-
géne & la matitre organique el la décomposera;
par dessus, une couche de charbon de bois donl on
connail le pouvoir absorbant en ce qui concerne les
gaz. Bofin, on recouvre le tout d'un lit de coke qui
relient les grosses impurelés.

Des expériences ont monlré que les bactéries el les
algues des réservoirs sonl lubes par une dose de
1 pour cent mille de sulfale de cuivre, inoffensive,
dit-on, pour 'homme. Nous ignorons coniment cet
agent se comporterail avee cetle maticre si délicate
qu'esl le beurre.

Adduction d'eau. — L'eau sera amenée jusqu’au
bassin rélrigérant inslallé dans la chambre a lait,
dans le cas ol I'on écréeme au repos. 8i la produclion
du lait dépassuit une guaranlaine de litres, on an-
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rait déja avanlage a faire I'acquisilion d'une écré-
meuse mécanigue.

Le bassin réfrigérant peut élre un bac en bois
doublé de zinc, en lole élamée, en maconnerie hy-
draulique avec enduit inlérieur en cimenl romain.
Il est préférable, encore, de faire [aire un réservoir
en ciment moulé disposé le long du mur, ayant de
75 & 80 cenlimétres de hauleur, a pied rélréei, sys-
teme Laurioz, d'Arbois. Au fond deux saillies longi-
ludinales paralléles supporleront les récipienls en
tole élamée, emboutis, ou rondols, avec deux
oreillons et sans cercle en dessous, dans lesquels le
lait occupe une hauleur d’environ 10 cenlimélres.
Pouractiver I'évaporalion on praliquera dans le mur
sur lequel s’appuie le bassin, des larmiers dont le
bord inférieur allleure le niveau du lait dans les ron-
dots (1). Les vases en polerie vernissée peuvent
laisser s'altérer le vernis, Le bois, lui, s’imprégne
facilement de lait qui s'altére ; le verre, la porcelaine
el méme la tole émaillée sonl fragiles.

Le bassin réfrigérant inslallé dans le sol méme
présenle des difficultés pour la manipulation des ré-
cipients et pour l'évacuation de l'eau. Le fond du
bassin est disposé un peu en penle pour facililer la

(1) Pour ces installations, voir L'lndustrie lailiere, par
RoLer, chez Baillitre, Paris.
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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 a I'extrémité opposée amene |'eau néces-
saire. Lorsqu'une pompe est installée dans la salle,
elle sert & alimenter un réservoir situé dans la piéce,
Si celle de la ferme est trop loin de la, on sera obligé
d’apporter I'eau. On dispose alors extérieurement &
la chambre a lait, de facon & correspondre au robi-
net du réfrigérant, un petit réservoir en forte tole
¢tamée avee couvercle, de capacilé proporlionnée au
volume dua lait traité journellement. On le pose sur
un pelit socle en briques de 0™,70. Son bord supé-
rieur ne dépassera pas un métre, de facon & pouvoir
le remplir plus commodément. Un second robinet
placé & l'extérieur permettra de le vider. Certaine-
ment l'eau d’un tel bac placé dehors peul se geler,
et mieux vaudrait alors le meltre dedans. Dans ce
cas, les manipulations du remplissage sont longues.
Dans I'hypothése méme on I'on adople I'écrémage
centrifuge, il est nécessaire de réserver dans la
chambre a lait un bac réfrigérant pour conserver le
lait, la eréme, le beurre.

Dressoir. — Sil’on'n’établit pas de bae rélrigérant
pour les vases & lait, on inslalle le long des murs
des banquetles a environ 0®,90 de hauteur, avec une
largeur de 0760, si elles sonl simples, ou de 1,20,
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si elles sonl doubles, banqueftes a rebord sur les-
quelles on alignera les terrines, crémitres. Elles se-
ront en marbre ou en pierre analogue, en briques et
aulres matériaux, de préférence inallaquables par
les acides. Le dispositil en forme de vofiles plales en
briques recouverles d’une couche de ciment, le lout
soulenu par des pieds ou par.des tringles scellées
dans le mur, esl & recommander. Si 'on fait appel
au bois, employer le hétre ou le plalane.

Mobilier, — Un »éfrigérant métallique est né-
cessaire pour relroidir le lail aprés la fraite ou la
créeme au sortir de la cenlriluge. La maturation de
la créeme, surtout si 'on baralle tous les jours, doit
s'opérer I'hiver a une lempérature d'environ 18°. Au
lieu de placer, & cet effet, les pots & eréme dans un
bac d'eau chaunde, car Phumidité favorise les moi-
sissures et le milien a une odeur particuliére, il vaut
mieux disposer d’une petite piece que 'on chauffe au
degré voulu. Si I'on ne craint pas la dépense, on y
installera un thermosiphon & ailetfes qui donnera la
chaleur séche. Ce procédé revient & environ 1 fr. 50
par métre cube d'air a chaufTer. Dans ce cas, on met-
trait la chaudiére sous un hangar, dans un appentis
on seraient aussi le ecombustible, le baquet et I'ean
pour le lavage. Si I'on dispose d'un pelit moteur
vapeur pour l'écrémeuse, la baratle, ete., sa chau-
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diere fournira l'eau chaude pour le neltoyage, le
chauffage. La salle de I'écrémeuse et de la baralte
devra élre chauffée en hiver. A défaut, I'eau chaude
peut étre apportée de la cuisine de la ferme dans la

Fig. 3. — lerémense centrifuge.

laverie ot seront disposés un bac en tole émaillée de
60 litres, environ, et un évier. On y placera aussi un
fourneau économique que l'on évitera de meltre
contre la cloison de séparation de la chambre a lait,
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L'hiver, en faisant passer le tuyau dans celle-ci on
en relévera un peu la températlure. Des brosses se-
ronl prévues pour le nelloynge des uslensiles. Avant
de visser délinilivement |'éerémeuse sur son socle, se
rendre compte si elle sera bien éclairée, si sa mise
en marche sera aisée, i l'on pourra circuler facile—
ment aulour, ete. Faire faire cette installation par
une personne du mélier.

En vue d'une extension probable de la production,
prendre un modéle d’éecrémeuse capable de lrailer
une quanlité de lait supérieure, sans compter qu’il
faul loujours s'arranger pour lerminer I'écrémage en
une demi-heure ou (rois quarls d’heure.

Le »échaufféur de lait pour I'écrémeuse n'est pas
indispensable pour les petites beurreries. On écréme
le lait du matin a la lempérature de la traile. Pour
celui du soir on plonge le récipient dans un bac &
eau chaude. Un seul éecrémage par jour facilite la be-
sogne du nettoyage.

La baratfe sera d'un modele simple, solide, en
bois, d'un netloyage aisé. Le type dont les denx fonds
sont mobiles convient bien. Les balleurs ou contre-
balteurs de lintérieur ne sont pas indispensables.
Peu imporle que P'appareil soit pourvu ou non d'un
réfrigérant ou d'un réchauffeur, puisque lI'on peut
toujours réchauller la créme au préalable on la re-
froidir. La baratle aura un volume tel qu'elle ne
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sera jamais remplie qu'a moifié ou aux deux liers.
Eviter de la choisir trop petite. Le malazeur sera,
lui aussi, proportionné a la quanlité de beurre &
fraiter. 1l suffit de fournir aux conslructeurs les
quantités de lait on de eréme trailées.

A coté du malaxeur une table portera divers
moules & bewrre ainsi que la balance & plateau de
marbre, sans compler les spatules, couteaux et pa-
lettes, Sur une étagére on disposera le papier par-
chemin, la bouteille & colorant, ete.

Dans la salle principale de I'écrémeunse et de la ba-
ratle on placera, dans un coin, sur une table ou une
élagtre, les différenls inslruments de controle : den-
simélre, acidimélre, crémoméire, ou mieux appa-
reil Gerber. N'oublions pas non plus un thermo-
meétre mural et un autre pour la fahrication. Au mi-
lieu sera une grande table sur laquelle on entreposera
les vases a lait, les tamis, couloirs, efe., si 'on ne
dispose pas d’une laverie,

Pour gagner de I place sur le pourtour on super-
posera deux tableltes, la premiére élevée de 30 a
40 centimeétres au-dessus du sol, la deuxitme a
50 centlimétres au-dessus de la premiére. L'inférieure
reposera sur des piliers ou comme la supérieure sur
des potences en fer scellées dans le mur, ou pouvant
pivoler et se raballre contre celui-ci dans le cas on
I'on voudrait supprimer les tableltes,

IRIS - LILLIAD - Université Lille



LA BEURRERIE. INSTALLATION A LA FERME i1

Pour les principales dépenses qu'entraine I'achat
des appareils, dans le cas ot l'on a & [raiter par jour
environ 63 litres de lait, soit la production de 7 a
10 vaches :

Une écrémeuse de 75 litres, 220 franes; une ba-
ralte pour 20 litres de eréme, 60 francs? un malaxeur
semi-rotalif, 35 francs. C'est a 'indispensable. Ajou-
tons encore une pompe & main pour arroser la ba-
ratle el le malaxeur, 24 francs; un tamis de baratle,
b francs; un réfrigérant, %5 francs; une table &
beurre, 45 francs; moules a4 beurre avec spalules,
20 francs; une balance, 20 francs; 500 feuilles pa-
pier a beurre pour pains, b francs; un récipient pour
tenir le beurre dans le bac, 9 francs; deux couloirs &
tamis, 7 franes; un thermomeétre mural, 3 [rancs;
un thermomeétre de fabricalion, 2 [rancs; un lher-
molaclodensimélre avec son éprouvelte, 8 francs ; un
acidimétre, 22 francs; un crémométre, 2 fr. 50 ;
trois seaux a bec de 16 lilres, 18 [ranes; un four-
neau économique pour I'eau, 80 [ranes; un bac de
60 litres pour laver les ustensiles, 12 [rancs; un
évier, 10 francs. Un manége a chien pour actionner
I’écrémeuse coliterait environ 180 francs. Enfin, dans
le cas de crémage spontané apreés 36 heures, il fau-
drait 7 rondots de 15 litres, 35 francs; (rois réci-
pients & créme de 10 lilres, 15 francs; un bac ré-
frigérant de 1™,80 % 0,7, 140 francs. Ce sont la
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des chilfres approximatifs, trés variables, on le com-

LEARRITT

Fig. 4. — Roue & chien.

prend. De méme, le nombre et la grosseur des usten-

Fig, 5. — Appareils aclionnés par une roue & chien (de
gauche & droile ; roue & chien, éerémeuse, baralte,
malaxeur),

siles sont proportionnés a la gquantité de lail trailée.
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Beurreries industrielles et coopératives. —
Dans les grandes beurreries industrielles modernes
I'installation est plus compliquée. 1l faut prévoir une
salle ou deux pnurle moleur et le généraleur, une
pour les écrémeuses, barattes, malaxeurs, moules;
une pour le pasteurisaleur; une plus pelite pour
I'emballage du beurre; une pour la. maturation de
la créme ; une pour enlreposer le beurre ; une, ser-
vant de burean. En oulre, il v a lieu de se préoccuper
du logement d’une ou deux personnes, d'une salle
de réunion des sociétaires, des écuries, de la por-
cherie. Le bdlimenl, de forme rectangulaire, aura
6 metres & 67,50 de largeur intérieure et la hau-
teur des piéces 4 melres. Le bureau et la salle d’em-~
ballage seront élablis en avanl.

On installera 'usine toul prés d'une source surun
terrain en penle, au voisinage d'une gare et au centre
des fournisseurs, qui seront dans un rayon de b a
10 kilométres. Pour une petite beurrerie de
5.000 litres, la situalion en plaine facilite la sur-
veillance inférieure el le travail. Dans ce ¢as, il faul
une inslallation frigorilique avec machine a glace.

Lorsque le rayon d’approvisionnement est trop
grand, il est préférable de créer une station d'éere-
mage. On y gagnera en' diminuanl ainsi les frais de
transport du lait, en assurant une meilleure conser-
vation du liquide, qui s'écrémera mieux, car on ap-
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portera deux fois par jour. Le beurre, de méme que
le lait écrémé, seront de meilleure qualité. On pourra

Larsse
Aty
Comptabilite

fez-de-Chaussee

Fig. 6. — Plan de la laiterie de Dangé.

envoyer la créme aussitot oblenue & la beurrerie.
L'été on la fera, au préalable, couler sur de la glace

Salle de
reunion g,
Consed o Adm

Materiaux |
demballage

Fig. 7. -- Plan de la laiterie de Dangé.

el on munira le véhicule d’une biche. Le transport
pourra, d'ailleurs, ne se faire que le soir, ou méme
le lendemain. Pour un long parcours, pasleuriser
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la créme, la refroidir, puis ajouter un levain. Bien
remplir les récipients. Enfin, si la station d'écrémage
dispose d'un local suffisant, on pourra encore y laisser
mirir la créme (Dornic).

Quanl aux appareils, leur nombre el leur impor-
tance varient avee la quanlité de lail traité. M. Mon-
geaud, architecte départemenlal des Deux-Stvres, a
fourni & M. Rozeray, professenr déparlemenlal de ce
département, un modéle de contral i passer entre le
président de la fulure laiterie coopérative et le four-
nisseur du matériel. Les inléressés pourront s’adresser
a M. Rozeray pour ces délails d'installation (1). Cer-
taines beurreries coopéralives des Charentes et du
Poitou sont aménagées avec lous les perlectionne-
ments qu'exige le travail scienlifique moderne du
beurre. Ce sont des modeéles a imiter et nous ne sau-
rions lrop conseiller de consuller les présidents des
sociélés en question lorsqu'il s'agit d'installer une
beurrerie un peu imporlanle. Nous décrivons plus
loin, d'ailleurs, quelques-unes de ces beurreries.

Glaciére d’approvisionnement. — On conserve
Ia glace nécessaire aux besoinsde la lailerie dans un
local, une armoire, ou tout aunlre dispositif ot I'on

(1) On trouvera aussi les renseignements dont nous par-
lons ; formule, conlrat, lisle des appareils, dans L'Agricul-
ture moderne, 61, rue Lafayetle, Paris, n® du 16 juin 1901,
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met a profit la faible conductibilité pour la chaleu
de certaines malieres comme le buis, la paille no
écrasée, les bulles de céréales, la sciure de bois seche,
la mousse, la cendre, le tan, le charbon de bois, le
liege granulé ou en briques, la laine minérale ou laine
de scories des hauts fourneaux, le charcoal ou char-
hon de bois en paillettes, le papier P el B, ele.

On inslalle la glaciére au Nord, on Pabrile, au be-
soin, par des plantations d'arbres, N'y pénélrer que
de bon malin, L'air inlérieur sera slagnanl. Faire
une porte double orientée au Nord. Un pelit réser-
voir inférieur récupérera l'eau de [usion qu'une ca-
nalisalion emmeénera en un poinl ol l'on pourra
la puiser. Cetle.conduile sera en forme de siphon ;
Pextrémité recourbée & angle droit plongeant dans
une cavilé pleine d’eau empéchera le refoulement de
Vair extérieur. L'orilice de sorlie sera placé, aulant
que possible, pres de la porle, pour [lacililer le net-
toyage en cas d’engorgement, Les parois de la gla-
ciere seront lapissées de bois (chéne ou pin verls),
ou aulre maliére isolanle n’empéchant pas 'écoule~
ment de P'eau. Le las de glace sera recouverl & sa
partie supérieure d'une cerlaine épaisseur de ma-
ticre analogue, sur laquelle on disposera des planches
chargées de pierres. La sciure de’bois mise enlre les
bloes pour remplir les vides a U'inconvénient de re-
tenir 'eau de fusion, mieux vaul la paille ou la glace
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concassée, Une fois les bloes enlassés, arroser d’eau
froide, qui se congéle et soude le lout. Remplir la
glaciére ayec des blocs de forme assez réguliére de
100 a 150 kilos, si possible.

L.e volume de la glaciére sera au moins de H mélres
cubes, Il est préférable d’en avoir deux petites qu’'une
grande. Avee un bon lassement on peul emmaga-
siner b a 600 kilos de glace par métre cube.

La forme & donner a la glaciere doit permettre
d'envelopper la plus grande quantilé possible de
glace sous la plus pelile surface. La sphére convient
le mieux. On ne peul la conslruire, La forme ovoide
présente moins de difficullés, Généralement on adople
la forme cubique ou cylindrique avee hauteur
double du diamétre. Pour une glaciére devant tenir
8 melres cubes de glace, les dimensions inlérieures
seraient 20,2 % 4" ; pour 27 métres cubes (15 &
16000 kilos de glace) 3,10 x 5,7 (Grandvoinel).

Quand on enlerre la glaciére dans le sol, la tem-
pérature de la glace esl toujours supérieure & 0°, et
l'on peut perdre 509/, de glace. Il est difficile d'en -
trainer I'eau de [usion. Choisir, dans ce cas, un ter-
rain sec (penchant d'un cotean). Tenir compte que la
maconnerie met un an a se refroidir complétement.
Quand on dispose de matériaux isolants suffisants
pour la construclion, on a moins i se préoccuper de
I'emplacement a choisir.
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Voici un agencement économique pour les petites
exploilations. Caisse ou petile cabane a double paroi
enterrée dans un sol sain. Remplir U'inlervalle avee
une maliére isolanle, paille ete. Avant d'accumuler
la terre tout autour de I'édicule, I'entourer de bolles
de paille, Le fond esl une claie tapissée de ramilles.
1l repose sur un sol d’argile battue ou aulre, en pente
conduisanl 'eau dans un réservoir. Recouvrir le
tout de terre sur laquelle on séme du gazon. On ac-
céde a la porle placée au Nord par quelques marches.
L’entrée est masquee par des bottes de paille, Ce dis-
posilif peut étre inslallé ézalement dans une cave.

Une grolte, une carriére peuvent servir aussi, Fer-
mer l'entrée avec un mur épais, en laissant une
double porle matelassée. Ménager un puisard avec
conduile. Percer la votite d'une grande ouverlure pour
la descente de la glace.

Dans une cave, un lieu frais et pour de petites
quantilés de glace achetées 1'élé el & conserver une
semaine environ, on adople, & défaut d’une de
ces armoires que le commerce vend, l'agencement
suivanl, Prendre 2 tonneaux ; le plus pelil est in-
troduit dans l'autre el repose sur des briques. L'in-
tervalle entre les deux esl rempli de maliére isolanle,
balles d’avoine, ete. L'eau de fusion s’échappe par un
tube qui traverse les deux fonds et donl I'extrémité
inférieure doit loujours baigner dans le liquide du
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récipient récepteur. Une double enveloppe de toile
remplie de maliére isolante sert a boucher l'ouver-
ture supérieure des deux lonneiux.

On fait aussi amépager des armoires pouvant con-
tenir 1,000 a 1.500 kilogrammes de glace, et dans
lesquelles on réserve une place pour le beurre alten—
dant I'expédilion.

Rappelons qu’au lieu de glace on peul lasser for-
tement de la veige dans les glaciéres (1). La glace
impure des élangs, cours d'eau, ne doit pas élre mise
en conlact avec les produils.

Les beurreries importantes doivent installer une
machine a glace. 11 est divers Eypes de ces machines
dans le détail desquelles nous ne pouvons enlrer.
Yoir plus loin le role du froid en beurrerie.

(1) Pour de plus amples détails sur la comstruction maté-

riclle des glaciéres el chambres froides, voir potre article
sur ce sujel dans le journal La Laiterie, 18, rue Clauzel,

Paris, IXe (18 avril 1908),

A. RoLet, = L¢ Beurre. L.
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FABRICATION DU BEURRE ET ECONOMIE

Considérations générales. — Nous metlrons en
premiére ligne la propreté, une proprelé poussée
la minutie en tout et partout. C'est la une idée lixe
qui ne devrait pas quitter U'esprit du fabricant, que
sans lail propre el sain 'on ne peul fabriquer du
bon beurre. Dans loules les manipulalions il faut
faire en sorle que depuis la traite jusqu'a lem-
ballage du produit, le lait et son dérivé ne puissent
se trouver en contact avec un agenl ou un corps
quelconque chargé de mauwvaises odeurs ou de mi-
crobes nuisibles (air de Pélable el des locaux de la
laiterie, uslensiles el appareils divers, cau, papier el
toile d’emballage, caisses, barils, boites, ete.). On
sait si les alimen(s dont nous parlons sonl aples a
absorber les gaz odorants ou & s'ensemencer de
micro-organismes pernicieux, On n’ignore pas, non

IRIS - LILLIAD - Université Lille



FABRICATION DU BEURRE ET ECONOMIE bl

plus, combien ces derniers sont favorisés par un cer-
tain degré de calorique, aussi l'eau froide, la glace
méme sont-elles d’'un précieux secours dans une
beurrerie, non seulement pour abaisser la tempéra-
ture du lait et de la créme quand besoin est, mais
encore pour assurer au beurre une consislance suffi-
sante durant son transport vers les marchés el & la
livraison. Nous reviendrons, d'aillenrs, plus loin sur
ce dernier point trés imporlant, qui permet de donner
a P’aliment une plus-value importante.

C'est pour mémoire que nous parlons ici de
celte question de la proprelé, envisagée dans ses rap-
ports avec toutes les manipulations de la technique
beurriére, bien que son importance, au point de vue
de la qualité el de la constance du goil, de la sa-
veur, de l'arome du beurre, soil manifesle, mais
nous ne pouvons entrer dans les délails des soins &
donner aux étables, aux animaux, au lait apres la
lraite, ele., ete., (1). ¢

On éprouve, parlois, quelque difficullé a traiter les
vieux laits des vieilles vaches.

Au début de la laclation, le beurre est meillenr
u'aprés une laclation prolongée. Les vieux lails con-
traclent souvenl une légére amerlume. Le mieux

(1) Consulter pour toules ces questions Rovrer, Le lail
hygiénique, chez Luveur.,
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est d'avoir des élables peuplées d’animaux a des pé-
riodes diverses de laclation.

Le séjour prolongé du lait dans la mamelle donne
un beurre moins fin, dit Magne. Il serait préférable
donc, de traire trois fois par jour. On conseille en-
core de travailler a part la traite du matin et celle du
soir. Dans ’écrémage au repos ce sont les plus gros
globules qui montent a la surface. Ils donnent le
meilleur beurre. Le barallage se fait mieux, égale-
ment, les gros globules enserrant moins de babeurre.
Cela confirme, sans doule, l'asserlion qui prélend
que la derniére portion de la traite donne le beurre
le plus fin.

Ecrémage. — Saul de rares exceptions, comme [a
région d'Tsigny, ou I'agilation que sabitla créme dans
la centrifuge semble nuire, au dire de certains, a
I'arome du beurre, I'écrémage mécanique est a con-
seiller. Parmi les avantages que présenle ce procédé
nous devons retenir surtout un plus fort rendement
en beurre (jusqu'a 20 0/0), une créme douce plus
propre dont on peut conduire la maturation plus
facilement, d’ou résulte une meilleure qualité de
Paliment et une homogénéité plus parfaite; ete.

La proportion de sucre de lait et de ferments dans
la créme élant les facteurs principaux de la matura-
tion de celle-ci, en été comme il est quelquefois diffi-
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cile de régler la température, ou réduira le taux de
ces derniers en prélevant la eréme a la poche percée
ou & la centrifuge en la concentranl a 8-10 0/0 (1), de
facon & renfermer environ la moitié de maliére

Fig. 8. — Ecrémeuse Mélotte,
grasse, En hiver on relévera le chiffre & 12-13 0/0,
une créme (rop épaisse s'acidifiant plus difficilement.
Il n'y a la rien d’absolu. Se rappeler qu'une créme
trop claire se baratte plus difficilement, surtout quand

(1) 8-10 parlies de eréme, contre 92-90 de lail écrémé,
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elle provient d'un lait & globules trés pelits, ()n est
souvent obligé, dans ce derniers cas, quand on voit
les grains se former dans la baralte, d’arréter et de
soutirer une parlie du liquide.

Le lait pasteurisé avec agitation, le lait chauffé
mélangé a du lail froid, le lait additionné d’antisep-
tiques, le lait trop agité durant le transport, elc., ne
s'écrement, en général, pas aussi bien. Soxhlet dit
que le lail qui a été gelé se baratle mieux, avee plus
de profit égalemenl, Pour Siegfeld la congélation de
la créeme sans rendre le barattage plus facile reléve
le rendement,

Le refroidissement de la créme a sa sorlie de la
centrifuge vise surtoul les farments de la caséine
pour lesquels une lempéralure de 3U° convient le
mieux, tandis que l'oplimum pour les bactéries lac-
tiques ne dépasse pas 25°. Ce serait, par conséquent,
favoriser les premiers que de laisser reflroidir sponta-
nément la eréme. 1l faut amener rapidement celle-ci
aux environs de 0° ou la refroidir le plus possible,
puis la conserver dans ces eonditions jusqu'au mo-
ment ot l'on doit la soumetire & la maturation. En
I'amenant alors aux environs de 18°, les fermenls
lacliques prennent plus facilement possession du
milieu avant que ceux de la caséine soient sorlis de
leur engourdissement. La différence esl encore plus
marquée si, par une addition de levain, on apporte
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des germes actifs, tandis que I'acidilé qui les accom-
pagne nuit aux agents de transformation de la ca-
séine,

Le refroidissement de la créeme présente encore plus
d’importance quand on ne pralique le haratlage
qu'une ou deux fois par semaine. On place alors la
créme de chaque jour dans des pols différents, de
facon & mieux régler la marche de lacidificalion en
maintenant la eréme des premiers joursa une plus
basse température.

Mekayet Eckles, cependant, obtinrent un meilleur
résultat en baratlant de la créme non refroidie, qu’ils
laissérent murir a 20-26°, comparalivement & 'autre
moitié maintenue pendant trois heures & 12°, puis
ramenée & 18° pour la maturation. Il y a lieu de re-
marquer qu’ici il n'est pas question d'ensemence-
ment arlificiel, et que, de plus, l'acidification ne
s’est pas faite pour les deux lots ala méme tempé-
ralure.

Pour faciliter le refroidissement de la créme &
10-12¢, on se lronvera bien de I'emploi de réfrigérants
A surface cylindrique animée d’un mouvement de
rotation, qui facilite la répartition de la matiére.

La pasteurisalion, elle, est plus efficace. Elle est pré-
férable au refroidissement pour 'emploi des cultures
pures. Toutefois, la créme pasteurisée doit éire
refroidie immédiatement,
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Nous rappellerons seulement, & propos du erémage
aw repos, qu'il doit s'opérer dans un milieu trés sain
et & une température de 10 a 120 (1),

Maturation de la créeme.— La créme douce
barattée immédiatement donne wun beurre doux,
dont les qualilés sont trés fugaces, se conservant un
peu plus que le beurre de créme acide. 8i 'on veut
un beurre plus délicat, plus fin, plus aromatique,
en méme temps qu'un meilleur rendement, on doil
laisser aigrir, acidifier, ou comme l'on dit "encore
marir la creme. Malheureusement il est souvent dif-
ficile de conduire cetle acidification dans de bonnes
conditions. C'est ici que se relrouve, pour ainsi dire,
le bénéfice des soins que 'on a pris jusque la. La ma-
turation s’opére, en effet, sous I'action des ferments
lactiques, mais les bons comme les mauvais peuvent
amener la créeme au degré d'acidilé convenable, or il
faut faire dominer les premiers pour avoir la finesse
du goit dans le produit fabriqué.

Dans les pefites exploilations, quand on ne baratte
que deux ou trois fois par semaine il faut mettre a
part la ecréme de chaque jour, et s'arranger pour que

(1) Pour tout ce qui concerne le crémage an repos, le
choix, la conduite des centrifuges, consulter L'Industrie lai-
tiére, par Roier, chez Bailliére, Paris.
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I'acidité de chaque potsoit arrivée an méme degré
au moment du barattage. On devine, & ce point de vue,
les grands avantages que présenle le (ravail en
commun dans les coopéralives.

L’été, surtout, Pacidité esl souvent lrop élevée, le
bouquet esl trop prononcé, le beurre rancit vite, il
faut alors s’altacher & refroidir la créme aussitol sa
sortie de I'écrémeuse, comme aussi durant la matu-
ralion.

On voit combien estdélicate celte conduite de la
maturation de la créme, et comme il doit étre dil-
ficile, dans la plupart des fermes, d’oblenir celle
homogénéité de la qualilé si souvenl réclamée par le
commerce.

La maturalion, pour conserver toule sa valeur
devrait se faire en masse. L'idéal serait de laisser
cailler le lail lenlement pour le baralter ensuile.
Les globules gras durant leur ascension sont ainsi
dans les condilions les plus favorables pour s'impré-
gner de tous les produils sapides qui résultent de
Pacidificalion, ou qui sont naturellement dans le
liquide.

L’addition d’acide a la créme ne parait pas suffire,
en effet, pour donner au beurre une sayeur et une
finesse parfaites.

On ne peut songer, cependant, dans la généralilé
des cas, & baraller le lait aigri. Mais le crémage
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spontané, au repos, parail dtre meilleur, & ce point
de vue, que 'écrémage centrifuge, qui sépare brula-
lement la créme des autres conslituants du lail pour
la laisser fermenter a part. Certains beurres comme
ceux d’Isigny tiennent fort probablement leur supé-
riorilé & ce fait. Il faut y joindre, certainement, les
soins de proprelé apporlés dans toutes les manipula-
tions et facilités par le séjour presque conlinuel
des vaches dans les piturages, el aussi la nalure de
ces derniers, la race des animaux, le climat, la tem-
pfrature convenable loujours eniretenue dans la
beurrerie, la slérilisation des vases a lait et & créme,
Toules ces condilions ne peavenl qu'éearter de celle-
ci une foule de ferments parasites qui concurrence-
raient défavorablement les bons microbes lactiques
(Maze).

On a conseillé de pasteuriser la créme pour élre
plus mailre du milieu, et ensuite de I'ensemencer
avec des ferments séleclionnds, aprés 'avoir refroi-
die au degré convenable. C'est la mélhode suivie
avee lant de sueeés en Danemark. Bien appliquée
elle peul le mieux assurer la parfaile qualilé d’un
heurre toujours homogéne. Mais il a été soulevé des
ohjections & ce sujet. Il faut, d’abord, une grande
proprelé dans les manipulations, ensuite, la pasleu-
risation de la eréme n’est pas loujours facile & con-
duire. 8i elle est trop basse, les microbes ne sont pas
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détruits, si le chauffage n’est pas progressif, uniforme,
si 'appareil n'est pas d’un entrelien commode, a
nettoyage facile, les qualités de finesse, d’arome du
beurre peuvent y perdre.

On a dit que les beurres de créme pasteurisée man-
quenl d’arome, mais ce sont ceux qui conviennent
le mieux au commerce d'exporlation, car ils s’altérent
moins facilement,

On n'est pas bien fixé sur le degré de tempéra-
ture qui convient & la pasteurisation. Les chiffres
proposés varient de 65 a 90°, car il y a lieu de tenir
compte de la durée d’action de la chaleur, des espéces
microbiennes, desgermes pathogénes et du goit de
cuit. M. Mazé conséille, sil’on veul éviler ce dernier,
70° durant 5 minutes. Il ne restera aprés que (rés
peu de ferments capables de nuire & la conservation,
el qu'un chauffage & 75° durant 45 minules n’aurait
pas tués. On a encore recommandé 65-70° main-
lenus 15 a 20 minules. Le bacille de la tuberculose
exigerait une lempéralure de 85° pendant ) minules
au plus, ou de 75° durant quinze minules.

La pratique du chauffage de la eréme ne doit pas
étre un prétexte pour négliger les soins de proprelé ;
elle est avanlageuse surtout dans les beurreries qui
travaillent le lait de ramassage. La pasleurisation en
vase clos a I'abri de I'air rendrait I'action de la cha-
leur plus efficace. L’aération peut éliminer de la
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creme certains produils volatils provenant des four-
rages, des plantes alliacées, par exemple.
Quant au rendement, il parait établi que le chauf-

Fig. 10. — Réfrigérant & mantean pour créme,

age bien conduit, méme & 90°, n’apporte aucun
changement. Le refroidissement s’impose au sortir
du pasteurisateur, il contribue a faire disparaitre le
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gott de euit. On doit I'opérer sur un réfrigérant re-
couvert d’'un manleau protecteur.

Quant aux fermenls, il y aurait lien de s’entendre
sur ceux qu'il conviendrait d'employer, sur les
moyens de les reconnailre; en outre, on devrait
exercer un conlrdle sur les produits vendus dans le
commerce, controle analogue a celui auquel sont
soumises les préparations microbiennes thérapeu-
tiques. Weigmann n'a-l-il pas constalé que dans un
soi-disant agent d'acidification directe de la créme
livré aux industriels, il n’y avait aveun ferment lac-
tique ! Dans d'autres cas, on a {rouvé dans ces cul-
tures des germes qui aménent rapidement le rancis-
sement du beurre, ou qui produisent des gaz entrai-
nant le boursoufflement des boites dans lesquelles
on l'emballe, ou qui oceasionnent des taches
rouges, etc.

Il est bien prélérable d’employer les cullures sé-
lectionnées du pays, bien acclimalées au milieu et
isolées dans un laboraloire régional.

En somme, la pasleurisalion de la créme suivie de
’ensemencement est difficile & mener & bien dans les
peliles beurreries ot 'on n’a pas loujours, dailleurs,
de I'eau froide en quantité suffisanle, Elle convient
mieux & la grande induslrie,surtout pour les beurres
d’exportalion, ou a conserver, el encore dans le cas
ol le travail des crémes se fait dans de mauvaises
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condilions et ne donne que des beurres défectueux.
Li, aussi, ou les locaux el le malériel sont enyahis
par des germes parasites. Lunde a montré, en effel,
qu'avec des laits avariés on peut obtenir par I'emploi
des ferments sélectionnés du beurre de bonne qualité.
On a encore conseillé l'ensemencement sans pasteuri-
sation préalable, mais les ferments du lieu supplantent
vite les cultures.

Les cultures pures du commerce se présentent soit
sous forme de poudre, soit sous forme de liquide.
Les bouleilles d'un litre servent pour 20 litres de
créme. Si ’on veut faire un levain, on chauffe du lait
écrémé a la cenlrifuge & 80°, puis on le raméne
brusquement a 22° et 'on ajoule le ferment en agi-
tant, puis recouvre le récipient d’un linge propre.

Avec la culture en poudre on pasleurise, également
le lait & 80° durant une heure, ou 10 minutes a 100°
(10 litres par flacon). Ou refroidit brusquement & 30°,
puis ajoute peu a peu le ferment en brassant le mé-
lange. Aprés 24 heures de repos, l'acidité doil étre
de 40° sinon ou l'on éléve la lempérature ou on
I'abaisse. Le lendemain Pacidité est de T75-80° Si
I'on ne peut l'employer, lenir & 10°. On conserve
une parlie de ce levain pour le lendemain ety ajoule
tous les jours une nouvelle portion de lail écrémé, (il
doit y avoir 4 4 5 parties du levain de la veille pour
100 de lait écrémé (railé comme il a élé dit).
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Pour employer le levain, on le refroidit a 17-20°,
suivant la saison, puis en ajoute 6 °/; dans les bacs a
créme & grande surface et 10 °/, dans les petits.

1l est prudent de renouveler le levain avec la cul-
ture pure tous les 15 jours et méme tous les jours si
I'on conslatait un défaut grave dans la fabrication. A
défaut de culture pure on peut se procurer dans une
beurrerie ou le beurre ne laisse rien & désirer el ré-
putée pour sa qualité, une certaine quantité de créme
acide que I'on ajoute a la créeme a (ravailler dans la
proportion de & & 5 °/,.

En Hollande on emploie du babeurre baratté de la
veille. Mais ce liquide peut transmeltre tous les de-
fauls d'une ereme a Paulre, el il faul le rejeler quand
on remarque quelque anomalie dans la fermenta-
tion. Dans les conditions ordinaires on préleve avant
le barattage une portion de creme acidifiée pour la
maturalion du lot suivant. Quand la température est
maintenue de 14 a 20°, suivant la saison, on emploie
5%/, de babeurre.

- On pourrait aussi soi-méme fabriquer une sorte de
levain. Suivani le conseil de Storch, qui atlribue aux
qualilés individuelles des vaches et des aliments une
grande influence sur I'arome du beurre, on laissera
aigrir & part une cerlaine quantilé du lait de diffé-
rentes vaches, On vérifierale goit des crémes oble-
nues ou encore des beurres fabriqués, et 'on en dé-
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duira le choix a faire du lait qui servira a la prépa-
ralion du levain. Ce lait écrémé, a la centriluge, si
possible, puis refroidi durant 3 & 4 heures, sera
amené a 30-32° en été, 36-38° en hiver et maintenu
ainsi durant 20 heures environ. Quand le liquide est
coagulé, on enléye la couchesupérieure, on agile for-
tement, et ce levain est prét a élre employé.

Conduite de la maturation. — Dans la matura-
tion on doit chercher a oblenir une créme parfaitement
homogeéne, sans grumeaux de caséine. Il faut que le
liquide que ramasse le baton s’écoule goutte i goutte
comme du sirop, sans caillols. La température sera
uniforme : elle donne I'homogénéité a la masse. Le
degré d’acidité voulu sera obtenu au bout de 18 & 24
heures. 1l ne faut pas dépasser la lempérature de 20°
et serapprocher plutét de 17 a 18°. Si la durée de la
fermenlation doit étre de 20 heures, il est conseillé
d’adopter 15-16° en élé et 19° en hiver. Les Suédois,
pour ne pas modifier la température au moment de
baraller, s’en tiennent a 10-12° I’été, 14-15° Phiver.
Tout cela varie avec les régions. Retenir quela créme
mirie a basse température donne un beurre plus
ferme et plus parfumé. En général, on peut mainle-
nir le degré moindre si 'on est sir de le conserver
parfaitement constant. Si I'on ne baratle que deux
fois par semaine, placer la créme du premier jour a

A. Borer, — Le Beurre. L. 5
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13°, par exemple, le lendemain & 16°, puis a 19°,
Avec de la créme ensemencée le malin, l'acidité
eommence i se manifester dans la soirée. On la gol-
tera avant de se retirer ou on 'essaieraa I'acidimétre ;
elle doit avoir 35-40°. Si I'on prévoyait que la lem-
pérature étant au voisinage de 20°, par exemple, 'aci-
dification [t trop avancée le lendemain malin et
dépasserait 60-65°, on transporterait le récipient dans
un local a 16°-17°. La quantité de ferment est plus
facile & régler 'hiver que I'é(é. Dans le premier cas,
on peut mémeagir sur latempérature et en employer
une quantité constante. Les couches supérieures
s’acidifiant plus rapidement, mélanger de temps en
temps. Au débat, aérer, surtout si 'on ne pralique
pas I'ensemencement arlificiel. Quelquefois on place
a l'avance le levain dans les récipienls ot arrive la
creme lors de I'écrémage cenlrifuge, ou mieux on le
laisse tomber goutte & goulte pour obtenir un mé-
lange plus parfait. 11 est prudent de stériliser, au
préalable, les récipients. Une fois chargés de créme,
les recouvrir d'un linge fin mouillé. Les vases en fer
sont émaillés pour éviler la formation de lactate de
* fer, La maturation dans les grands bacs est plus
avanlageuse, ils sonl plus faciles a neltoyer, il y a
moins de causes de pertes qu'avec les petits.
Le degré d'acidité le plus convenable pour le ba-
raltage est 65°en hiver et 60en élé(I"acidilé augmente
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durant le baratlage) pour une créme obtenue cluire,
el 58° ou b4 si elle élait épaisse (1). En moyenne
60° pour une eréeme de centrifuge extraite a 13 /; et
a 40 °/; dematiére grasse. Une créme trop acide de-
vient mousseuse au barattage (beurre aigre) bien
que, parfuis, le beurre soit beau et ferme. L’acide
peut se décomposer el il rancit le produit. Un cham-
pignon, lotdium lactis, se développe aussi 4 la sur-
face et brile l'acide laclique. Agiter. L'expérience
guidera pour le degré d’acidité convenable au barat-
tage, d’aprés la qualité du beurre obtenu et sa durée
de conservabilité, :

Trop de fermenl pour une méme lempérature ne
donne pas 'homogénéité voulue, malgré 'acidité con-
venable. A la préparation suivante, il faudra ajouter
moins de levain. Sila température est trop élevée
pour la quantilé de ce dernier, l'acidité pourra étre
insuffisante et I'homogénéité réalisée. Abaisser alors
la lempérature ou augmenter la dose de ferment, Si
la créme mire n'est ni homogéne ni acide, il se peut
que ce soient les microbes de la caséine qui domi-
nent. Forcer un peu la quantité delevain,
~ La eréme acidifiée donne un beurre sapide qui, s'il

(1) Nous avons adopté dans la marche générale de la fa-
brication la technique préconisée par M. Dornic, dont on
connait la grande compétence en la matidre,
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provient de cultures pures, est plus uniforme que
lorsque la maturation se fait spontanément. Les fer-
ments lactiques jouent dans ce phénoméne le réle le
plus important. Outre le sucre de lail, ils peuvent
aussi uliliser la matiére protéique du lait. L’acide
lactique produif, saponifiant la maliére grasse, met
en liberté des acides gras, butyrique et caproique,
principalement. A la dose de cinq cenliémes a un
dixitme pour cent dans le beurre, ces principes
peuvent amener un gout inlolérable, alors qu’il
est agréable si le laux ne dépasse pas deux cen-
liemes,

L’acide lactique en rendant la masse plus épaisse
favorise la réunion des globules gras lors du baral-
tage. Au délaitage la caséine coagulée s'élimine plus
facilement, ce qui augmente les chances de conser-
valion du beurre. Parlant de ce principe, on a méme
proposé de baratter la creme douce additionnée de 3
a 4 9/, d'acide chlorhydrique dilué. Au Canada on a
oblenu de bons résultats dans la fabrication d’hiver
avec de la créme pasleurisée, refroidie el barattée im-
médialement avee un levain oblenu en laissantaigrir
du lait écrémé chauflé durant une heure & 93°, puis
relroidi a 32° et employé a la dose de 25 a30°9/,. La
créme, sans doute, marit alors pendant le barattage.
Comme résultats viendrait ensuite le beurre de créme
non pasteurisée ayant recu un ferment, et, en (roi-
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sitme lieu, celui provenant de créme mirie pendant
24 heures.

L’acidité du milieu nuit également a certains fer-
ments communiquant un mauvaisgott ou une mau-
vaise odeur, de méme qu’aux microbes de la pulré-
faclion. En ce qui concerne les ferments de la caséine,
ils contribuent a la solubilisation de celle substance.
La multiplication exagérée de loidiwm lactis em-
péche l'oxygéne de I'air d’arriver dans la masse du
liquide,et ce dernier restant ainsi moins acide devient,
par cela méme,plus favorable aux ferments de la ca-
séine. Enfin, Pacide carbonique qui se produit pen-
dant la maturalion tempére un peu 'action del'oxy-
géne, qui allérerait les substances sapides produisant
le parfum recherehé.

in résumé, on a pu dire, apres ces mulliples consi-
dérants, que la pasteurisation de la créme suivie de
I'ensemencement avec des cullures pures réduitla di-
rée du barattage ; donneun rendement sensiblement
plus élevé; produit un beurrve & gonl plus agréable,
qu se canserve mieuw pour l'exportation.

Coloration du beurre. — L'hiver le régime ali-
mentaire des vaches prive le beurre d'une partie des
principes colorants que lui apporte I’herbe fraiche.
Probablement aussi que la couleur jaune naturelle
du beurre d'élé est accompagnée, en oulre, d'élé-
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menls sapides, qui contribuent a 'arome du produit.
Rien d'étonnant que le consommateur aime a lui voir
celle belle coloration naturelle qui, quoi qu'on en
dise, ne flatte pas seulement I'wil, mais est aussi un
indice probable de bonne qualité.

Le beurre blane tel que le produoisent en hiver les
fourrages secs, les pailles, etc., atout'effet d’étra mar-
gariné aux yeux de cerlains, & tel point que deux moltes
de beurre de méme qualité, dont I'une seulemenl est
colorée, obtiennent sur le marché des dilférences de
prix que Pon nesupposerail guére. Sansdouteil y a de
bons beurres peu colorés, tout commeilexisle d’excel-
lent fromage de Gruyére méme a faible ouverture,

La race est pour quelque chose dans celte colora.
tion, exemples : vaches jerseyaises, normandes, hre-
tonnes. Chaque individu peut avoir & ee sujel une
aplitude particuliére surtoul révélée par la présence
d'un enduil jaune sébacé autour des cornes, a l'ex-
trémité de la queue, sur le pis (1), ete. Les gros glo-
bules bulyreux paraissent avoir une aclion marquée
aussi sur la couleur. A mesure que la vache avance

" en Age la coloration est moins accentuée, Vers la fin
de la période de lactation la nuance s’éclaireil aussi,
tandis que s'alténue la finesse de gout.

Le moyen qui parait le plus logique pour remé-

(1) Consulter pour cette question, Le laif hygiénique, chez
Laveur.
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dier au défaut de coloration des beurres d’hiver c'est,
quand il est possible, de donner aux vaches une ali-
menlation appropriée, d’ott 'on éliminera les four-
rages grossiers, les pailles, les fourrages ensilés, les
raves, les pulpes, les dréches, le tourteau de sésame.
Accorder la préférence aux regains, féves, pois, fa-
rines, carolles, panais. Comme c’est la un régime peun
économigque on a, le plus souvent, recours aux colo-
ranls artificiels, surtout ceux que fournit le com-
merce. Avee une cerfaine pralique on arrive a appré-
cier la quantilé de maliérea ajouler & la créme suivant
la saison, 'alimentation, ele., pour oblenir loujours
le méme degré d'intensité réclamé par les clients.
Les vendeurs fournissent, d'ailleurs, les quantités ap-
proximalives & employer (1), La maliére colorante ne
doil communiquer nigodt ni odeur au beurre, Si elle
est liquide, ellene doit former aucun dépét ni se trou-
bler, 1l la faut suffisamment colorée et de teinte inal-
térable. Enfin, elle doil se dissoudre daus la maliére
grasse pour lui communiquer une couleur uniforme.
Le commerce fournit des coloranls & des prix rai-
sonnables,sur lesquels on peut mieux se fier, pour la
régularité du travail, que sur les préparations oble-
nues dans les fermes en meltant en ceuvre, par
exemple, les fleurs de souci, le jus de carolte, ete.

(1) 4 & 8 gr., suivant saison et nourriture, par 20 & 25 litres
de créme. Maizon J. Boll, 49, rue de Lyon, Paris.
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La dissolution de rocou dans I'huile est générale-
menl employée. On en mesure la quantilé voulue
dans un petit verre gradué, puis on la verse dans la
tolalité de la créme mise dans la baralte, Elle se ré-
partit ainsi mieux dans loute la masse el ne produit
ni stries, ni veines, ni marbrures, qui peuvenl faire
naitre des soupgons chez les consommateurs, Ces dé-
fauts sont fréquents Jorsiue la coloration se fait sur le
malaxenr,

En général,aux Halles de Paris on exige du beurre
plus foneé qu'en province, La nuance s'accentuant
avec le temps, on diminuera la dose pour le beurre
d’exporlalion ou de conserve. On arrive plus facile-
ment an but cherché,par litonnements avec de petites
doses.

Le colorant dont nous venons de parler, appelé
avssi annalo, est extrait de la pellicule des semences
du rocouyer (bixia orellana), qui croit au Brésil, Le
liquide se conserve dans un flacon bien bouché et
dans un lieu obscur. Il existe aussi une poudre, d'un
emploi plus délieal.

La matiére colorante de la fleur de souci paratt
convenir comme teinte ; elle se dissout dans la ma-
litre grasse ef résiste assez & T'action de la lumiére
solaire, mais elle communique quelquefois un gott
parliculier, et on l'accuse, en oulre, de faciliter le
rancissement. Pour I'obtenir, on tasse les pétales
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dans un pot en couches séparées par du sel marin.
On ferme herméliquement et on laisse macérer quel-
quesmois a la cave. Le prodnit est pressé dans un
linge. i

La couleur fournie par la carotle serait plus [ixe
que le rocou, mais elle tire trop sur le rouge. Elle
serait, en ontre, peu soluble dans les corps gras. Le
jus est oblenu en rapant la carolte et en pressant dans
un linge. Citons encore comme matiéres employées :
les fruits mars de l'asperge, l'alkékenge, le safran,
I'oreanetle, le curecuma, ele.

Barattage. — La créeme élant au degré voulu
d'acidilé, on procéde au haratlage. Prendre exacle-
ment les températures avec un bon thermométre :
Température de la salle 12° en été, 15 en hiver;
créme 12-13° dans le premier cas, 15 dans le se-
cond (1). Un peu plus de calorique pour la créme
acide que pour la douce. En hiver, & défaut de caves
chaufTées pour la maturation, laisser 'appareil chargé
au repos quelques heures a 20° avant de conlinuer
I'agitation. Ne baratter ensemble que des crémes de
méme dge et de maturation bien uniforme (pendant
la maturation agiter la créme chaque jour et plu-
sieurs fois Paprés-midi et le soir). Agiter de méme

(1) Voir plus loin ¢ bearre trop mou, bearre trop dar.
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quand on va introduire des mélanges de eréme dans
la baratte. Pendant le harattage la température peut
s'élever de 1 & 2°, L'échauffement est plus prononcé
pour la eréme douce que pour la créme aigre, el en

Fig. 11, — Thermométre de fabricalion.

élé qu'en hiver. Baratfage trop chaud, travail plus
rapide mais le beurre poisse, il est « bralé »; il ya
perte de globules gras, le délaitage est malaisé.
Créme trop froide, barattage long.

Ne pas ajouler d’eau & la créme. Plonger, au be-
soin, le récipient & créme dans de l'eau chaude ou
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froide, suivant le cas. Ne pas dépasser 30° pour l'ean
chaude : il y aurait une partie de la caséine coagulée,
malgré 'agitation, Ne pas introduire dans la masse

Fig. 12, — Baralte a fonds mobiles (Gaulin).

de eréme une portion de celle-ci chauffée a haule
température, Rincer la baralle avec de l'eaua la lem-
pérature convenable,ou 'emmagasinerdans la double
paroi de Pappareil, s'il y a lieu, ou encore dans un
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eylindre spécial. Ne remplir la baralte qu'a moitié
ou aux deux liers. Laisser sorlir les gaz aprés quel-
ques tours. Ladurée du baratlage dépend des facteurs :

Fig. 13. — Baratte normande (Simon).

vilesse d'agitation, consislance, richesse, acidité,
température de la eréme, saison, forme de la baratle,
proportion decréme. Se conformer aux indications des
constructeurs, Baralte & tonneau, 50 & 55 lours par
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minute ; baralte a piston, 60 a 70 coups ; danoise,120

Fig. 14. — Baratte danoise (Pilter).

tours du balteur soit 40 tours de manivelle. Ne pas
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interrompre le barattage. La vitesse accélérée en éle-
vant la température nuit a la finesse et a "aspect’du
beurre. Baratler loujours & la tempéralure voulue.

Par (atonnemenls arriver & produire le beurre en
demi-heure i trois-quarts d’heure,au maximum, pour
la ereme acide. Sile temps est plus court, la fois
suivante moins chauffer et si, alors, il devient trop
long, dans un troisitme barattage choisir une lem-
pérature intermédiaire, Le beurre qui monte frop
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vile manque de finesse et il y a déchet. On a dit que
la eréme de eenlrifuge se baratle en moilié moins de
temps que la créme spontanée (L. Brémond).

Au moment oit la matiére grasse devient granu-
leuse, bien surveiller le mouvement el la tempéra-
ture. Ainsi mise a nu, elle est plus délicate, plus
sensible au travail mécanique. Vers la fin, ralenlir
done pour mieux saisir l'inslant ou les grains, qui -
'attachent a la petite vitre, au thermométre ou au
couvercle, sont de la grosseur d’un grain de mil.
Arréler alors. Agglomérée en « calons » comme une
noisette, la maliére retient plus de babeurre difficile
dexpulser; le beurre est de mauvaise conservation.
Il en est de méme si, & ce moment, la lempérature
esl trop élevée.

Pour réduire la proportion de babeurre on a pro-
posé d’ajouter & la créme, avant le barattage, son vo-
lume d'eau, puis d'écrémer le mélange & la centri-
fuge et de baralter la créme ainsi obtenue.

Soutirer la « battue » sur un tamis. Ce lait de
beurre ou babeurre ne doit pas litrer plus de 0,5 a
0,6 9/, de maliére grasse au Gerber, sinon P'écrémer
ou le mélanger a de la créme a baratter. Mais il est
de beaucoup préférable de baratler dans de bonnes
conditions (1).

(1) Pour Vutilisation des sous-produits et résidus de la
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Délaitage. — Pour laver le beurre dans la ba-
ratte, ajouter I'été de I'eau aussi fraiche que possi-
ble (1), sans excés. Trop froide, on a du beurre
« noué », granuleux, qu’il faul lisser. On ferme 'ap-
pareil et lui fait faire quelques tours, puis laisse écou-
ler I'eau. On conlinue avec de la nouvelle, el ainsi
jusqu'a ce qu’elle sorte claire de la baratle. Ne pas
trop empater la masse avee la spatule et ne manipu-
ler le beurre que lorsqu’il est suffisamment raffermi
et égoutté. On accuse le délailage a I'ean 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 prononeé, qui
peut avoir aussi ses inconvénienls.

On a dit que la eréme acide, épaisse, et abandon-
née a la lempérature ambiante donne un beurre qui
peut étre délaité & I'eau. Le beurre de créme douce
pourrait étre délailé a sec. En résumé, faire un usage
modéré de l'eau, qui ne nécessilera plus qu'un ma-
laxage de quelques tours, La baralte vidée, la laver
a I'eau chaude, puis la rincer a I'eau [roide (2). De
temps en lemps employer les crislaux de soude.
Laisser souvent exposé au grand air. Le bois esl

beurrerie : babeurre, lait éerémé, voir Rover, L'lndustrie lai-
ticre, chez Baillitre, Paris.

(1) Voir plus loin I'emploi de la glace.

(2) Pour le nelloyage des ustensiles, voir Le lait hygis-
nigue, chez Lavenr.
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altaqué par les moisissures dans l'air humide des
beurreries. Avant d’employer une baratle neuve, la
remplir d’eau desoudechaude qu’on laisse 24 heures.
On lave ensuite & l'eau pure ; laisse 24 heures celle-
ci et enfin lave une derniére fois.

A défaul d'eau pure pour le délailage employer
de I'eau hoaillie, mais n’ayanl pas conlraclé de mau-
vais gott durant ’ébullition.

On a conseillé, aussi, le lait frais des cenlrifuges.
Ie beurre « lacté » ainsi obtenu esl plus doux, a
plus d'arome, dit-on, mais il s'allére rapidement. En
Angleterre celle pratique n'est pas considérée comme
frauduleuse, el le milk blended bulter peut contenir
jusqu’a 30 9/, de lail.

Quelques difficultés : Quand le beurre est long
i se former,on djoule, vers la fin un peu d'eau a 20-
25° en hiver, ou trés fraiche en élé, Quand on net-
toie la baralte & I'eau de soude, & I'ammoniaque ou
au savon, rincer parfaitement, sinon les globules
gras s'agglomeéreraient plus difficilement, Méme in-
convénient quand les vaches mangent en excés des
pommes de terre crues, des tourleaux, celui de sésa-
me surtout, ou encore lorsqu'elles approchent de la
fin de la période de laclation. Baratter a deux ou trois
degrés au-dessous, et délaiter a 'eau froide la eréme
mousseuse provenant d’une mauvaise fermentation,
ete. Si son acidité est trop élevée, lui ajouter, la veille,

A. RovLer, — Le Beurre, 1. 6
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un peu d'eau de soude. Les vieux lails amers com=
muniquent ce goit au beurre : additionner la créme
d’un peu de bon lait de la traite précédente avee, dit-
on, quelques morceaux de sucre en dissolution.

Malaxage. — Le beurre délaité est mainlenu
dans un local frais, dans des récipients en fer-blane,
par exemple, pour arriver au malaxage & 12-13° en
élé, 14-15 en hiver. En régle générale, réduire au mi-
nimum la dorée du malaxage. Quand la pile a élé
hien délailée, rois ou qualre passages sous le rou-
leau, & l'eau, et a la températlure convenable, et au-
tant & sec suffisent. Un travail prolongé détruit le
grain du beurre & force de ’élirer et nuit & sa cou-
leur. Il prend un aspect suiffeux, terne ; contracte un
goiit fade, graisseux. Sa pile colle a la langue et au
couteau ; elle est grasse, courle et se souléve parfois
en éeailles: on dil que le beurre est brilé. Malaxer
d'autant plus que le beurre est plus dur, en hiver,
par exemple. L'élé, malaxer en deux fois séparées par
un intervalle de quelques heures ouméme d'une nuit.
Ein Danemark,le beurre est mis d’abord en petils mor-
ceaux qu'on laisse raffermir & basse température,puis
on le reprend avee la spatule pour le réunir en molles
plus grosses, auxquelles on laisse prendre encore
consislance. On le lravaille de nouveau, el ainsi de
snite pour le porter,en dernier lieu, sur le malaxeur.
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Un beurre nouvellement préparé et longlemps
malaxé parait quelquefois sec, bien qu’a I'analyse on

Fig. 1. — Malaxeur horizontal.

trouve une plus forte proportion d'eau que le pélris-
sage a plus uniformément répartie.

Le délaitage centrifuge, pratiqué dans un fambour
qui tourne & la vitesse de 700 & 800 tours a la mi-
nute,est un proeédé rapide,qui n'exige que 4 4 5 mi-
nutes. Avec lui il y a moins de risque d’allérer
I'arome, la finesse, car le produit est moins fatigué.
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L'6té, le beurre doit dtre bien raffermi et & peine gra-
nulé. Un séjour trop prolongé dans le bol asséche le
beurre outre mesure.

Fig. 15, — Délaiteuse centrifuge.

A cOté des malaxeurs proprement dits, on place les
malaxeurs lisseurs, dans lesquels la pate passe entre
un rouleau cannelé el un auntre lisse qui aplatit mieux
la masse et évile la formation de grumeaux. Les
lisseuses & deux eylindres, qui laminent le beurre, le
rendent ainsi plus homogéne, complétent le (ravail
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du malaxeur (1). L'appareil Siumplex fait & la fois
office de baratte el de malaxeur, grice & des palelles
intérieures,que I'on déplace une fois le beurre formé,
de méme que le Radiatewr remplit & la fois le role
d'écrémeuse el de baralle.

Fig. 16, — Moulin & sel,

Salage. — Le beurre de conserve ou d’exporta-
tion doit étre salé. On fait subir la méme préparation
au beurre frais, suivant le gotit des consommaleurs,
mais & plus faible dose. Quand on fabrique ces deux

(1) Voir plus loin le malaxage et le salage des beurres
d’exportation,
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sortes de beurres, il importe d'avoir deux malaxeurs.

Le sel ajoulé attire les goullelettes de babeurre et
d’eau, qui s'agglomérent pendant le malaxage et
s'écoulent; enlraivant la caséine et le sucre de lait,
qui nuiraient & la conservalion du produit, Le salage
épure donc et asséche i la fois quand il est suivi du
malaxage. Le sel est, en oulre, un antiseptique et il
communique aussi 84 saveur spéciale,masquant alors
le fin arome de I'aliment. Sa propriélé déshydratante
dénature aussi un peu le beurre, que les lavages ne
sauraient régénérer compléetement. En employer 2 &
3 °/, pour les beurres dits demi-sel, et 4 a 6 "/, pour
les beurres salés. Fin meltre davanlage si le beurre a
é1é mal délaité, car le liguide en entraine. On procede
au salage le plus souvent a la fin du premier ma-
laxage, en saupoudrant la pate. On laisse au repos
pour permetire & lingrédient de se dissoudre el de
bien pénétrer toule la masse. Le temps est d'autant
plus long que le beurre est plus riche en eau, En
été, quand le beurre est trop mou,le laisser d'abord
se raffermir dans un endroit frais, puis le couper en
morceaux que l'on sale. Un dernier malaxage ler-
mine le travail en expulsant la saumure. On n'y pro-
céde pas toujours & cause de la perte de poids qu’il
entraine. Un juste milieu consiste a ajouter la moitié
du sel au premier malaxage ; aprés repos et nouveau
malaxage, on met le reste. On pourrait, de méme,
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opérer en lrois fois. Parfois les malaweurs présentent
des taches noires dues a la maliére grasse qui impré-
gne le bois,et sur lesquelles le beurre adhére. Frolter.
ces taches avec une brosse rempée dans un mélange
d'acide sulfurique, 1 parlie, et eau 8 parties. L'acide
désorganise le bois, puis on entraine la graisse par
un lavage & l'eau bouillanle. Faire ainsi trois net—
loyages successifs. On a encore conseillé de laisser
séjourner 10 & 12 heures sur la table un liquide com-
posé de 3 parlies d’eau et une d’acide chlorhydrique.
Frotleravee une brosse et laver a deux ou trois re-
prises avec de I'eau de cristaux de soude bouillante.
Autre procédé. Faire un méiange de 3 parties chaux
éteinte et une de soude dissoute dans un peu d'eau.
Chauffer,puis appliquer sur les taches. Enlever aprés
une heure et renouveler. Laver ensuite.

Le sel mal réparti occasionne des marbrures dans la
pile. Si le beurre est trop dur, il est difficile de préve-
nir ces stries blanches. Elles peuvent étre occasionnées,
également, par un excés de babeurre. L'été le sel pé-
netre mal et ne se dissout que par places, d'ott encore
des marbrures. Le défaut d’eau dans la pale présente
le méme inconvénient. Le salsge dansla baralte, quand
le beurre est encore divisé et suffisamment humide,
évite les trainées blanches, mais comme il est beau-
coup mieux réparli il asséche davantage la pate. La
consislance, le degré d’humidité et le pélrissage doi-
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vent donc entrer en ligne de compte dans le salage.

Ne jamais foucher le beurre avec les mains a au-
cun moment. Il est vrai que, dans le cas particulier
qui nous occupe, les fermiéres obtiennent de bien
meilleurs résullals par un pélrissage avec les mains
— a 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 et du beurre
se faisanl plus intégralement,

Pour ce qui concerne le mélange des beurres, la
mise en mottes, le moulage, I'emballage, voir plus
loin a 'exporlation.

En attendant 'expédition,conserver le beurre dans
une atmosphére pure, seche, a 'abri de la lumiére, a
basse lempérature, et, si possible, 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 connait la teneur en maliére grasse. Bien que le
beurre ne soil pas composé exclusivement que de
matiére grasse, qu'il contienne aussi de 'eau, de la
caséine, du laclose et des sels minéraux, son poids
est sensiblement fourni par le chiffre de la te-
neur en maliére grasse donnée par le Gerber, par

(1) Les frais de fabrication par kilo de lail s'éléve a 1°3,

en moyenne, pour les grandes beurreries cenlrifuges et a
2¢ pour les petites (Dornic).
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exemple. Supposons que cette richesse du lait tra-
vaillé soit de 4 "/, c'est-a-dire renferme 4 grammes
de maliére grasse par 100 grammes de lail. Celui-ci
donnerait donc 4 kilogrammes de beurre par 100 li-
tres. En effet, d’'une part l'écrémage n'est pas par-
fail ; au baraltage on ne ramasse pas, dans le beurre,
toule la maliére grasse de la créme. Mais, d’aulre
parl, le beurre renferme les maliéres étrangéres que
nous avons cilées plus haut, et donl le poids vient
compenser, a peu pres, la perte qui résulte du travail
du lail et de la créme. En oulre, le laux fourni par
l'appareil Gerber se rapporte & 100 en poids de laif.
Le chiffre 4 kilogrammes que nous avons pris
comme exemple concerne done 100 kilogrammes de
lail, c'esl-a~dire environ 97 lilres de liquide a 1.032
de densité moyenne. En prenant 100 lilres comme
nous l'avons dit, nous majorons encore le volume de
3 litres. En somme, on le voit, Péquilibre s'élablit,
au moins pour les lails de richesse moyenne ftra-
vaillés convenablement. M. Dornic a oblenu par le
calcul des chiffres qu'il appelle facteurs de rende-
ment, et donl il faut multiplier le taux de richesse du
lait en maliére grasse pour avoir le poids de beurre
fourni. Voici ces chiffres.

Teneur du lait en graisse  Facleurs de rendement
39 1,08
3,5 » 1,10
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4 » 1,41
45 » 1,12
Bty 1,13
5.5 5 1.14

Soit, par exemple, un lait & 3,90 °/; de graisse au
Gerber. Transformé en beurre dans les meilleures
conditions de {ravail, il devra produire approxima-
Livement

3,90 x 1,11 = 4,33 °/, de beurre
ou 3,90 > 4540= 4,329 = id,

Si I'on n'arrive pas a ce chiffre moyen de 4%,30 de
beurre par 100 litres de lail, c¢'est que le [ravail est
défectueux ou mal fail en quelque point, et il faul y
porter reméde. 11 imporle, alors, de vérifier la leneur
en maliere grasse du lait écrémé, qui doit-Clre de
0,4, 20,2 %, et du habeurre 0,5 2 0,6 °/,.

Le nombre de litres de lait pour faire un kilo de
beurre est trés variable, de 12 a 30 litres, suivant la
richesse du liquide en matiére grasse, le mode d’écré-
mage (centrifuge ou repos), la saison méme, car en
élé, par exemple, la créme prélevée élanl plusépaisse
il resle plus de globules gras dans le lait écrémé, sans
compter que la teneur du liquide en hiver est sou-
vent plus élevée qu'en été avee l'alimentalion des
vaches au verl (1).

(1) Pour la fabricalion du beurre de petil-lait on beurre
de bréches, voir Roer, L'Industrie lailiére, Bailliére, Paris.
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Caractéres a rechercher dans le beurre. —

On juge un beurre & son godt ou saveur, son
arome ou bouquet, sa fraicheur a la bouche, son
odeur, la lexture et la consislance de sa pile, qui est
plus ou moins fine, sa couleur et son aspect général
ou lustre, et encore & sa teneur en eau, en sel, a sa
résistance au rancissement.

On recherche parliculierement Ze gout de noiselte
fraiche. Le regain, la farine d'avoine, de pois, de
feves, sont trés favorables, & ce point de vue. De
méme, la carolle, le panais, le céleri, la flouve odo-
ranle, ele.., communiquent un gotit agréable. Les
paturages des montagnes, les herbes fines des ga-
zons, lus prés salés ont une influence inconleslable.

Au contraire, la finesse de goit est en défaul avec
la paille et le foin grossier, les raves, les pulpes et
dréches, les fourrages ensilés (1).

L'arome doil élre pur et net. Ce sont les gros glo-
bules qui paraissent donner le meilleur arome. De
méme, c'esl dans la deuxiéme ou froisiéme année qui
suit la mise bas que ce dernier est le mieux caraclé-
risé, Une trop grande proportion d’eau restée dans la
péle peut en altérer beaucoup I'arome et méme le
gout,

Pour certains beurres, tout au moins, les brusques
changemenis de tempéralure survenant dans le (ra-

(1) Voir plus loin : Quelques défauts du beurre.
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vail du lait ou de la créme sont plulot défavorables.
C'est la cause & laquelle Pouriau altribue l'infériorité
des beurres de centrifuge de Normandie, comparali-
vement aux beurres surfins de la méme région. On
comprend, en eflel, que ces variations brusques
soient nuisibles & la vitalilé des étres microbiens ha-
bitués de longue date au milieu.

Le hon beurre appuyé contre le palais doit donner
une sensalion de fraicheur netle, ne rappelant en
rien celle d’un simple corps gras qui serail plus ou
moins tiéde. La fraicheur du beurre & la bouche
commence plus ou moins tél aprés sa fusion sur la
langue,el persisle aussi plus ou moins longlemps.Celle
qualité salténue lorsqu’on altend (rop de baratter,

La pate doit étre homogeéne, fine, se laisser lran—
cher nettement en lames minces, n’étre ni (rop
molle, ni cassanle, ni trop séche, ni trop humide ;
sur la coupe on ne doit pas voir suinter de goutle-
letles blanchilres de babeurre, Un beurre esl dit épais
lorsque, vu au microscope, il présente des globules
de liquide trouble contenant encore de la caséine, du
suere, des sels, Un tel beurre a été mal délaité, il
rancira vite.

En ce qui concerne les acides volatils du beurre,
dont la proportion aide a reconnaitre la fraude par
I'oléo-margarine, en parliculier, ils varient non-seu-
lement avec la race, mais avec le mode d’alimenta-
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tion, I'état de santé, les privations, les intempé-
ries, ete. Leur proportion est faible en automne,
quand les vaches encore au paturage commencenl &
souffrir du froid, de la pénurie ou de la mauvaise
qualité des fourrages. Elle est le plus élevée au prin-
temps. Les acides volatils diminuenl encore a la fin
de la période de lactation. Le taux le plus bas se ren-
contrerait dans les vieux laits, ot il pourrail des-
cendre au-dessous de la moyenne admise dans les

analyses (1).

Composition. — On peut prendre comme chillres
moyens : 85 °/, de matitre grasse, 13 °/, d'eau, 2 °/,
de maticres diverses, Nous menlionnons, cependanl,
les résullals des analyses de Duclaux se rapportant
it ,des beurres purs de la Manche et du Calvados el
cités par Lindet.

Eau . . . . .|14,260/,1 42,40 | 43,36 | 40,72 | 11,62
Matiére grasse .| 84,82 86,71 | 85,48 | 88,30 | 86,52
Lactoge, . . .| 0,50 0,46 0,20 0,3 0,30
Caszéineetsels .| 0,44 0,73 0,96 0,85 1,56

D'aprés les données fournies au Congrés de la
Haye en 1907, les facteurs qui influent sur la tenewr
du beurre en eaw sont, principalement : la tempéra-

(1) Voir plus loin, beurres anormaux,
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ture du barattage (plus d'ean a 18° qu'a 11¢); le de-
gré d'agglomération des glomérules avant l'évacua-
tion du babeurre ; et accessoirement: la pasleurisa-
tion, la fermentalion, acidité, la concenlralion, le
malaxage, le salage.

On verra plus loin que par certaines praliques
frauduleuses on peut oblenir du beurre dosant jus-
qu'a 40 et méma 50 °/, d’ean !

Au méme Congrés on a pris en considéralion la
molion suivante sar la significalion du mot bewrre :

Le beurre est la graisse nutritive d’origine exclu-
sivement animale, oblenue par le baraltage du lail
de vache.

Au Congres de Genéye, en 1908, on a défini le
beurre pur: Le beurre est le mélange de matiéres
grasses exelusivement obtenu par le barallage avec
ow sans acidification par voie biologique du lait,
de la eréme issue du lail, ou d'un mélange de U'une
et de l'aulre subsiances.

Beurre trop mou, beurre trop dur. — Un
grave défaul que présenle le beurre en été c'est de ne
pas élre assez consistanl. Non seulement il est alors
difficile a travailler, mais quand il arrive chez le
consommateur il est dans un pileux élat, surtout si
son transport exige quelque temps. Par contre, 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 tarline ; en oultre, il produit surla langne une sen-
sation plus grossiére.

Sans doute la tempéralure exlérieure est pour beau-
coup dans cet élat particulier de la pdle, mais il faul
savoir aussi que l'alimenlation y contribue elle-méme
pour quelque chose. Les maliéres riches en oléine,
principe gras liquide, ne peuvent que donner un
beurre mou. Les [ourrages verts, la moutarde blanche,
le colza, la vesce, 'avoine, les tourleaux de colza, de
sésame, la farine d’avoine, celle de matis, de colon,
de riz, les dréches de brasserie, distribués en quan-
tité donnenl un beurre pen consistant. Il en serait
de méme des ralions renfermant le minimum d’azote.
Au contraire, le beurre dur serail produit par les
feuilles el les collets des hetleraves, les pommes de
terre crues, la paille, les farines de pois, de seigle, les
tourteaux d'arachide, de cocotier, de palmiste, ete.

Le moyen le plus pralique pour oblenir du bheurre
suffisamment ferme en éié, consiste non pas i refroi-
dir seulement le produit une fois fabriqué, car c'est
la un moyen imparfail, mais & conduire toutes les
manipulations & basse lempéralure durant la prépa-
ralion, de fagon a raffermir, pour ainsi dire, chaque
molécule de maliére grasse.

La créme de centrifuge sera obtenue épaisse, 8 &
10 °/y ; on la relroidira immédialement a 7-8°,si 'on
a de la glace, Le lait aprés la traile ne sera pas ré-
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chauflé & son enfrée dans la turbine. Aprés trois ou
quatre heures on ameénera la eréme au degré de lem-
pérature nécessaire pour la maturation. Il importe
de ménager une acidificalion lente, & 14-15°, par
exemple. Une créme (rés acide passe pour donner du
beurre dur, mais acide aussi.

On procédera au baraltage avee précaution. Ajou-
ler,au besoin, de la glace pilée dans la baralte avec la
ereme (8 a 10 °/,). Si l'on ne dispose pas de glace, on
baratlera de bon malin, ou encore le soir, le beurre
se ralfermissanl, alors, durant la nuit. De méme en-
core, baratter dans un courant d’air. Le procédé qui
consiste a projeter de I'eau aveec une pompe au mo-
menl ou le beurre va se former,est moins recomman-
dable que l'emploi de la glace pilée (glace d'eau slé-
rilisée), ou le refroidissement de la eréme dans 'ean
froide. A cet elfet, on installe un bac d’alimentalion
de 600 litres environ, dans lequel .on fait passer les
tuyaux & ailettes placés sur le courant de saumure de
la machine & froid, qui abaisse sulfisamment la tem-
péralure de 'eau. La lempérature dans la baralte ne
doit pas dépasser 12 a 13°. :

Le délaitage bien conduit conlribue puissamment
au raflermissement progressif du beurre, en méme
lemps qu'il le purge du babeurre qui I'imprégne, et
qui est une des causes du rancissement.

On arréle la baratle lorsque les particules de ma-
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tiere grasse sont de la grosseur d'un grain de riz,
Si P'on pousse plus avant, il est plus difficile aussi
d’obtenir la consistance désirable, en méme temps que
le beurre englobe plus de babeurre Apres avoir sou-
tiré cedernier, on mel dans la baratte une égale quan-
tité d'eau fraiche, puis on tourne lentement pour ne
pas grossir les grains. On lave de méme avec une
deuxiéme et une troisicme eau, en faisant en sorte
que les particules de matidre grasse arriveni a la
grosseur d'un grain de blé. A la qualriéme ou ein-
quiéme eau on remplace environ le 1/3 de celle-ci
par unedizaine de kilogrammes de glace pilée, qu’on
laisse fondre. Si I'eau esl suffisamment [roide,on peut
se dispenser d'employer la glace, qui détériore les
barattes, Ainsi trailé le beurre se malaxe facilement,
il est plus ferme et mieux délailé, ce qui permet de
réduire au minimum le passage sous le rouleau. On
doit, d'ailleurs, placer le beurre, aprés le délaitage,
dans des vases en fer-blane, par exemple, plongeant
dans I'eau fraiche, ou maintenus dans un local réfri-
géré, de fagon qu’il arrive au malaxeura 12-13°. On
peut encore opérer le malaxage en plusieurs fois, en
laissant des intervalles de plusieurs heures durant
lesquels la maliére prend consistance.

Lebeurre ainsi préparé est conservé 24 heures dans
une salle froide,saine, séche el & Pabri de lalumiére.
En le tenant dans I'eau on nuit & son arome. Il en est

-~
([}

A, Rorer, — Le Beurre, 1,
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de méme si on le congéle a une trop basse lempéra-
lure au-dessous de 0°. Celle dernitcre pratique est,
d’ailleurs, délicale, car elle exige un beurre sec soi-
gneusement délaité et malaxé (1).

Pour le transport, le beurre est emballé dans une
maliére isolante, ou mieux encore est placé dans
des wagons ou des bateaux réfrigérés,

Lorsqu'il s'agil d'avoir du beurre mou en hiver,
on prend la contre-partie de ce que nous venons de
dire concernant la fabricalion d'été. Aulrement dit,
on conduit Loutes les opéralions & une température
plus élevée : cenlrifugera 280-30°, ne pas refroidir &
la sorlie de I'écrémeunse, 4 moins de ea§ spéeiaux on
I'on a a craindre 'action de mauvais ferments, car on
doit,iei,recueillirune créme plus liquide ; conduire la
maluration a 18° Au barallageil faut pouvoir main-
tenir la température de 16°, environ. Il est nécessaire
que le bearre arrive un pen raffermi au malaxeur,
On délaitera avecde l'eau [roide, sans exces, cepen-
dant (13-14°).

Dlailleurs, quelle que soit la saison; il faut loujours

- éyiter au beurre une lransition trop brusque de lem-
pérature, qui le ¢ saisil  ; sa texture n’est plus alors
aussi homogéne el il ne doit pas élre lissé (2).

(1) Voir plus loin: Conservation du beurre,
(2) Voir plus loin : Défauts du beurre.
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Le freid en beurrerie. — On voil, par ce qui
précéde, que le froid est un facleur importanl de
la technique beurriére en élé, soit pour reflroidir la
créme el dviler une acidificalion trop prononcée, soit
pour conserver- le beurre ou pour lui donner une
cerlaine consistance, qui le fait mieux apprécier en
celle saison. Ce dernier point esi capital, el l'on
verra dans la partie qui concerne l'industrie beur-
riére a 'élranger, qu'il n'est pas le moindre d’entre
les facleurs qui assurent Ly suprémalie de nos rivaux
sur le marché anglais, Ona pu dirve que la glace est
aussi ulile dans une bewrrevie industrielle que le
charbon ; loulelois, ce n'est que lorsqu’on prépare par
jourenviron 50 kilogrammes de beurre que installa—
Llion d’une machine & glace devient économique. Cette
derni¢re permel, en outre, d'aménager une piéce fri-
gorifique ot 'onentrepose le beurre allendant Pexpé-
dition, On voit encore ici,une fois de plus, les bienfaits
que Pon lirerait, a ce point de yvue, de la coopération.

Dans les régions propiceson peul, avec avanlage,
conslruire une glacidre o, en hiver, on emmagasine
de la glace ou enlasse de la neige. Toulefois, il
imporle surtout pour le lavage du beurre, d'avoir de
la glace provenant d'eau trés pure. 8i on l'achéte,
en prendre au moins une lonne & la fois pour béné-
ficier dans le transporl de la réduction de prix et
éviter la fusion.
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A défaut d'une installation spéciale @ la beurrerie
méme, il y aurait possibilité de grouper les produils
d'une région par syndicals et coopératives dans un
entrepdt [rigorifique, & proximité d'une gare, par
exemple, en altendant leur embarquement dans des
wagons (rigorifiques, quand on peul en disposer.

On verra dans ce qui a trait au Canada, & la Russie,
a 'Auslralie, a la Nouvelle-Zélande, ele., combien
on s'est préoccupé dans ces pays de l'installation de
ces enlrepots frigorifiques encore si rares chez
nous. :

Nous ne pouvons guere ici déerire le fonclionne-
menl et Pinslallation des divers types de mackines
a glace a anhydride sulfureux, 8 ammoniaque, a
acide carbonique, & chlorure de méthyle, ni parler
de 'aménagement des [rigoriféeres ou des entrepots
frigorifiques.

Nous ferons remarquer que les appareils Corblin
et Douane,a base de chlorure de méthyle,eonviennent
trés bien pour les moyennes et les pelites exploila-
lions. La laiterie coopérative de Surgéres, qui fabrique
environs 400 kilogrammes de beurre par jour, a une
machine a gazecarbonique de la sociélé Dyle el Baca-
lan. '

Les frigoriféres alvédolaires, systeme Corblin-
Douane, offrent l'avantage de réduire au minimum
les perles de froid,et nécessitent des machines moins

IRIS - LILLIAD - Université Lille



102 L INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANGE

puissantes. Une machine fabriquant 25 kilogrammes
de glace en [rigorifére alvéolaire correspond & une ma-
chine de 75 kilogrammes en chambre de froid, Ces
frigoriléres consislent en une grande caisse divisée en
compartiments, dans lesquels vient circuler de la
saumure, dont on peut régler le debit. Chaque
comparfiment peut f(enir une motle de 20 kilo-
grammes.

Au sujetde 'emploi dela glace en beurrerie, M, Dor-

nicafaitremarquer que pour ledélaitage, par exemple,
mieux vaul faire de l'eau froide a -+ 5 +- 7°, qui serl
aussi pour le réfrigérant a créme, que d'uliliser la
_glace pilée. Il est inutile, encore, de faire circuler la
saumure de lamachinea glace dans les tuyaux de la
chambre de maturalion, si I'on a reflroidi la créme
@ 14-16° sur le réfrigérant, et si elle esl sullisam-
ment pure et concentrée. De. méme, employer celle
eau au baraltage pour ramener la température en
élé a 15-16° et pour le délailage, L'eau froide en
queslion est oblenue en faisant circuler la saumure
de la machine & glace dans un bassin isolé muni
de tuyaux & ailetles en cuiyre étamé, Il serail alors
inulile d'installer la tuyauterie spéciale de la salle
de maluration. 1l y a avanlage a refroidir de celte
fagon la salle des baratles et celle ou I'on emmaga-
sine le beurre.
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Quelques défauts du beurre. — Il est un point
important dans le commerce dw beurre, c’est celui
de fournir un aliment de bonne qualité et towjours
constant. Or, la moindre négligence dans I'alimen ta-
tion des animaux, dans les soins de propreté ou la
fabrication, peut entrainer d’un jour & l'aulre des
varialions trés préjudiciables. Ces imperfections pro-
viennent soit de la fabrication elle-méme, soit de
l'ingérence de microbes malfaisants, soit encore de
'alimentation. Voici quelques indicalions a ce sujet,

Un malaxage trop énergique, trop prolongé, donne
un beurre graissewr, qui laisse un goit fade sur la
langue, de plus, il est terne el colle au couteau. Quand
le beurre a élé bien délaité, trois ou quatre passages
sous le roulean suffisent, sinon son" grain est détruit
a force d’étirer la pdte. L'élé quand le beurre a élé
trop refroidi par I'eau glacée, il esl souvent diffi-
cile de bien répartir vniformément le sel ou la ma-
tiére coloranle, d’oit des marbrures, des stries, des
laches, qui nuisent au bon aspect du produit.

Un barattage de trop longue durée ou effeclué a
une (rop hasse lempérature donne un beaurre dur,
cassant.

Lorsque le barallage est conduit trop rapidement,
ou & une lempérature {rop élevée, le beurre esl dil
brulé. Le manque de fraicheur peut provenir de ce
que l'on altend trop de barattef la créme,
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Nous avons déja vu l'influence de I'alimentalion
en ce qui concerne la couleur el la consislance du
beurre. Pour ce qui a trail au godt, nous rappelle-
rons que l'on doil ménager dans les ralions des ani-
maux les choux-raves, les feuilles de betteraves, les
cruciféres, la navette, le mais ensilé, la moutarde
blanche (goul piquant), les pommes de lerre, les lo-
pinambours, les tourteaux de lin (goit de suif), de
cameline, de navetle et de colza (goit dcre), les allia-
cées, de méme qu'il faut rejeter le colostrum de la
fabricalion,

Le gout amer est assez fréquent. Le laif arrivé a
la fin de la période de lactalion peul occasionner ce
défaut dans le beurre ; de méme, un emploi exagéré
des navets et [euilles de eetle plante, des chardons,
des feuilles d’artichaut, des choux-raves. Il ne faut
pas donner plus d'un kilo de lourleaux oléagineux.
Celui de colza ne doit pas étre délayé dans I'eau, mais
distribué a Pélat sec. On dit que Fajonc combal
I'amertume, le fait n’est pas bien prouvé.

Le laclate de fer communique aussi ce goit (Mar-
cas). A ce sujet ne pas employer d’ustensiles rouillés,
mal étamés, ni d'ean ferrugineuse. Une solulion de
tannin, qui communijque une coloralion violelle
caractérislique (réaction Holf), permet de reconnaitre
la présence du fer, : :

Certaines bactéries (lyrothrix de Duclaux, miero-
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coque de Cohn, bacille de Weigmann) peuvent trans-
mellre le goit défectueux en question. Le goht de
poisson (gott de la trimélhylamine), le goit et
I'odeur de rave ou de navet, sont souvent dus a des
bactéries. Le gout de moisi, qu’il provienne des ap-
pareils ou de l'air, imprégne facilement le beurre.

[l est innlile d’insisler sur U'inconvénienl qu'il y
a & laisser le beurre ou le lail dans un milien ou
régnent des mauvaises odeurs, On sait 'aptitude de
la matiére grasse & absorber les odeurs quelles
qu’elles soienfy: le goudron, I'essence de térébenthine,
les oignons découpés, les poissons pourris, la fumée

du tabac, les gaz de la houille en combustion, les fu-

mézs, ont fail le sujet d'expériences qui ne laissent
aucun doute a cet égard. Qu’on en lire profit dans la
manipulation et la conservalion de l'aliment en
question, son lransport dans les wagons, ele, L'aéra-
tion ou la pasteurisation exercent, a ce sujet, une
heureuse influence. Quant au rancissement, nous
I’étudions plus loin.

Le manque d’arome peut provenir d'un execés
d'eau ou de sel. Enfin, un beurre mal conservé a une
saveur passée, qui peut étre forfe ou encore amére,
sa texture est grossiére, sa couleur terne. Comme con-
clusion, nous reproduisons les veux admis par le
Congres de la Haye en 1907 :

L’industrie beurriére, en raison de son outillage
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perlectionné, est en mesure de fabriquer réguliére-
ment un produit de bonne qualilé.

Ses écrémeuses centrifuges lui assurent un frés
bon rendement ; ses machines frigorifiques lui per-
mellent de réaliser rigoureusement les condilions de
température qui conviennent le mieux i ses méthodes
de trayail.

Ses généraleurs de vapeur rendent, enlin, trés fa-
ciles le netloyage et la stérilisation des appareils et
uslensiles. ;

Mais elle n’est pas encore sufflisamfhent fixée sur
les meilleurs moyens d'assurer la bonne marehe de
la fermentalion.

11 faut en accuser :

a. linsuffisance de la pasleurisalion, qui est sou-
vent réalisée par des procédés qui sont en dé-
saccord avec les notions lirées de la baclério-
logie ;

b, la mauvaise qualité des cultures de fermenls

: lactiques livrées par le commerce, et surloul
leur manque d’activité ;

¢. la mauvaise qualité des eaux de lavage, qui
apportent fréquemment dans le beurre les fer-
ments de la rancissure ;

d. l'absence de lout procédé de contrdle en ce qui
concerne lefficacité de la pasteurisalion, la
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pureté de la fermentation et la slérilisation
des appareils de la beurrerie ;

¢. le manque de connaissances des praliciens,
auxquels la notion de la contagion fait dé-
faut;

[+ la négligence des cullivateurs, qui ne suivent
pas assez rigoureusement les conseils qu’on
leur donne sur les avantages de la réfrigération
du lait aprés la traile (Mazé).

Transmission possible des maladies par le
beurre. — On peut se demander si, a l'oceasion, les
bactéries pathogénes que véhicule le lait (1), arrivent
jusque dans le beurre ; la durée de leur survie dans
ce dernier, el leur virulence probable, D’aulre part,
a quel degré la pasleurisation de la créme, les anti-
septiques ajoulés au beurre, peuvent-ils garanlir les
consommaleurs contre toule infection ?

Le D* Sievenking, entre autres, médecin de la
ville de Hambourg, a écrit que le beurre présente la
méme possibili é de danger que le lait, en ce qui con-
cerne la transmissibililé de la fisvre thyphoide. Il ré-
sulle aussi des expériences elfectudes par C. Guérin,
chef de service & DPlnstitut Pasteur de Lille, que
Pécrémage, le baratlage, le délaitage, le malaxage

(1) Vuir Le lail hygiénigue, Laveur.
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n’éliminen( pas complétement de la matiére le ba-
cille de la tuberculose. 1l s’en trouverait plus sire-
ment dans le cas d'écrémage au repos qu’a la cenlri-
fuge. La production beurriére rurale, qui par surcroit
ne pasteurise pas la créme, est done particulirement
a craindre.

D’aprés les lravaux de L. Heim el Kitassato, les
germes du choléra peuven! séjourner un mois dans
le beurre sans perdre de leur vitalilé. Ceux de la tu-
berculose plusieurs semaines. Les bacilles de la
fitvre typhoide succomberaient au bout de la troi-
sicme semaine, Cette survie dans le beurre doil le-
nir a la concurrence vitale des agenls saprophytes,
placée elle-méme sous la dépendance du degré d’aci-
dilé ou d'alealinité de la pile.

Durant la pasteurisation de la créme la tempéra-
ture minimum efficace & observer n’esl pas trés bien
fixée. Ce qui est certain, c’est qu'il faut viser surtout
les germes de la tuberculose. On a proposé, a cel effet,
859 durant 10 minutes, ou 75° durant 1/4 d’heure,
ou 70° durant une demi-heure. On a opposé, par
contre, que 80° durant une demi-heure n’est pas
suffisant. D’aprés des expériences effectuées en
Hollande, il fant : tuberculose 80°, cing minutes;
choléra 592, une minule ; fievre typhoide 60°, une
minute.

Pour conserver tous les avantages de la pasteuri-
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sation, il imporle de ne pas, ensuile, inflecler le
beurre avee I'eau employée au délaitage.

Nous ignorons les expériences qui ont pu élre
faites avec 'emploi des anlisepliques appliqués au
beurre.

Ln résumé, la consommation du beurre [rais peut
faire courir quelque danger, mais d’aulant moins
que la fabrication esl plus perfeclionnée el se rap-
proche davanlage des procédés scientifiques mo-
dernes que nous avons examinés, Quant a I'aliment
exporté aw loin dans des emballages spéciaux el des-
ling & élre consommé asses longlemps apreés sa pré-
paration, il ne parait pas, d'aprés ce que I'on vient
de lire, présenler un bien grand danger. 11 faut re-
marquer, d'ailleurs, que l'on consomme heaucoup
moins de beurre que de lait. Toutefois, nous cilerons
celte apprécialion émise par M, G. Gaulier sur la
queslion,

« L'opinion des savanls sur la lransmissibililé par
le lait des maladies conlagieuses, de la luberculose
en particulicr, s'esl trop alfirmée pour que la sur-
veillance des bewrres, a ce point de vue, ne soil pas
trés désirable.

« Elle esl possible, grice a la facililé relative de
leur examen microscopique a cel égard, suivant la
méthode Fiordj. Dés lors, il faudrait que cet examen
ait lieu, el que celle garanlie soil donnée aux con-
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sommaleurs des pays importaleurs. Il imporle extré-
mement, a notre avis, d'en signaler la nécessilé pour
tous les pays ot c’est chose rendue trés facile par
I'exislence d’un corps d’inspecteurs ct de fonction-
naires chargés de surveiller, a d'aulres point de vue,
le beurre exporlé, et non senlement de vérifier poids,
emballages, provenance des lols, mais méme de les
classer par calégories ou, du moins, de certifier leur
qualité. »

Les nombreux Congrés de lailerie n'ont jamais
abordé, a nolre connaissance, ce colé inléressanl du
contrdle du beurre au moment de 'exportation.

CONSERVATION ET RAJEUNISSEMENT
DU BEURRE

Les causes du rancissement. — Le rancisse-
ment (1) esl a craindre surtout pour le beurre
d’exportation ou celui qui ne peuat élre consommé

que quelque temps aprés sa préparalion. Ce défaut

(1) Nous appelons rancissemen! le phénomeéne, l'aclion de
raneir (Larousse), el rancissure 1'6lat, la qualité de ce qui
est rance (Litlré-Larousse), Le mot raneidité, synonyme de
rancissure, est peu usité (Larousse).
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provient de la décomposition de la matiére grasse,
phénoméne gui peul éire spontané, provoqué, en
particulier, par la fermenlation ammoniacale de la
caséine sous l'inflluence de fermenlts solubles ana-
logues i la {ipase du sang, L'oxygéne de l'air, favo-
risé par la lumiére solaire et une tempéralure
moyenne, améne aussi la rancissure. Les produits
sapides du beurre sont les premiers oxydés. A la
longue la malitre colorante est également allérée.
La modificalion des principes sapides fail naitre plu-
tot la saveur de suif que le goll de rance el, con-
trairement a la raucissure, elle augmente peu le de-
gré d'acidité. L'oxydation des glyeérides a acides
volalils donne naissance a des principes acides (acides
volalils libres), qui préparent le lerrain auw micro-
organismes, les agents les plus redoulables pour la
conservation. Premicre conclusion : tenir le beurre
dans une chambre obscure, dans V'air raréfié, sous
la swrface minimun.

Les microbes sonl, ici, les agenls les plus actifs. Le
beurre se conserve d’autant plus longtemps qu'il en
recéle moins, qu'il a élé mieux préparé : lait trés
pur ; air ambiant sain ; ustensiles propres, stérilisés;
éerémage cenlriluge, pasteurisalion de la créeme ; ma-
turation rationnelle; délailage el malaxage suffisants;
eau rréprochable ; malérianx d’'emballage propres et
secs. Voili les secrets de la bonne conservation. On
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perd le bénéfice de tous les soins antérieurs si awu dé-
laitage l'eau est chargée de microbes nuisibles.
Ceux-ci occasionnenl le dédoublement de la matiére
grasse en acides gras et glycérine. L’acide butyrique,
principalement, qui esl soluble, communique la sa-
veur et 'odeur de sance. Le liquide (babeurre), qui
imprégne le beurre, sert de véhicule a ces agents
d’altération. Il retient de la caséine et du laclose
donl ils se nourrissent. Ces maliéres sont done pour
beaucoup dans le rancissement. les corps gras
vierges d'impurelés, huiles, ele., se conservent plus
longlemps que le beurre. Certains étres microbiens
comme les torula sécréleraient une sorte de lipase.

On ne doil pas incriminer les ferments lactiques.
ls entravenl le développement des agents du ran-
cissement. Les beurres qui ne contiennent que des
ferments lacliques se conservenl le plus. Parmi les
microbes & redouler, on signale : bacillus fluores-
cens liquefaciens, oidium lactis, levures, cladospo-
rium  butyri, bacillus prodigiosus, penicillium
glaucmn..ll est de ces fermenls figurés qui peuvent
se développer a P'abri de l'oxygéne de l'air, dans les
récipients clos, les builes, ete., ot ils décomposent
la caséine et le lactose en donnant de 'acide buty-
rigque,

La défense du beurre se résume done dans l'ezpul-
ston des micro-organismes,en méme lemps que du lac-
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tose et de la caséine. Le délaitage bien conduit s'im-
pose. Opérer sur des grains de beurre de grosseur et
de consislance favorables. Ajouler, au besoin, & I'eau
employée, surtout si I'on a des doules sur sa purelé,
quelque ingrédient ulile. Ainsi, pour nuire, en parli-
culier, au bacillus fluorescens liquefaciens, il est
conseillé 2 &4 3 grammes d'acide lactique par litre
dans la derniére eau de lavage (Mazé, Dornic), On a
remarqué, en outre, que le microbe en question fa-
vorise indirectement ses congénéres lactiques en
mettant a leur disposition la caséine qu'il solubilise.
Pour aider les ferments lactiques, on a pensé
d’ajouter un peu de sucre au beurre. Il parait rester
assez de laclose dans la pile. On pourrait favoriser
la peplonisation de la caséine parl'emploi de variétés
des fermentls en question, qui jouissent de cetle pro-
priété. Done, ne pas laver le beurre a l'exceés, st 'on
ne veut pas entrainer lous les microbes lacliques.
Comme il faut compter avec les micro-organismes
nuisibles restés dans le beurre, mettre a contribution
unebasse tempéralure pour retarder leur prolifération.

Conservation par le froid. — Dans cetle condi-
tion les réactions chimiques sont plus difficiles. Les
germes microbiens apporlés par I'eau paraissent les
moins influencés. Le froid raffermit les molécules de
beurre en les isolant, pour ainsi dire (Dornic). Viser

A, RoLET. — Le Beurre. 1.
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a n'altérer ni l'aspect, ni le gott, ni la conslilulion
physique de I'aliment, Ne conserver & basse tempéra-
ture que les beurres a arome pur, net; a texturedeli-
cate,transparente ; a couleur uniforme et contenant 13
a 14’/ d’eau. Serappeler que les varialions brusques
des basses lempératures font nattre le goit de suif.

En résumé : beurre bien préparé, bien délaité, de
centrifuge surtout, Le beurre de mai est préférable,
Les beurres fermiers ordinaires rancissent hien vite
(erémes vieilles, trop acides, souvent améres ; mau-
vais délaitage) ; les beurres de centrifuge défectueux
baraftés a trop haute température, donc riches en
eau, lactose et caséine, rancissent vile; les bons
beurres de centrifuge obtenus rationnellement avec
le minimum d'eau se conservenft bien ; les beurres
de créme pasleurisée se conservent le mieux (Dornic).
Bien emballer le produit en mottes de 50 kilog., par
exemple ; tenir & l'obscurité dans Pair raréfié a 75-
80 °/, d’humidité, pur, (passage dans un liquide con-
venable).La basse tempéralure n'est pastoujours réali-
sable. Sil'on vise une conservalion de quelque durée,
on doit avoir a sa disposition une salle réfrigérée.

La conservation par le froid a été étudiée tout par-
ticuliéerement par M. Dornic. Les tempéralures qui
paraissaient les plus favorables sont - 2° - 4° pour
une conservation de 40 jours, environ ; 0° pour un
mois a 6 semaines ; — 5° pour 4 & b mois. Il n'y a,
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d'ailleurs, pas inlérét & garder ainsi le beurre (rés
longtemps, (capital improduectif, plusde déprécialion,
frais d'entreposage), Préférer les petites salles aux
grandes. Emballer le beurre comme a l'ordinaire,
(calicot fin, puis papier sulfurisé, papier paille,
paillon, panier d'osier)(1). Dans quelques cas, préférer
les caisses en hois blanc préalablement lavées a I'eau
bouillante, égoulltées, séchées, puis badigeonndes
avec de la colle & la caséine, qui les rend imper-
méables. Les {rop grosses moltes se laissent pénétrer
plus difficilement par le froid. En boiles hermétique-
meal closes, en pols de grés, en poterie vernissée
parfaitement fermés, le séjour peut étre plus pro-
longé. Porter le beurre dans la chambre froide aus-
silot aprés sa fabrication, en employant, & I'occasion,
des véhicules réfrigérés ponr enfraver la multiplica-
tion microbienne. En 24 heures on abaisse la lempé-
rature & — 5°. Le retour & la lempéralure exlérieure
se fait progressivemenl en passant par 0°, 39, ele.
Avee -— 10°, par exemple, le beurre en sorlant lombe
parfois en déliquescence el se corrompt facilemenl,
Une action prolongée du froid fait naitre des mar-
bruves d’aulant plus élendues que le beurre a élé
plus mal préparé. Malaxer avant de metire en venle
pour refaire le grain, lisser méme,

(1) Yoir plus loin : Emballage.
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Antiseptiques. — Le sel de cuisine seul est lo-
léré. Nous décrivons le salage d'autre part.

Au lieu du salage direct de loute la masse et pour
de petiles quanlités de beurre, on le tasse forlement
avec un pilon en bois dans des pots en grés nelloyés
a I'eau de soude el bien rineés a l’eau pure. On re-
couvre de saumure, qui doit loujours meltre la sur-
face, méme aprés prélévement, & l'abri de l'air. La
couche de beurre salé & 2 °/, que I'on a recom-
mandée dans ce bul est plus commode. On ferme
avec un papier imperméable passé, au hesoin, au
bain de formol, el I'on conserve dans un endroit sec
el frais. Plus simplement on retourne les vases, une
fois le beurre lassé, dans une assielte contenant de
l'eau salée que l'on renouvelle. Mais il peut rester
ainsi un grand vide entre la surface du beurre et
Peau quand on ulilise I'alimenl.

Les produits chimiques antiseptiques sont effi-
caces, car ils anéanlissent les germes d’alléralion.
Mais il faut compter avee 'hygiéne. Les tribunaux
les condamnent, en général. Voici quelques uns de
ces ingrédients.

Fluorurede sodium, appelé aussi crysoléine (1).Se-

(1) On vend aussi sous le nom de crysoléine un mélange de
fluorure de sodium, d'égol, de formol, que l"on emploie a la
dose de 4 pour 1000,
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rait pour certains inoffensil & pelites doses. Laver le
beurre avec une solution de 3 & 5 grammes par litre
d’eau, ou I'employer en poudre, 0, gr, 25 a 1 grarume
au maximum par kilo de beurre ;

Acide borique et boraw finement pulvérisés, 1 a
5 grammes par kilo. Duclaux a signalé un beurre
d'Argenlan trailé au borax, qui, aprés un an, avail
encore un gout trés agréable. On emploie aussi le
meélange : acide borique, nitrale de polasse, un peu
de sel; ou encore 1 partie salpétre, 1 partie sucre,
2 parties sel marin ; en mellre 20 grammes par kilo
de beurre ;

Salieylate de souwde, 0 gr. 5 par kilo. On a encore
proposé les [luosilicales, les fluoborates, I'acide
benzoique, le benzoale de soude (0 gr. 5 °/,), le
benzonapthol, ele ;

Dans le procédé Bréon on lasse le beurre dans des
boltes de fer blancel on recouvre d’une légére couche
d'acide lartrique ou d’une solulion composée de
2 grammes de bicarbonale de soude et 4 grammes
d’acide tarlrique. Les deux ingrédients donnent du
tartrate de sodium. On soude la boite (1).

Emploi de la chaleur, — Par la fusion on dé-
barrasse le beurre de la partie aqueuse, qui entraine

(1) Voir plus loin ¢ Froudes.
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avec elle les impuretés, En méme temps, la chaleur
agit sur les microbes, Mais la pale n’a plus le carac-
tére du beurre frais; elle contracte souvent un godt
piquant.

Chauffer au bain-marie avec un peu d’eau. Agiler
légbrement et enlever toute I'écume. A 50-60°, couler
dans des pots a orilice étroit, en passant sur un linge
propre. Verser les fonds dans l'eau bouillanle.
Laisser refroidir, le beurre de la surface se fige. On
traile aussi dans des vases en verre, polerie ver-
nissée, grés. Aprés refroidissement, ficeler un papier
parcheminé. Au préalable, verser de la saumure sur
le beurre. Mieux vaudrait traiter 4 basse tempéra-
ture, mais le déchet est plus grand.

Procédé Appert : pressez du beurre frais bien dé-
laité dans un linge, lasser dans des réeipients en
verre, fermer avee un bouchon ficelé; meltre au
bain-marie et faire bouillir I'eau. On peut employer
Pautoclave pour les boites soudées. Laisser refroidir
les boiles reposant sur le fond opposé au coté a ou-
vrir et les impurelés restent emprisonnées dans le
fond. Si l'on agite vers 32° (lempérature de solidifi-
cation du beurre) on réémulsionne le tout.

Dans la méthode brevelée Ivesco, aprés fusion du
beurre on filtre par centrifugation avec de I'eau dis-
lillée. Par agitation on fait une émulsion grossiére
avec de l'eau (salée au besoin). On transforme en
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émulsion fine par refoulement & I'aide d'une pompe
4 travers des cribles métalliques a mailles (rés
serrées. Enfin, on peut lraiter par de la créme, ele.

Rajeunissement. — lLes (railements cusatifs
s'appliquent an beurre rance. Ils ont pour but ce
que 'on appelle rajeunissement, régénération, rha-
billuge, reconstitution, raffinage du beurre. Ils ne
peuvent redonner & aliment ses qualilés primitives.
C’est un pis aller. L'acide butyrigueimprégne, pour
ainsi dire, chaque molécule de la pite, et il est dif-
licile & atteindre et a expulser en lotalité, & moins de
traiter le beurre liquide, ce qui le dénature encore
davantage.

Mélanger pour avoir une qualité moyenne. Ma-
laxer dans de 'eau contenant B 9/, environ de bicar-
bonate de soude (on a conseillé aussi quelques
goulles de chlorure de chaux par litre). Laisser au
repos quelque temps. Malaxer avee de I'eau fraiche,
puis avec 12 a 135 °/, de lait ou de créme frais. Dé-
laiter comme & l'ordinaire el mélanger avee du bon
beurre, Opérer, au préalable, sur une petite quantité
de matiére et a plusieurs reprises, pour s'assurer,
aprés dégaslation,del’efficacité de la dose de sel sodique
employée qui, avec P'acide butyrique, donne un sel
soluble de butyrate de sodium. Comme l'on ne con-
nait pas la proportion de cet acide, et que, d'ailleurs,
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on ne peut neanlraliser en entier, il est difficile de
fixer les doses exacles de bicarbonale de soude. Un
excés fait naitre, dit-on, le goat d’essence de pomme.

On a encore conseill¢ de couper le beurre en petils
morceaux el de le baratter avec du babeurre pour
continuer comme & lordinaire (1).

LA VENTE DES BEURRES
AUX HALLES CENTRALES DE PARIS

C’est dans les pavillons spéciaux n° 10 et 12 que
se fait, aux Halles cenltrales de Paris, la vente des
beurres,ceufs et fromages, Les beurres frais non salés
atteignent les prix les plus élevés. Nous rappellerons
que la marchandise se présenle, ordinairement, sous
forme de pains eylindriques ou de mottes de 10 a 12 ki-
logrammes, le tout enveloppé de calicot ou de toile
lessivés, fins, bien propres, non ourlés et neufs, Cet
emballage doil élre de dimensions lelles qu'il puisse

(1) Une grande maison de I'étranger employait la mé-
thode suivante pour « rafraichir » du beurre rance, moisi :
séparation de l'eau et de la caséine ; neutralisalion des
acides gras par la soude ; fusion du beurre ; malaxage avec
du lait ou du beurre frais, On désodorisait aussi & 'essence
d'amandes améres et & Ja nitrobenzine.
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protéger efficacement le contenu, En cas d'insulfi-
sance, la motte subit,d’office,une réduction de 500 gr.
On compte comme déchet de route 200 grammes,
chiffre dont on doit, par conséquent, majorer la motte.
On n'évalue le poids que par demi-kilogramme, sans
fraction moindre. D'aprés la convention du 24 février
1888, le poids du linge est compté comme beurre,
et la balanee doit pencher du ebté de la marchandise.
La méme convention preserit que loule motle qui
perd aprés la vente plus de 100 grammes par suile
du sondage, subit une réduction de 500 grammes.Les
sondes doivent avoir an maximum 12 millimétres de
diamétre. Il importe que le nom de Pexpédileur, de
méme que celui du destinataire, ainsi que le poids,
soient écrils d'une facon Irés apparente sur le linge
a la partie supérieure des moltes. Celles-ci sont, en
général, placées dans des bassets. On s'est (plaint
qu'aux Halles, a 'arrivée, au moment des pesées et
une [ois celles-ci failes, on remetle les molles dans de
vieux bassets, en lrés mauvais étal, ou la marchandise
ainsi livrée aux délaillants s’altére el risque de « tom-
ber dans le ruisseau ».1l est certain qu’on ne peul re-
mellre chaque motte dans le basset qui I'a amenée.
L'imporlant ¢'est que lous les expédileurs emploient
toujours des bassels neufs.

Les transaclions sonl réglementées par la loi du
11 juin 1896 et par le décret du 23 avril 1897. Elles
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sonl placées sous le conlrole et la surveillance de la
Préfecture de police. Elles offrent done aux expédi-
teurs toules les garanties désirables (1).

La venle en gros a lieu tous les jours, le dimanche
exceplé. La venle i 'amiable commence & 6 heures
du malin du 1°* mars au 31 octobre, et & T heures du
matin du 1"* novembre au dernier jour de [évrier. Les
ventes se terminent a 11 heures.La vente a lacriée des
beurres en molles s’ouvre & 8 h. 1/2 du 1¢ mars au
31 oclubre et & 9 heures du 1°f novembre au dernier
Jour de février. Pour les beurres en livres,a T heures
du malin du 1" mars au 31 oclobre, et 4 8 heures du
1er novembre au dernier jour de février. Les pelils
beurres se vendent & la erice aprés la cloture de la
vente aux enchéres des beurres en livres,et les beurres
salés et fondus immédiatement aprés la eldture de
la venle des pelits beurres. Les marchés des samedi
el mereredi, vendredi el lundi sont les plus actifs (2).

(1) Dans npe Lrés inléressppnte communication au Congrds
de Paris, en mars 1907, M. Masclet, qui demande enire
autres des droits de proteclion aussi bien pour les commer-
cants honnétes que pour les produclenrs, fait remarquer
que le caulionnement versé par les facteurs des Halles e
garantit, en principe, que les droits de la Ville de Paris. En
cas de liquidation d’nn facteur, #i le canlionnement a Alé
déposé par un tiers, comme cela peut arriver, il n’est
frappé que pour ces drojls, et les expéditeurs n'onl aucune
reprise sur le golde, §'il ¢n reste,

(2) 11 arrive journellement aux Halles 72 & 75 quintaux
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Les venles se font par I'intermédiaire des manda-
taires, dont on peut se procurer la lisle a la Préfec-
ture de police. Ces agents versent un cautionne-
ment d'au moins 5000 francs, Ils vendent & la criée
ou & Pamiable selon l'ordre qu'ils regoivent des ex-
péditeurs. Pour une certaine production de beurre,
il est bon d’avoir, au moins, deux mandataires, mais
on groupe les deux envois & un camionneur de
Paris. 1l imporle de ne pas trop éparpiller les envois
pour que les mandataires puissent compter sur un
nombre de moltes assez grand, leur permeltant d’y
intéresser plusieurs de leurs principaux acheleurs.
Le marché des Halles est le débouché naturel de
toules les coopératives, surtout & leur début. Il faut
s'efforcer de s'y créer une bonne marque en y faisant
des envois régnliers au moins trois fois par semaine.
En méme temps, on doit chercher une clienléle en
Province pour réduire, quand il y a lieu, les expédi-
tions. En hiver le marché de Paris est généralement
trés avantageux. En été une baisse inévilable se pro-
duit (P. Dornic).

Dés que les marchandises ont été apportées aux
Halles, les mandataires en sont responsables. Aprés
le déchargement, les mottes de beurre, les paniers
de beurre en livres, et les colis de petits beurres,

de beurre, en moyenne 1,500 kilogrammes de beurre salé
(M. Berny-Tarente).
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beurres salés et fondus, sont numérolés selon leur
ordre d’arrivée, puis ils recoivent, aprés pesée, I'in-
dicalion du poids.

Au moment de la livraison, §'il y a des avaries ou
des manquanls, le mandataire fait ses réserves sur le
regisire de la Compagnie des chemins de fer, puis il
vend au cours du jour ce qui esl vendable, Il envoie
a P'expédileur le montant de la vente, de méme que
la valeur de la marchandise avariée ou manquante
colée au méme prix. La Compagnie, pour sa parl,
allove au mandataire une cerlaine indemnilé, s'il y a
lieu. 1l est bon, pour 'expédileur, de signer avec son
mandataire un compromis lui donnant le droit de
réelamer lui-méme a la Compagnie. Ou bien il peut
laisser ce soin au mandalaire moyennant une rétri-
bution a fixer, et loucher l'indemnilé accordée pour
avaries ou manquants conslatés a la réceplion.

Le mandataire ne saurail dilférer le paiement a
I'expéditeur une fois la vente faite, méme sous ex=
cuse de crédit accordé aux acheleurs. Il lui est,
d’ailleurs, interdit d’acheter ou de faire acheler pardes
intermédiaires les denrées qu'il esl chargé de vendre,
soit dans les Halles, soit en dehors du marché. 1l ne
peul posséder & Paris ou en province ef a I'élranger
ni dépot ni entrepdt. Il ne doit pas vendre a la coupe
les beurres en molles, ni diviser les colis de beurre
en livres, de pelils beurres. Les beurres sont vendus

IRIS - LILLIAD - Université Lille



FABRICATION DU BEURRE ET ECONOMIE 125

par colis d’origine et le prix est élabli au kilogramme,

Il arrive au marché des halles : des beurres en
moltes, des beurres en livres et des pelils beurres, Les
beurres en moltes comprennent les beurres mar-
chands (Bretagne, Gatinais, Vire (Calvados); les
beurres fermiers (Isigny) (Calvados) ; les beurres /ai-
tiers (Charvente et Poitou, Esl, Normandie, Nord,
Touraine, étranger, elc.).

Les beurres en livres proviennentde la Bourgogne, -
de la Touraine, du Gitinais, de Venddme, du Mans,de
Beaugency, elc.

Enfin, les pelils beurres comprennent des arrivages
du Centre (Puy-de-Dome, Auvergne, Allier, Haute-
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
commission, plus tous les frais non tarifés, qui leur
esl due par lexpéditeur, et qui a élé convenue
d’avance. Les frais comprennent : la commission,
39/, du produit brut de la venle pour droit de venle,
plus les frais divers, sans que celle commission puisse

“&tre inférieure & 0 75 par chaque expédilion ; les re-
1 p p 3

devances suivantes : droit de douane de 13 franes par
100 kilogrammes au tarif généralet 6 franes au tarif
minimum pour les beurres éfrangers entrant en
France ; droit d'oetroi de 14" 40 par 100 kilo-
grammes pour tous beurres ; droit d'abri d’un franc
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par 100 kilogrammes de beurre ; droit de décharge
et pesage de 0™, 15 par manne de beurre en livres,
07,35 par panier de petits beurres et par panier de
Gournay forain,0™15 pour les beurres en motles,0™, 15
par 50 kilogrammes de beurre salé et fondu (pour la
décharge, tout panier de beurre pesant plus de 200 ki-
logrammes est taxé double) ; comptages, 07,25 par
manne ou panier de beurre en livres; droit d’en-
registrement, 0,40 par molle de beurre; gardedes
marchandises en cas de resserre, 07,035 par colis. Les
frais de vente s’élévent & 07,3874 07,40 par kilo-
gramme.

Au moment de la vente, soil a la criée, soit a
I'amiable, la présence du mandataire & son poste est
exigée. Les cours sont établis par une commission
composée de l'inspecteur principal et de 3 manda-
laires désignés par leurs collégues. Il est arrélé un
maximum, un minimum el un cours moyen. Les ex-
péditeurs qui désirent fixer le prix minimum de leurs
marchandises doivenl averlir leur mandalaire avant
'ouverture des venles, par lélégramme ou par lettre.

La vente annoncée i haute voix est aussitot ins-
crite sur un livre & souches muni de deux volants
a menlions concordantes. Ce livre est numérolé et
timbré par la Préfecture de police. Le premier vo-
lant, qui porte le nom de l'expéditeur et le prix,
accompagne le lot jusqu'a la sortie du pavillon. Il est
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ensuile remis par le déchargeur a l'inspecleur prin-
cipal. Le deuxiéme volant répéte les indications de
la souche. Il indique, en oulre, le nom de l'acheteur
el le total des [rais (frais tarifés, plus la commission
y compris lous les [rais accessoires). L'expéditeur &
qui il est destiné peut ainsi établir le prix de vente
net. Un bordereau récapitulatif reproduisant toutes
les mentions des souches peut remplacer celles-ci en
cas de venle multiples dans la journée pour un méme
expéditeur. Le mandalaire doil envoyer a ce dernier
tous les volanis relatifs aux ventes de ses produits.
La souche, qui est la reproduction du volant, porte
le nom de 'envoyeur, celui de I'acheteur, le nombre
des colis, la nature de la marchandise, le poids brut,
la tare, le poids nel, le mode de venle, le prix de
vente aux 100 kilogrammes ou le produit de la vente.
Pour les ventes & la pitee et & la douzaine ces indi-
cations remplacent celles du poids.

D’aprés Particle 28 du décret du 23 avril 1897, les
mandataires doivent, & moins d'entente spéciale,
adresser aux expéditeurs le monlant des ventes le
Jjour méme ou le lendemain de la vente, au plus tard.
Toutefois, I'envoi quotidien des fonds est onéreux
pour le.producteur. Mieux vaul ne régler les comptes
que foutes les semaines, tous les mois, ou encore a
la fin de la campagne. On mel & contribution le
mandat-posle, la lettre chargée, le chéque, et sur-
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tout le mandat-carte payable sans frais & domicile.
Le produit des venfes peul élre aussi versé a une
banque désignée d'avance.

Les expéditeurs ont la facullé de faire vérifier les
volants ou les bordereaux, qui leur sont adressés par
leurs mandataires, & la Préfecture de police, qui les fait
controler avec les souches des livres correspondants.
Le délai est de trois ans. L'envoi de l'extrait du cours
officiel du jour et des indications générales sur le
marché est fail par circulaire sous bande alfranchie
a 1 centime. Les marchandises qui n’ont pas trouvé
acquéreur, ou celles qui sont arrivées rop tard sur
le marché, sont mises en réserve pour étre vendues
a part (1).

DU ROLE DES COOPERATIVES DANS LES
PROGRES DE L'INDUSTRIE BEURRIERE

Nous venons de voir & yuelles multiples condi-
tions il faut se conformer pour oblenir la qualité
dans le beurre : (ravail de grandes quantités de lait
a la fois, qui permet I'emploi du machinisme per-

(1) Pour de plus amples renseignements, voir Venle et dc-

bouchds des produils de la ferme, par Henri Buix, chez La-
veur.
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fectionné, soins minutieux de propreté, conduile ra-
tionnelle de la maturation de la créme, ulilisalion
de la glace, ete., etec. On comprend que de pareilles
modifications & introduire dans la petite exploitation
sont & peu prés impossibles a cause des capitaux que
le systeme exige. Mais ce que ne peuvent faire les in-
dividualités isolées, le groupement des intéressés
permet de le réaliser plus aisément.

Ce serait, ici, le lieu de monlrer les immenses avan-
tages que présenlent, a ce point de vue, les coopéra-
tives. Esl-il besoin d'insister longuement sur les
bienfaisanls principes de 'association ? La chose n’a-
t-elle pas été dile el redile bien des [ois el sous toutes
les formes, dans mille circonstances, dans la presse
technique, dans une foule de rapports, dans les con-
cours, les comices, elc. ? Mais, hélas !il y en a trop
encore, cependant, qui restent sourds aux appels qu’on
lear adresse de toutes parts. Or, pourquoi vouloir,
quand méme, fermer les yeux devant les merveilleux
résultals obtenus par ces coopératives des Charentes
et du Poitou, par exemple, qui, en quelques années,
ont fait la richesse d'une région que l'invasion
phylloxérique avait placée dans une situation cri-
tique, et qui, aujourd’hui, fabriquent par an prés de
10 tonnes 1/2 de beurre, lequel fait prime sur le
marché (1)? N'est-ce pas aussi grace a la coopéralion

(1) L'association fournit anx Halle de Paris environ la

A. Rorer. — Le Beurre. L )
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que les Danois doivent leur suceés sur le marché
mondial ?

Essayons, une fois de plus, de dessiller les yeux
aux réfractaires, 4 ceux qui ne eroient pas au
progirés, qui s'enlisent dans les méthodes rouli-
niéres. Nous leur dirons ce qui suit. Par le lravail
en coopéralive, le mélange des laits donne déja une
maliére premiére plus homogéne, dont on conirdle,
d'ailleurs, sérieusement la qualité, des conditions
étant imposées pour l'alimenlation des vaches, les
soins a donner au lait en atlendant la livraison. On
peut, en oulre, par des encouragemenls divers, fa-
voriser la conslitulion d'un troupean homogéne de
race, qui assure, avec un méme genre de nourriture,
des soins idenliques, une qualilé du lait plus égale
encore. On ne peul plus contesler. aujourd’hui, I'heu-
reuse influence des coopéralives sur I'élevage, I'hy-
giéne des vaches, 'amélioration du bélail, I'agricul-
lure, en général, car ces associations conlribuent &
implanter dans la région des cullures plus intensives
et plus intelligentes, a favoriser upe produetion du
lait plus élevée, qui revient & un prix moindre.

Le travail en commun diminue les frais de main-
d'euvre, d’exploitalion, qui sont proporlionnelle-
ment réduits par l'outillage mécanique (élévateurs
moilié¢ de la quantité totale des beurres vendus. Son beurre
a acquig, depuis 1902, une certaine réputation sur le marché

anglaig, o1 I'on apprécie son arome fin, la régolarilé de sa
analité et sa conservabilité,
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e crém it ¢ , éereé : npes i
de créme et de lait écrémé, écrémeuses, pompe

pelit-lait, stérilisateurs), et les méthodes de fravail
perfectionné, qui permellent, en outre, d’accroitre

Fig. 18, — Elévaleur de eréme (Pilter).

le rendement. Les coopéralives d'une méme région
peuvent se [édérer, comme dans les Charentes, pour
acheler en gros les fournilures, telles que le papier,
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les paillons et la ficelle d’emballage, le combus-
tible, etc. Fabriquant une plus grande quantité de
produits, on peul s'adresser plus facilement & de gros
acheteurs, ou faire plus aisément de l'exportation.
Les [raudes sont moins & craindre, le prix de revient
moins élevé, Le barattage ayant lieu chaque jour, on
traile des crémesde méme dge, de méme degré d’aci-
dité, par conséquent. Le personnel est plus inslruit
et il recoit uve direction unique, lorsque les coopéra-
tives sont réunies en associalion. C'est le cas de I'as-
sociation centrale des coopératives des Charentes et
du Poilou, qui comple 109 coopératives affilices.
Elles peuvent recevoir des cullures pures de méme
origine, les mieux appropriées au lieu. En un mot,
la méthode de travail est la méme pour lous, ce qui
ne peut que contribuer & la production d'un beurre
de qualité uniforme et constanle comme le demande
le commerce.

A cOté des coopéralives, que 'on pourrait appeler
mntégrales, et qui travaillent le lait, il y a celles qui
ne lraitent que la créme oblenue dans les crémeries,
procédé suivi en divers pays, comme la Hongrie, la
Californie, elc.,ou les stations d'éerémage sont assez
répandues. Dans ce cas, une grande surveillance doit
dtre exercée sur la qualité du lait & éerémer, sur la
conservation de la créme par le froid, en attendant
son lransport & la beurrerie centrale. En France, en
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Brelagne, il exisle quelques pelites stations d’écré-
mage alimentant des beurreries industrielles.

Bien que les frais de fabricalion diminuent dans
les beurreries coopératives proportionnellement a la
quantité de lail traité, il imporle, cependant, d’exercer
une grande surveillance sur le personnel, pour éviter
tout gaspillage, ou, comme I'on dit, le coulage sous
toules ses formes. Une bonne administralion est, a ce
point de vue, nécessaire, et pour cela il faut viser,
comme en Danemark, a la « spécialisation des cul-
tures », qui laisse plus de temps aux intéressés pour
s'occuper de leur société,

Qu’arrive-t-il, au conlraire, lorsque les produc-
teurs isolés sont livrés a eux-mémes, opérant avec
des appareils primitifs el en suivant les anciens er-
ments des mélhodes routiniéres? La quantilé de
creme oblenue chaque jour est frop faible, et il faut
qu’ils altendenl trois ou quatre jours ou méme par-
fois une semaine avant de baratler, barallage ol
I'on mélange, en oulre, des crémes a acidité diffé-
renle, dont la maturalion a été mal conduile. Qu’ad-
vient-il d'un pareil mode opératoire ? C'est qu'un
jour le beurre est bon, un autre jour, moins bon, un
aulre encore, mauvais. Bref, lorsque des beurres
aussi disparates comme qualité, goil, arome, pate,
aspect, délaitage, sont portés sur le marché, com-
menl se peub-il que le négociant qui les achdle fasse
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un tout homogeéne, aux caracléres sensiblement ré-
guliers d'un envoi & l'aulre, et aussi pouvant se con-
server assez longlemps ?

Ajoulons que les coopéralives sont plus puissantes
que les individus pour appuyer des réclamations au-
prés des compagnies, en ce qui concerne les moyens
de transport, les tarifs ; pour obtenir le concours de
sociélés diverses, de I'administration, des conces-
sions, ou aulres, ete.

A de multiples points de vue, il est donca souhai-
ter que les producteurs de beurre se réunissent en
coopéralives, elles-mémes groupées en Associations -
régionales.

11 existe beaucoup de ces groupemenls en Dane-
mark, par exemple, dont les beurres bien caraclérisés
se sonf acquis une sorte de margue juslement répu-
tée. Chez nous, ona bien cherché & classer les beurres
par régions : beurres de Normandie ; beurres des Cha-
renles et du Poitou ; beurres de Bretagne ; beurres de
Touraine; beurres du Nord ; beurres de I'Est; mais,
en général, ces groupes ne donnent pas individuelle-
ment un ensemble de produils suffisasamment homo-
génes et réguliers, facteurs qui,avant loul,assurent le
succeés dans le commerce. En un mot, il y a toujours
trop de différence entre les beurres laitiers el les
beurres fermiers.
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Normandie et Bretagne. — (Que voyons-nous,
ordinairemenl, dans un pays comme la Normandie,
par exemple? A edté d'une marchandise sans égale
comme on en fabrique dans la région d'lIsigny, de
Gournay, de Carentan, de Valognes, el dent la pro-
portion est minime par rapport & la production to-
lale du pays, on rencontre (rop souvent des beurres
tout a fait disparates. Si les premiers jours un
bon beurre frais normand est d’une finesse supé-
rieure & un beurre de coopéralive, au bout de huit
jours c'est Pinverse. En effet, une durée suffisante
de conservabilité fail défaut, par suite de la fabri-
calion, plus spécialement dans le délaitage. On ra-
conte, par exemple, que dans un concours, Isigny,
Bayeux, Gournay, envoyerent 167 échantillons des
meilleures fermes ; or, pas deux échantillons ne se
ressemblaient, soit par la pate, la couleur, la sa-
veur, et, & ce point de vue, ils s'échelonnaient du
frés bon au trés médiocre, de sorte que ce fut I'ea-
position collective des Charenies el dw Poitou qui
enleva le Prix d’'Honneur, Il n’est pas éfonnant,
dans ces conditions, qu’il n'y ail que les beurres
de téte, les grands beurres d’Isigny, ne consliluant,
d’ailleurs, qu’une trés faible proportion (1 %/, qui
se vendent trés cher, tandis que les 99 °/; restants se
trouvent distancés aux Halles de Paris par le beurre
des Charentes,
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Ilest certain, que dans quelques « crus » privilégiés,
a fabrication trés soignée, du Calvados, par exemple,
o le beurre se vend G 7 francs le kilogramme, il sera
difficile d'amener les cullivateurs & arréter leur fabri-
calion individuelle, caractérisée par le classique cré-
mage au repos, et a mélanger leur lait A celui de pro-
ducteurs, qui ne peuvent écouler leur beurre qu’a
3 francs le kilogramme. Sans doule, celle parlicula-
rité du morcellement des paluragesen « crus » restera
longtemps un grand obstacle a Finstitulion des coopé-
ratives en Normandie, ce pays de France tout désigné
pour élre le premier fournisseur dumarché anglais,
de méme que la Bretagne, Nous rappellerons que si
Pintroduclion des centrifuges dans ces centres parti-
culiers esl fort disculée, comme nous 'avens vu, il
n’en serait pas de méme dans la généralité des cas,
12 ou I'on obtient des beurres de qualilé moyenne.
Déja, les producteurs d'Isigny eux-mémes ont donné
I’exemple, et une « Lailerie coopéralive des fermiers
d’Isigny » a é1é fondée. C'esl une des premiéres qui ap-
pliquent la pasteurisation et I'ensemencement métho-
dique des crémes. Aussi le prix, de ses beurres s’est-il
accru sur les marchés. ,

De méme, M. le Comie de Saint-Quenlin a contri-
bué & fonder dans sa région une coopérative, et le
beurre de plaine — non d'herbage — est passé immé-
diatement de 27,40 & 27,60 le kilogramme, a3 francs.
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Les propriélaires-laitiers de la Manche ont conslitué
un syndicat, dans le bul de donner des encourage-
ments aux producteurs, de réprimer les fraudes, de
faire apprécier a leur juste valeur les produits fabri-
qués, qui porteront une marque spéciale les garantis-
sant de tout mélange quel qu’il soit, Le sitge social
est & Paris, 52, Boulevard Rochechouart,

Espérons que ces bonnes volontés trouveront des
imitateurs nombreux, qui conftribueront a relever,
soit en Normandie, soit en Bretagne, le commenrce
d’exportation, par suile de I'amélioration de la qua-
lité du beurre produit, Pourrait-on encore douter du
sucees aprés ce que 'on a vu a l'exposition de Liége
(en 1905), ot les beurres des Charentes ont élé classés
avant ceux d'Isigny ? On a fait remarquer, loutefois,
dans la pelite controverse qui s’est élevée a ce sujet
entre les prodiicteurs d’Isigny el ceux de Charentes,
que le verdictayant éLé rendu le samedi, le mereredi
suivant, aux Halles de Paris, le beurre d’Isigny était
colé 57,90 le kilogramme, celui d’Echiré (le Lype
des laiteries coopéralives, dans les Deux-Sévres), qui
a remporté le Grand-prix international, ne valait
que 37,40. En 1904, déja, a Bruxelles, la qualité du
beurre des Charenles s'était affirmée. Sur les cing
grands prix décernés par le Jury, trois furent attri-
bués & la France et deux a la Belgique. A celte ex-
position figuraient aussi des beurres du Danemark
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el de Hollande. De méme, en 1893, au concours gé-
néral agricole de Paris, I'associalion des Charenles
remporlait un prix d’honneur et une médaille d’or.
Si nous insistons un peu longuement sur ces sujels,
c’est pour montrer précisément que nous pouvons
méme mieua faire que nos rivaux, qui obliennent
plus de succés sur le marché de Londres ; malheu-
reusement, ces produits de concours ne représen-
tent pasla moyenne de nos heurres. De plus, au point
de vue du commerce d’exportalion nous devons pous-
ser & l'obtention d'une marchandise de prix moyen,
quoique de honne qualité, a la portée du plus grand
nombre, alors que les beurres surfins de Normandie
ne peuvent étre achetés que par une certaine classe
de gourmets payant trés cher, Clest précisément la
le role des coopératives, relativemenl aux produils
ordinaires de Normandie et de Bretagne.

Il ya, ég‘;lement, en elfet, de grands progrés a
réaliser en Brelagne de ce colé-la, région qui four-
nit, avec la Normandie, le plus de beurre pour I'ex-
portalion. Or, les Bretons liennent les écrémeuses plu-
ot en mauvaise estime, et ils en sonl encore en plu-
sieurs endroils a ranger le pot & lait dans la huchede
'unique piéce, ot se répandent de mulliples odeurs;
a baratler une ot deux fois par semaine, sans parler
du délaitage et du malaxage, qui sont plulot som-
maires,
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D'ailleurs, en ce qui concerne le délaitage, le ler-
mier breton a la conviclion de gagner sur le poidsen
ne purgeant qu'imparfaitement le beurre du babeurre
qui 'imprégne. Dans ces condilions, il n’y a rien
d’étonnant que la marchandise s'altére trés facile-
ment dés que la température, 'humidilé, les orages,
sont favorables. Les Anglais désignent, en effet, le
gout particulier qu’a le beurre breton par le mot
« bwang », qui équivaut a rance. A I'élat frais, I'ali-
ment est encore passable, mais au bout de quelque
jours le défaul s’acecentue de plus en plus. On com-
prend trés bien que les maisons anglaises ne puis-
senl (railer des affaires suivies dans de telles condi-
lions : il est difficile, alors, de servir un clienl que
I'on esl arrivé a contenter une semaine.

Un tel systéme de fabrication aussi défectuenx en-
traine également une grande fuclualion dans les
prix. Quand le temps favorise la conservalion de I'ali-
ment, la hausse se manifeste d'un jour a l'aufre, mais
¢’est une baisse non moins rapide dés que se produit
un temps orageus. A ce snjel, M. Slater, exporfaleur
a Rennes, cilait un jour lexemple suivant. Au
marché de Vitré, le 24 décembre 1894, le prix du
beurre élait de 160 francs les 100 kilogrammes.
Sept jours aprés, le 31 décembre, il montait, &
280 francs. Pour loules ces raisons, les exporlaleurs
éprouvent des difficullés pour se procurer sur les mar-
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chés bretons du beurre de huit jours en quantilé
suffisante, bien qu’en le payant un & deux sous de
plus.

En résumé, les coopératives s'imposent dans Pllle-
el-Vilaine, le Morbihan, les Cotes-du-Nord, le Fi-
nistére, la Mayenne, comme en Normandie et dans
les aulres centres de fabrication.

1l faut dire que les écrémeuses commencent a se
répandre dans le premier de ces déparlements, no-
tamment dans 'arrondissement de Vitré,

Comme pallialif, dans les régions o les esprils ne
sont, pour ainsi dire, pas encore assez mirs pour la
coopéralion, il y aurait lieu, tout au moins, de pous-
ser a la créalion de laileries indusirielles. 1l existe
déja, cependant, en Bretagne, environ 80 élablisse-
ments de ce genre. Mais si les progres de fabrication
dans les fermes devenaient assez accenlués pour ob-
tenir une amélioration suflfisante de la qualité, en
méme temps qu'une cerlaine régularité dans celle-
ci, il serait possible aux industriels de se contenter
d’acheter les beurres de diverses provenances pour
les préparer el les unifier d'une maniére plus par-
faite encore. Mais il est cerfain qu'ici, comme dans
les beurreries industrielles, une parlie des béné-
fices resterait aux mains des intermédiaires. On
peut se demander encore si des sociélés, comme la
fédération des Charenles et du Poilou, ne pour-
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raient pas tenter la venle directe dans des marchés
spéciaux, ainsi qu'on le fait & I'étranger dans les
mingues.

Le congrés de Paris 1906 a appelé I'atlention sur
I'imporlance des beurreries coopératives, dans les-
quelles on obtient des types de beurres bien définis
et du.e qualité constanle, dont la marque esl la
garantie de purelé et de valeur.

Encouragements divers. — A propos de tous
ces perfectionnements, a apporler dans des cenlres de
produclion laitiére, qui sont particulitrement dési-
gnés pour alimenter le commerce d'exportation, s'il
y a grandemenl & compler sur I'iniliative privée, on
peul dire que des encouragemenls divers, venant de
sociélés, d’associalions agricoles ou aulres, de l'ad-
ministration, et qui se manifesteraient sous forme de
récompenses,de subvenlions aux produeteurs qui font
le plus d’efforts, qui obtiennent le plus de succés,
par U'institution de concours, d'expositions, ele., au-
raient les plus heureux ellels. Les sociélés coopéra-
tives sont les mieux placées i lous ces points de vue.
Il est inutile que nous insistions longuement sur les
concours beurriers. L'émulalion qu’ils font nailre
chez les inléressés a une répercussion des plus salu-
taires sur la production du lait. De méme, I’efficacité
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des syndicats d’élevage (1), des livres sootechniques,
du « livre d’or » des meilleures vaches bewrriéres
est indisculable.

Le paiement du lait d’aprés sa richesse devra étre
adopté 6L ou tard dans les beurreries. Quant & I'ap-
préciation de la fraichewr du liquide, de ses qualités
hygiéniques, de la facilité avee laquelle il abandonne
la créme, ce n'est pas loujours chose aisée. Quoi qu’il
en soil, il n'est que juslice que le produclear qui
fournit un lail riche recoive une plus large rémuné-
ration que le voisin qui apporle a la laiterie une
marchandise pauvre en maliére grasse. Cest la, aussi,
un moyen d'encourager les fournisseurs & mieux sé-
lectionner les vaches, a les mieux nourrir el aussi a
ne pas frauder.

On détermine la richesse du lait foutes les semaines
ou plus souvent a des jours indéterminés. On peul ne
passer les échanlillons aux Gerber que plus rare-
ment. Ils sont alors conservés en ajoutant par litre
5 & 6 cenlimélres cubes d'une solution & 10 °/, de bi-
chromate de potasse. On prend la moyennn des ré-
sultals pour chaque fournisseur. Le paiement s’elTec-
Lue d’aprés une échelle de prix basée sur la richesse,
par exemple, 0 . 10 pour un laux de 4°/, 0 *. 9

(1) Voir les Syndicats d'élevage, par B. Konier, Librairie
agricole, 26, rue Jacob, Paris.
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pour 3,5 °/,, 0 . 11 pour 45 °/,. On peut, aussi,
dans le cas que nous envisageons, c¢'est-a-dire pour
les industriels acheteurs de lait, donner des primes
de bonificalion sur un laux minimum convenu de
maliere grasse.

« Comme les facteurs de rendement en beurrerie
augmentenl avec la richesse du lait et passent de
1,08 & 1,14, dit M. Dornic, on peut conclure
quindépendamment d’une économie de travail tres
sensible, il esl plus avanlageux a Pinduslriel de
traiter du lait & 4,5 %, que du lait a 3,5 °/,,
méme en admellant I'achal au pour cenl de graisse.
Il faut done donner a ce dernier une valeur progres-
sivesel d'autanl plus élevée que le lail est plus riche.
Mais, suivant les régions el les saisons la valeur du
pour cent de graisse doil pouvoir élre modifiée sans
que, pour cela, la loi de progression dont il a été
question disparaisse. » L'aulear en question a ainsi
élabli 8 séries de prix en allribuant & I'unité du %/,
de graisse une valeur allant de 22 a 36 millimes, ou
de 24 & 38 millimes, suivanl la richesse du lait en

maliére grasse.
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Richesse en graisse : 30/, 8,59/, 4%/, 459, 50/,

Stries — - - —_ —

A S R LS R e

B2 R e e 2h b 20

Valsnr A R I 28

du /o de graisse D= 2R S R0 S 2R 30,
en millimes : it BLY Sae

- SRR IR TR R SR L BV

£ 3L . 34b 85 858 <36

H 36 365 37 315 88

Dans une méme série, D, par exemple, les valeurs
successives altribuées & I"unité du %/, de graisse sont
entre elles, approximalivement, comme les facleurs
de rendement. Ainsi, aux teneurs 3,5 "/, el & 0/, cor-
respondent des facteurs de rendement 1,10 et 1,11,
et I'on a, sensiblement :

1.00 . 28.3
L= 29

La valeur du litre d’an lait de la série D & 4 9/,
sera donc

29 X &= 11286,
Dans cerlaines beurreries centrifuges coopéralives,
on multiplie la teneur du lait en maliére grasse par

la quantité livrée. On obtient ainsi les kilodegrés, et
les bénéfices sont partagés au prorala de ces chiflres,
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Mais comme tous les lails ne s'éerément pas et ne se
baraltent pas aussi facilement, on a proposé de ré-
partir les bénéfices directs proportionnellement au
beurre réellement extrait du lait de chaque four-
nisseur, en utfilisanl, a cet effet, une formule qui
tient compte des perles de fabrication, et les dé-
penses, proportionnellement aux quantités de lait
livreé.

Dans d'aulres cas, on paie un prix fixe augmenlté
ou diminué d’une somme proportionnelle a la diffé-
rence entre la teneur en maliére grasse du lail du
fournisseur et la teneur moyenne du lait livré par
I’ensemble des apports.

Pour tenir comple de la fraicheur du liquide, qui
influe sur la qualité du beurre, on altribue au lait
aprés dégustation une note suivant une échelle de
points. A la fin de l'année, I'excédent des recetles
est réparli au prorata des sommes déja payées et des
points obtenus. Autre systéme : se basant sur ce
qu’un lait qui s’écréme rapidement donne du meilleur
beurre, on contrdle & la centrifuge (contrdleur Vie-
toria) la durée de la séparation compléte. La durée
type de I'écrémage est 20.000 tours. Avec 10.000 on
ajoute 0,8 au chiffre du Gerber; avec 30.000 on re-
tranche 0,8, et 1,6 avec 40.000 tours.

A. RoLEr, — Le Beurre, 1, 10
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NOS BEURRERIES COOPERATIVES MODERNES

Pour donner une idée de 'agencement et du fonc-
tionnement de nos grandes beurreries modernes, nous
décrirons succinctement qualre d’entre elles, faisant
partie de !’ Association centrale des laiteries coopé-
ratives des Charentes et dw Poitou.

Laiterie de Dangé(Vienne).— Travaille par jour
15.000 litres en hiver, 25.000 en été, récoltés dans
un rayon de 20 kilométres. Une station d’écrémage
est installée & Barrou, sur la Creuse. 1,100 socié-
taires environ, propriétaires de 4.500 vaches. Chiffre
d’affaires en 1905, 800.000 francs.

Laiterie de La Créche (Deux-Sévres). —Créée
en 1893. Installée & 2 kilométres de la gare, surla ligne
de Niort & Saint-Maixent. Siluée a flanc de coteau, a
proximité de la source de Fonlabu, tout prés de la
Sévre-Niortaise. Colt de I'installation 80.000 francs.
Travaille au minimum 7.000 litres en hiver, 14,000
en été. Plus de 1.000 sociétaires possesseurs de
2,500 vaches parthenaises.
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En 1004-1905 : lait regu 3.371.258 litres; beurre
produit 177.445 kilogrammes ; rendement moyen
19 litres pour le kilogramme de beurre ; prix obtenu
505.462 francs; prix net du kilogramme de beurre
2, 65 a 2% 85; prix du litre de lait 0 ™, 124 &
0 . 132. Ajouter 1 ¢. 5 & 2 centimes par litre de lait
écrémé rendu aux fournisseurs.

Laiterie d’Echiré (Deux-Sévres). — Fondéeen
1844, A travaillé en 1904-1905, 2.777.420 lilres, ayant
donné 139.893 kilogrammes de beurre, vendu
434,830 francs. Rendement moyen 19 1. 55, prix net
3. 10 le kilogramme de beurre,0 . 138 le litre de lait.
Les [rais de fabrication se réparlissent : 29.301 fr. 10
salaires du personnel; 15.943 . 12, assurances,
loyer, entretien, charbon, calicot, papier, paniers,
huile, ele, Total, 45.244 fr, 22.

Laiterie de Surgéres(Charente-Inférieure). —
A conlé au tolal 100.000 francs. La dépense de pre-
mitre installation, 65.000 [rancs, a élé amorlie en
3 ans. Les porcheries a elles seules entrent pour 23
a 26.000 francs. Elle travaille, au minimum,
9.000 litres par jour. Au 31 décembre 190%, 513 so-
ciélaires avee 1.538 vaches assurées. Lait (ravaillé
dans l'année 2.361.120 litres, soit 1841 lilres par
vache, Beurre, 104.404 *2, 500 ; 276,414 ™. 35. Ren-
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dement 221, 7; 2 ™, 64 le kilogramme, Frais géné-
raux 0 . 0131 par litre. Payé aux sociélaires 0 ', 120,
en moyenne, par litre.

Ces usines sont pourvues de l'outillage moderne
perfectionné permeltant de travailler par des mé-
thodes scientifiques. Le lail, & la réception sur le
quai spécial,est controlé et filtré. Un élévateur monte-
charge a réservoir basculant le déverse dans le bac
mélangeur, ou bien, le hangar de réceplion étant a
un niveau supérieur a celui de la salle de travail, le
lignide coule par son propre poids dans le bac. Puis
il passe dans le réchauffeur a bain-marie & vapeur.
11 arrive, enfin, dans les écrémeuses centrifuges. La
creme séparée est dirigée, parfois avec un élévateur de
creme, sur un réfrigérant cylindrique, puis amenée
dans les récipients a maturation. Souvent les bacs de
la salle de maturation sonl munis, au-dessous du
bord supérieur, d’'un ajutage qui recueille le trop-
plein et Ie déverse dans le bac inférieur. Le remplis-
sage se fait ainsi aisément. Une fois & point, la créme
revient a la salle de maturation a I'aide d’'un monle-
charge, si c'est nécessaire, pour y subir le baraltage
et le délaitage. Aprés malaxage, le beurre passe surla
table & moules, est emballé el entreposé, finalement,
dans une salle réfrigérée.

Lelait écrémé et le babeurre, mélangés ou non, sont
dirigés rapidement vers une citerne, ou une pompe
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puise le liquide qu'on déverse dans un réservoir placé
en charge. La, les laitiers ramasseurs peuvent le
soutirer facilement. A Surgéres, une salle spéciale
posséde de grands bacs o I'on caille le lait éerémé
pour l'envoyer ensuite a la caséinerie.

L'eau pour délaitage est filtrée sur des lits succes-
sifs de gravier, de sable fin,de charbon de hois, puis
emmagasinée,

L'eau de source est distribuée en abondance dans
toutes les parties de l'usine, de méme que l'ean
chaude. Le lavage de la salle de travail et les soins
de propreté sont facililés par l'aire cimenlée ou les
pavés en grés de Pont-Sainte-Maxence, qui recouvrent
le sol. Le soubassement des murs, sur une hau-
teur de 1 ™, 20, est revétu de plaques d’opaline et
le reste, jusqu’au plafond, est enduit de peinture
émaillée.

La salle de maturation de la créeme (porte 4 double
paroi matelassée et murs avec carreaux céramiques),
peut étre refroidie on réchauffée, suivant la saison,
par une double tuyauterie amenant, 'une le liquide
incongelable de la machine frigorifique, l'autre de la
vapeur. La salle de dépdt recoit, de méme, le froid.
Les hidons sont slérilisés a la vapeur, puis placés
dans un bassin & courant d’eau fraiche. Un généra-
teur de vapeur fournit 1'eau chaude et la vapeur (a
Echiré un détartreur purifie l'eau calcaire), et un
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moleura vapeur actionne tous les appareils de I'usine ;
écrémeuses, barattes, ele.

L'association cenirale des coopératives des
Charentes et du Poitou, — Réorganisée le 24 mars
1900 sous forme de syndicat professionnel, elle grou-
pait, en 1905, 106 laiteries (Charenle-Inférieure, Deux-
Sévres, Vendée, Charente, Vienne, Indre-et-Loire),
54,420 cultivateursel 131.057 vaches.En 1903,beurre
fabriqué : 9.413.742 kilogrammes ; lait 198.986.175
litres ; moyenne par vache 1.602 litres avec 75 *¢, 79
de beurre; rendement 21 !, 13, Total des venles
22.363.821 franes, prix minimum du kilogramme
2™ 12, maximum 3 franes. L'heclolitre de lait a

“rapporté 11 7, 23, plus 2 franes pour lelait écrémé, soit
0 ', 1324. Chaque vache a produit, sans compler le
veau, 212 francs, en moyenne, (145 au minimum et
280 francs au maximum). En 1904, 131.057 vaches
onl fourni 188.786.000litreset 8.987.000 kilogrammes
de beurre. Total des recettes, 26 millions. La société
possédait 15 wagons réfrigérés pour le transport de
ses beurres. Ces chiffres n’ont fait que crottre. En
1907, nombre des laiteries 107 ; associés 64.784 ;
vaches 159.812 ; beurre fabriqué 10.487.631 kilo-
grammes; lait 226.049.507 litres ; moyenne par
vache 1.415 litres avec 65%63 de beurre; rende-
ment 211,55 ; venle du beurre 29.494.970fr. ; re-
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celles 33.802.179 francs, en y comprenant la valeur
du lait éerémé ; prix moyen du kilo de beurre 21,81 ;
prix net du litre de lait, 13°,05 et 14°,9 en y com-
prenant lelaitécrémé; frais généraux 3.711.640 francs,
s0it 10.98 °/; des recetles (0 *, 354 par kilo de beurre
et 0.0168 par litre de lait).

COMMENT CONSTITUER UNE BEURRERIE
COOPERATIVE

Pour répondre & celte question, nous ne saurions
mieux faire que de résumer une conférence faile sur
la maliére par M. Dornic, Inspecteur des beurreries
des Charentes et du Poilou.

Les laiteries créées dans celle région sont, au point
de vue juridique, des sociétés civiles régies par la loi
du 2} juillet 1867, Elles n’admettent que les culliva-
teurs sociélaires fournisseurs de lait. Elles sonl sous-
trailes a la ecompétence du tribunal de Commerce,
ne sont pas astreinles a la tenue des livres, a l'im-
pot, & la palenle, et elles ne sauraient étre mises en
faillite. Toulefois, les créanciers de la Société peuvent
poursuivre les biens-de chaque sociélaire, car tous
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les membres sont solidairement responsables du
passil de la sociélé. L'administration croit devoir
imposer la taxe et la vérification des poids el me-
sures. Aucune déclaration a faire pour constituer la
sociélé coopérative. Les sociélés d’assurances mu-
tuelles contre la mortalilé du bélail, annexées parfois
entrent, elles, dans la calégorie des syndicats agri-
coles (loi du 21 mars 1884), pour lesquels le dépot
des slatuts & la mairie est obligatoire,

Les personnes qui ont pris I'initiative de la créa-
tion provoquent, en général, une réunion des inté-
ressés, pour apprécier le nombre des adhérents et
combien ils possédent de vaches laitiéres. Une com-
mission est nommée pour fixer tous les détails rela-
tifs a la eréation. Il est bon qu'elle visite dans ce but
les coopératives existanles. Aprés avoir pris les me-
sures pour préparer les statuts,elle convoque les adhé-
rents en Assemblée générale, pour la constitution dé-
finitive et le vole des statuts. Un conseil d'adminis-
tration, l'organe le plus actif, le plus important, est
nommé, composé du bureaw et d’un certain nombre
d’administraleurs (Bureau ; un président, qui est le
président de la société, deux vice-présidents, un
irésorier, un secrélaire et des administraleurs, un
par 20 sociélaires, tous réparlis un pen partout dans
le rayon d'action de la société). Une commission de
contrdle (un membre par 30 sociélaires ou fraction)
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est chargée, exclusivement, de controler la comptabi-
lité et la marche générale de la société, Un erédit est
ouvert pour l'installation de la laiterie, donl le maxi-
mum est fixé d'aprés un avant-projet ou un devis,
qui aura été fait approximativement par des per-
sonnes compétentes. D'habitude, les sociélaires four-
nissent la somme nécessaire pour la eréation. On
émet, parexemple, des obligations de 25 franes,
50 francs, 100 francs ou plus. Il est plus simple, en-
core, de recourir a un emprunt auprés des socié-
taires qui ont les capilaux disponibles, et au taux
de 3,54 4 °/, (1). Tous les sociétaires sont respon-
sables solidairement du remboursement. Ce dernier
est fait d'aprés des convenlions ou un ordre de tirage
au sort ace2pté d’avance ou en commencant, de pré-
férence, par les plus pelites créances.

En général, les travaux et le matériel ne sont pas
payés complants ; on réserve, au moins, un dixiéme,
comme garantie de bonne construction ou de bonne
marche de 'outillage. En second lieu, les ramasseurs
de lait et le personnel méme snbissent, parfois, une
premiére retenue, qui est remboursée dans la suite,
Comme le lait livré le premier mois n’est payé que
le 10 du mois suivant, il y a le montant de la vente

(1) On sait que dans certaine situalion (Syndicat agricole)
on peut faire appel & une caisse de erédit agricole el pro-
filer des avances de I'Elat.
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des huit premiers jours qui est libre, car la venle
aux Halles de Paris, par ou débulent toules les beur-
reries, se fait au complant. A la rigueur, on peut
recourir & un banquier pour la somme nécessaire.
L’amortissement des delles est prévu pour cinq ans,
en général. On le fait en retenant 8 a 10 o/, sur le
montant dé aux sociélaires. Quand il existe une por-
cherie et que les résidus reslent a I'usine, les sommes
produites sonft réservées pour 'amortissement. On y
ajoute les fractions de centime, car il est d’'usage de
ne payer qu'un nombre déterminé de cenlimes par
litre de lait, et comme il est impossible que les re-
celles netles correspondent exactemenl & ce nombre
rond, il reste toujours un excédent plus ou moins
important. ;

Pour assurer le succes de la coopérative, il faut
pouvoir travailler au moins 2 500 lilres en hiver et
4.000 en été. I1 faul prévoir, pour ce minimum, une
quinzaine de mille franes pour le bitiment, le ter-
rain, ete. ; 6.000 franes pour le malériel, y compris
une machine & glace ; 2.500 franes pour les appareils
de pasteurisation du petil-lait ; soit, au total, de 20
a 22.000 francs. De sorle qu'avec 40.000 franecs on
peut faire une. installation compléle et convenable,
pouvant, dans la suite, étre outillée & peu de frais
pour lraiter jusqu'a 8,000litr es par jour, Dans bien
des régions, on peut arriver & ne pas dépasser 34.000
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a 35.000 francs. Toulelois, ne pas chercher & écono-
miser en supprimant le pasteurisaleur el la machine
a glace. Il faut étre bien armé pour la lutle et plus
{6t on l'est, plus sir on est de ne pas succomber.
Pour ce qui concerne le personnel, un directeur-
comptable, un chauffeur-mécanicien, un beurrier ef
un controleur-vérificateur des laits constituent le
personnel intérieur ; les ramasseurs, le personnel ex-
lérieur, Inutile d'insister sur la compétence que doit
avoir le direcleur. Le choix du personnel doit faire,
d’ailleurs, I'objet de tous les soins, Le payer suffi-.
samment et baser les traitements sur le produit net
des venles. L.a comptabilité est rarement lenue en
partie double. Un cerlain nombre de registres, de
carnets el de feuilles d'un modele uniforme suffisent.
1l est bon de fixer un minimum de maliére grasse
dans le lail fourni par les sociétaires, et au-dessous
duquel il est refusé, ou de payer a la richesse.

MODELE DE STATUTS POUR BEURRERIE
COOPERATIVE

Ce modéle nous a été communiqué par M. Roze-
ray, professeur dépariemental d'agriculture & Niort.
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SOCIETE
DE

LAITERIE COOPERATIVE DE...

Organisation de la Société.

Ant. 1.

1l est formé entre les cultivateurs de..... et des com-
munes environnantes une association qui prend le fitre
de: Sociélé de laiterie Coopérative de..... dont la durée
sera de..... ans et commencera le..... Toutefois, au bout
de..... ans, c'est-a-dire le ...... chaque sociélaire sera
libre de se retirer en abandonnant 2 la Société sa part
d’actit social.

Céux qui & cette date continueront & livrer du lait ou
qui n’auront pas, dans le délai d’un mois, déclaré par
éoril, sur un registre & souche déposé au bureau, qu’ils
cessent de faire partie de la Sociélé, seront considérés
comme désirant continuer leur engagement. Il en sera
de méme au bout de chaque période de.....
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ART. 2.

Celte Association a pour but la fabrication et la vente
du beurre en commun. Elle s’autorise dans la localité
la vente du beurre an détail.

Une réduction de prix, fixée en réunion mensuelle,
sera accordée & foute personne habitant la circonscrip-
tion sociale reconnue indigente par 'administration.

Toutefois, une famille indigente ne pourra recevoir &
prix réduil plus d’'un demi-Kkilogramme de beurre par
semaine. Toute demande reconnue faite pour le compte
d'autrui vaudra & son auleur sa radiation immédiate
de la liste d’indigence.

Amr. 3.

La Saciélé se compose de tous les membres qui adhé-
reront aux présents statuts.

De nouveaux membres pourront élre admis, mais ils
devronl étre agréés par le Conseil d’administralion et
payer un droit d'entrée proportionnel au nombre de
vaches qu’ils possédent.

Ces droits d’entrée qui seront fixés par le Conseil,
resteront comme ceux déjd pergus, ]a propriété exclu-
sive de I’Association.

ART. 4.

Ne pourront étre taxées de droil d’entrée, les per-
sonnes comprises dans les calégories suivantes :
1o Celles dont les parents sont déja sociétaires ;
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20 Celles gui, possédant une police en location, au-
ront livré pendant trois ans au moins lears produits a
la Société ; ;

3° Celles qui n’ont jamais possédé de vaches et qui
par conséquent n'ont pu jusqu’d présent faire partie
d'une Société de laiterie;

4° Celles qui, ne possédant qu’'une vache, sont notoi-
rement indigentes ;

5¢ Celles qui, venant habiter la circonscription so-
ciale, justifieront de leur qualilé de membre d'une
autre Société, si cette derniére admet la réciprocité
(Sous réserve d’étre agréées par le Conseil d'adminis-
tralion).

ART. 5.

Le présent engagement césasera de part et d'autre en
cas de décés, abandon de circonscription sociale ou
cessation de culture.

Toutefois, en cas de décés, la veuve ou les héritiers
d’un sociétaire seront libres de continuer & faire parlie
de la Société.

En cas d’abandon ou cessation de culture le socié-
taire sera libre de céder ses droits, soit d’abord & son
remplagant qui aura tout privildge, soit & un étranger
pourvu qu’il habite la circonscription sociale et qu’il
soit agréé par le Conseil d'administration. En tous cas,
I'acquéreur ne pourra faire entrer & la Société un nom-
bre de vaches supérieur & celui que possédail le socié=
taire qu’il remplace, 2 meins qu'il ne paie pour celles
en plus, les droits d’entrée existant alors.

A. Roner, — Le Beurre, I. i1
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ART. 0.

Les sociétaires ayant des heéritiers directs ne pourront
pour aucun motif vendre leurs droits de sociétaires.

ART, 7.

Dans aucun cas un ex-sociétaire n’aura droit & une
part quelconque de I'actif social; il en sera de méme
de tout sociétaire démissionnaire.

Obligations des sociétaires.

Arr. B,

Chaque sociétaire s'engage & fournir & la Sociélé tout
le lait qu'il produit, & l'exceplion de la quantité néces-
saire 4 'alimentation de sa maison, et g'interdit, par
conséquent, la fabrication du beurre pour la vente,
Cependant, tout sociétaire est autorisé et méme lenu,
dans les mesures du possible, de vendre, & domicile,
du lait aux personnes dont la situation ne permet pas
de s'en passer. Seulement, ce lait ne pourra étre livré
qu’aux heures de la traite,

Le prix du litre ne pourra excéder ......... du 1** mai
au 30 septembre et ...... le reste de I'année.

Arr. 9.

Chaque jour la Société fera, comme précédem-
ment, prendre le lait an domicile des sociétaires
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ou aux cantonnements habituels de ramassage.

Toutefois, ’Administration, lorsque 'intérét commun
lui paraitra le réclamer, pourra exiger d'un sociétaire
qu'il aille & la rencontre du laitier en un point déler-
miné.

Le sociétaire a qui cetle exigence paraitrait inaccep-
table n’aura aucune réclamation i élever contre la So-
ciélé ; il n’aura que le droit absolu de se retirer. Toute-
fois, il recevra, 8'il I'exige, sa part d’actif social dans
les formes prévues A 'article 46.

Ant. 10,

Le petit lait pasteurisé sera chaque jour rendu aux
sociélaires 4 raison de quatre-vingt-cing pour cent de
la quantité fournie; le déficit, c’esl-a-dire quinze pour
cent, sera remplacé par les babeurres et les lavages.

Art. 11,

Le lait demande des soins minutieux pour étre livré
en bon état de proprelé, I'été surtoul. Tout sociétaire
doit se conformer aux prescriptions ci-aprés :

Le lait doit étre coulé aussitét aprds la traite dans un
seau étamé et tenu en bon état de propreté.

Chague tirée doit étre mise séparément el apporlée
en cet état & la yoiture du laitier.

Le lait doit toujours éire conservé dans un endroit
frais et & I'abri de toute odeur.

L’équivalent des produits recueillie dans un jour
d'arrét de fonctionnement ne pourra en aucun cas étre

j&“livra’ a la Société.
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Tout sociétaire qui contreviendra & ces prescriptions
sera passible d'une indemnilé dont le montant ne sau-
rait excéder 20 francs.

Art. 12,

Le lait des vaches nouvellement vélées ne pourra étre
liveé & la Société que huit jours francs aprés la mise
bas.

Chaque sociétaire, le jour méme du vélage, devra, par
I'intermédiaire du laitier, faire parvenir au siége de la
Société une déclaralion écrile mentionnant la dale et
I'heure de la mise bas.

Celui qui négligerait ces prescriptions et livrerait son
lait avant les délais ci-dessus fixés, deviendrail passible
envers la Société de dommages et intéréls variant de
10 & 100 francs, suivant le cas. Le montant en serait
fixé par le Conseil d’adwninistration dans les formes
prévues & l'article 19.

Art. 13.

11 est interdit aux adhérents de posséder des vaches
appartenant & des races autres que les races locales,
sauf décision de la Société réunie en Assemblée géné-
rale.

Ant. 14.

Il sera établi un minimum moyen de richesse en
beurre du lait que chaque vache doit normalement
fournir.

Les propriétaires des vaches don! le lait moyen pen-
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dant toute la période de lactation, n’atteindrait pas ce
minimum, seraient invités & s'en défaire.

Le Conseil sera juge du moment opportun et des
mesures i prendre pour l'application de cette mesure.

ART. 15,

Si dans les cas prévus par les articles 13 et 14, les
sociétaires, quoique averlis d'avoir & se défaire de leurs
animaux, persistaienl & les garder, ils devraienl se re-
tirer de la Sociélé immédialement et, faute par eux de
le faire, le Conseil d’administration pourrait prononcer
leur exclusion. Ils perdraien!, en tous cas, leur part
d’actif social.

Art. 16.

Il est formellement interdit & tout sociétaire d’offrir
au laitier & son passage aucune gratification de quelque
nature qu’elle soit (argent, aliments, boissons, etc.).

Ces procédés, étant de natlure & porter alteinte au bon
fonctionnement de la Société en retardant Parrivage, et
devanl surlout élre considérés comme moyen de cor-
ruption au bénéfice de celui qui les exerce, vaudront a
leurs auleurs, une amende de 5 A 20 francs suivant le
cas.

En cas de récidive les amendes seraient doublées.

Le conirbleur et MM. les délégués sont chargés de
veiller & 'exécution du présent article.

Les amendes seront prononcées parle Conseil d'admi-
nistralion dans les formes prescrites & l'article 19,
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Prélévements d'échantillons.

Art. 7.

Le bureau est autorisé & prélever ou faire prélever des
échantillons de lait chez tous les sociétaires, & toute
époque el & toute heure du jour, et sans aucun recours
contre la Société.

Ces échantillons seronl pris 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 que
I'opération a eu lien réguliérement et en leur présence.

Ces fioles seronl cachetées a la cire et porteront 'em-
preinte du cachet de la Sociélé et du cachel du socié-
taire si celui-ci le demande ; l'une d’elles sera remise an
sociétaire ou a4 son représentant, la seconde sera dé-
posée & la mairie de la commune habitée par le socié-
taire, et la troisitme sera conservée par l'agent de la
Société pour élre soumise a I'analyse.

Le sociétaire pourra, g'il le juge nécessaire, placer
une bande de papier cachetée & la cire, revétue de sa
signalure, sur le cachet de chacune de ces fioles.

Un nouvel échanlillon en triple sera pris le jour
méme oun le lendemain matin, aprés la traite des vaches
faile en présence de l'agent de 11 Soeiélé d’une part, du
sociétaire ou de son représentant d’autre part et deux
témoins.

Ces échantillons seronl cachetés, étiquetés et déposés
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comme les premiers, pour étre réguliérement analysés.

Toul prélévement sera constalé par vn procés-verbal
en deux originaux dressé par le contrdleur de la So-
ciélé.

Le sociéteire chez lequel le prélévement aura été fait,
sera invité 4 signer ce procés-verbal dont il lui sera
remis un exemplaire. Toul sociétaire qui ne voudrail
pas préter son concours au contrdleur et refuserait de
servir de émoin de prise d'échantillon chez un tiers,
serait passible d’amende ne pouvant excéder 100 fr.

Fraudes du lait. — Indemnité.

Anr. 18,

Le lait doit étre pur de vache, sans mélange el non
éeréme.

Tout sociétaire convaincu d'avoir livré du lait fraudé
par addition d'eau, écrémage, addition de lait d’un
autre animal, nourriture donnée aux vaches ou aulre-
ment, sera exclu de la Société et, selon la gravité du
fait, passible d'une indemnité de 100 & 1.000 franes en-
vers la Sociélé pour réparalion du préjudice causé.

L'indemnité sera fixée par le Conseil d’administra-
tion dans les formes prévues & I'article qui suit. Les
sociétaires prennent 'engagement formel de s'y sou-
mettre.

Amrt, 19.

Augsitdt qu’un cas de fraude est, par l'analyse d'un
expert, reconnu fondé, le Président convoque d’urgence

-
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le Conseil d’administration qui délibére sur le cas, le
fraudeur entendu ou dimenl convoqué, se prononce
d'abord sur l'exislence de la fraude elle-méme & la ma-
jorité absolue pour les deux premiers tours et relative
pour le troisiéme et ensuite, s'il y a lieu,sur l'indemnité
dont le montant sera représenté par la somme qui réu-
nira le plus de suffrages, en s’appuyant sur la majorité
absolue des membres présenls pour les denx premiers
tours de scrutin et sur celle relative pour le troisiéme.

Ces opérations étant de Ja plus hante importanee, le
Congeil d’administration ne pourra délibérer sur un cas
de fraude, quel qu'il soit, qu'en présence des deux liers
de ses membres.

Si les deux premiéres convocations ne donnaient pas
de majorité, les convocations pour la troisiéme réunion
seraient envoyées par lettres recommandées ; on déli-
bérerail alors & celle lroisiéme réunion, quel que soit
le nombre des membres présents. \

Art, 20.

Si un sociétaire accusé de fraude refusait de s’in-
cliner devant les décisions du Conseil d’administralion
et prétendait que, par suite de l'analyse des échan-
tillons & lui laissés, son lait esl non fraudé, en ce cas,
pour éviter une aclion judiciaire loujours facheuse, les
échantillons déposés & la mairie par les soins des té-
moins ayant assisté a leurs prélévements seraient
confiés & l'analyse d'un troisime expert nommé par
M. le Présidenl du Tribunal civil de..... sur requéte a
lui présentée par la partie la plus diligente, et chacune
des parties devrait s’incliner devant ses décisions.
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Les frais seraient supportés en commun par chacine
des parties.

Siége de la Société.

ART. 21,

Le sioge de la Société est & la laiterie. Sur la convo-
ealion du Président, elle se réunit en assemblée géné-
rale au mois de janvier de chague année.

A cette réunion, il sera, par le Président, rendu
compte & lassemblée des opérations de l'année, ainsi
que de la siluation financiére.

Ces opérations devronl étre approuvées par les 80~
ciétaires.

L’assemblée, pour é&tre régulidrement constituée,
devra réunir au moins la moitié des sociélaires. En cas
d’insuffisance des membres présents, il sera procédé, a
huitaine, & une nouvelle réunion, dans laquelle les
questions pendantes seules seront traitées, quel que
soil le nombre des assistants.

Des réunions générales extraordinaires pourront,
pour modifications des statuts ou pour toute autre
cause, étre 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 un
mois au moins avanl la date fixée pour la réunion. Les
questions & l'ordre du jour y seront traitées au scrutin
secret, & la majorité des deux tiers des membres pré-
sents el de la moitié des membres composant la Société.

Les demandes adressées au Président ea vue de la

IRIS - LILLIAD - Université Lille



170 L'INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

convoecation d'une réunion extraordinaire devront indi-
quer d’une fagon précise les questions qui devront étre
soumises i cetle assemblée.

Ant, 22,

Les modifications aux staluts ne pourront étre pro-
posées el avoir lien que dans les réunions extraordi-
naires et dans les formes indiquées ci-dessus lors-
qu'elles émaneront des sociétaires. Elles pourront avuir
lieu, au contraire, en assemblées générales ordinaires
lorsqu’elles émaneront du Conseil d'administration.

Toutes discussions politiques ou religieuses sonl for-
mellement interdites au sein de la Sociélé et pendant
les séances.

Cas d'exclusion.

Arr. 23.

Outre les cas prévus aux articles 13, 14 et 18, 'exelu-
gion d'un sociélaire peut encore &tre prononcée dans les
cas el suivanl les formes ci-aprés:

19 Si le sociélaire est condamné & une peine crimi-
nelle en cas de fraude ou de vol, s'il est reconnu cou-
pable de faux ou usages de faux;

20 §'il ne remplit pas ses obligations vis-A-vis de la
Société ; s'il commet des fraudes & son préjudice; 8’il
cherche a lui nuire par des acles ou des propos de na-
ture & troubler son fonctionnement et amoindrir son
prestige; en un mol, si, pour maintes raisons graves,
il cause dommage & la Sociélé.
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L'exclusion est proposée par le Conseil, le sociétaire
présumé coupable ayant été, par lettre recommandée,
appelé devant lui, contradictoirement entendu ou ayant
fait défaut. Elle est prononcée par l'assemblée générale,
sur un rapport du Conseil résumant les faits et les ex-
plications entendues. Le vole a lieu au scrulin secret, &
la majorité absolue des membres en exercice. Tout so-
ciélaire exclu pour les molifs,dans les formes ci-dessus,
ne pourra exercer conlre la Société aucun recours.

Anr. 24.

Si des fails de nalure & enlrainer Pexclusion d'un so-
ciélaire venaient & &tre découverts par un certain nom-
bre d’adhérents, ceux-ci pourraient en référer au Prési-
dent, Celui-ci en saisirait aussitol le Conseil, qui opé-
rerait comme il est dit a article précédent.

, AmT. 25.

Indépendamment de l'indemnité dont il peut étre
passible, toul sociétaire exclu perdra, en compensation
du préjudice causé, tout droit & I'actif social.

Arr. 206.

Les descendants de sociélaires exclus pourront, sur
leur demande, étre admis. sans droits d’enirée, & faire
partie de la Sociélé, & condition d’étre agréés par le
Conseil d’administration.

-
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Inventaire.

Arr. 27,

Chaque année, & la fin du mois de décembre un in-
ventaire des meubles, immeubles et fournilures compo-
sant l'actif el le passif de la Société, sera dressé par un
expert choisi par le Consgeil. Cet inventaire sera, en as-
semblée générale, soumis & l'approbalion des socié-
taires.

Administration.

ArT, 28.

La Société est gérée par un Conseil d’administration
renouvelable tous les ans. Les membres sorlants sont
rééligibles,

Ce Conseil se compose des membres du Bureau, au
nombre de six, des membres des Commissions spéciales
ci-aprés désignées et d’'un délégué au moins pour cha-
cun des bourgs ou villages formant la circonscription
sociale, Les villages comprenant plus de vingt socié-
taires auront droit & autant de délégués qu'ils auront
de fois vingt sociélaires ou fraction de vingt.

Ant. 29,

Tous les membres du Bureau sont nommés par 1'as-
semblée générale des sociétaires, au scrutin de liste et
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A la majorilé absclue au premier tour. Les délégueés
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 sonl nommées par le Con-
seil. Le bureau se compose de: Un président, deux
vice-présidents, un trésorier, deux secrélaires. Ces di-
verses fonctions sont réparties enire les six membres
du Bureau par les voles du Conseil d'administration &
la majorité absolue,

Le fils ou le gendre d'un sociétaire habitant avec ses
parents pourra, s'il est'majeur, faire partie de l'admi-
nistration dela Société, soit comme mexbre du bureau,
soit comme délégué.

Le Conseil d’administration, aprés I'élection du bu-
reau nomme quatre commissions spéciales, savoir :

1° Une commission de contrdle (voir l'article 36).

20 Une commission chargée de I'étude et de l'exécu-
tion des travaux neufs, de 'examen et de lapuration
des comples 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 I'exclusion des vaches
de races étrangéres.

Chacune de ces commissions nomme son bureau et
organise son (ravail.

Art. 30,

Le Conseil d'administration est chargé de tout ce qui
se rattuche au bon. fonctionnemen! de la Sociélé ; de
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veiller & Dexécution pleine et entiére des statuls et
d’approuver, aprés vérification, toutes les opérations
qui ont été faites ; il décide 'acquisition ou la transfor-
mation du matériel de I'usine ou de l'immmeuble ; con-
tracte, s'il y a lieu, des empruntis qui, comme dans les
deux premitres périodes, seront garantis por la respon-
sabilité solidaire de tous les sociétaires; en un mot,
prend toutes les décisions utiles & la Société et auto-
risfes par les statuts,

Sur la convocalion du Président, les membres se
réunissent une fois par mois et traitent les questions &
I'ordre du jour.

Art, 31,

Le Bureau se réunil toutes les fois que le Président
juge & propos de le convoquer; il traile les affaires
courantes, prépare les comptes mensuels et décide sur
les opérations qui ne peuvent attandre la session du
Conseil d'administration.

Les membres du Bureau exercent un droit de sur-
veillance sur tout le personnel salarié.

Attributions des membres du Bureau.

Arr. 32,

Le Président préside les réunions, fait exéculer les
décisions prises par les membres du Bureau ou le Con- j
seil d’admicistralion et représente la Sociélé dans Bes |
rapports avec les tiers ou I'autorité publique. 11 fait les
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achats, passe les contrats, signe les correspondances,
factures et mandats. Il fournit des explications au
Conseil d’administration et lui- communique toutes les
piéces dont il a besoin pour s'éclairer. Il a la police des
assemblées qu'il préside et veille & ce que les discus-
sions ne s’écartent pas de leur bul spécial.

Ant. 33.
Les Vice-Présidenls secondent le Président dans 'ac-
complissement de sa tdche et le remplacent en cas
d'absence ou d’'empéchement.

Art, 34,

Le Trésorier est chargé du dépdt des valeurs en caisse
dont il est responsable. Il doil en rendre compte a toute
réquisilion, el au moins une fois par an en assemblée
générale.

Ant. 35.

Les Secrétaires sont chargés de la rédaction des
procés-verbaux des assemblées générales, des réunions
du Conseil d’administration et du Bureau. Ils transeri-
vent ces procés-verbanx sur un registre ad hoe, qu'ils
doivent tenir & jour et qui est mis & la disposilion des
sociétaires qui désirent le consulter.

Chaque procés-verbal, aprés lecture et adoplion, doit
¢tre signé au registre des délibérations par le Président
et celui des Secrélaires cui I'a rédigé.

IRIS - LILLIAD - Université Lille



176 L'INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

ART. 30,

Une Commission de contrdle composée de cing mem-
bres nommés tous les ans par le Conseil d’administra-
tion et choisis en dehors du bureau esl chargée de vé-
rifier chaque mois les opérations du bureau,les comptes
du comptable et ceux du Trésorier ; de mentionner ses
opérations sur un registre ad hoc et d'en rendre compte
a I'assemblée générale annuelle,

Art. 37.

Toules les fonctions administratives de la Société
sont complétement graluiles.

Arr, 38,

Aucun procés ne pourra étre 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 contracten!, en raison de
leur gestion aucune obligation personnelle ; ils ne ré-
pondent que de leur mandat.

Démissions.

Arr. 39.

Les membres du Conseil d’administration démission«
ngires ou décédés, seront remplacés provisoirement
dans la quinzaine qui suivra les vacances, par le Con-
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seil lui-méme, qui décidera quand sera réunie 'assem~
blée générale,s’il y a lieu, ou I"assemblée du village qui
aura & pourvoir au remplacement définitif. Les mem-
bres démissionnaires resleronlen fonciivns jusqu’s leurs
remplacement.

Budget.

Arr, 40,

A la fin de chaque mois le bureau déterminera
quelle somme doil étre prélevée sur les produits de la
vente du beurre-pour payer les dépenses occasionnées
par le renouvellement ou l'augmentalion du malé-
riel.

Le surplus sera disteibué entre les sociétaires au pro-
rata des fournitures de lait qu’ils auront faites.

Contréle et surveillance.

ART. 4l.

Les délégués de chaque village indépendamment de
la Commission spéciale de direction des livraisons de
lait, exercent un droit de surveillance sur le ramassage
du lait et le service des laitiers. [Is portenl chaque mois
aux sociétaires les sommes qui leur sont dues dans la
réparlition du produit mensuel.

Les délégués de la Commission spéciale devront s’as-
surer que le ramassage est fait réguliérement el exacte-

A, RoLer, — L¢ Beurre. L. e &2
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ment, et que le lail est fourni sans fraude et en bonne
qualité,

Ils devront, en cas de fraude, inexactilude on irrégu-
larité, faire constater les faits incriminés et prévenir
immédiatement le Président qui prendra les mesures
nécessaires.

Indépendamment de celle surveillance, la vérification
du lait sera confiée a un ageni salarié appelé conlro-
leur. Cet agent devra visiter tous les sociélaires au
moins une fois par mois et méme plus souvent si Lon
lui semble. Ces visiles s’effeclueronl soit & la voiture
du laitier, soit & domicile. Aucun sociétaire ne pourra,
sous peine d'amende de 5 & 100 francs el méme d'ex-
clusion en cas de récidive, lui refuser l'entrée des ap-
parlements ofl son lait se trouve en dépot.

Le controleur devra élre regu poliment et ses obser=
vallons prises en serieuse considération. Cependant, si
un sogiétaire prélendait que cet agent oulre-passe ses
pouvoirs et sort des limites de ses altribulions, il de-
vrait de suite en référer au Président.

Gestion de ia laiterie.

Anr, 42.

La gestion de la laiterie est conliée & un agent sa-
larié. ‘

Cet agent, qui prend le titre de Gérant-Complable, di-
rige tout le travail de la lailerie, a tout le personnel
gous ses ordres, fail exécuter les réglements inlérieurs
et extéricurs, tienl une comptabilité compléte et régu-
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litre de toutes les opérations de la Société. Le tout par
délégation sous la surveillance et conformément aux
instructions du Président.

Le gérant opére les recouvremenls de la vente du
beurre au détail, paie, aprés due vérification, les mé-
moires des ouvriers et fournisseurs et remet chague
mois au Trésorier, qui lui en délivre quitlance, le
reste de sa recette mensuelle.

Du controleur.

Anrt. 43.

Le Conlréleur est choisi par le Conseil d’administra-
tion ; il doit préler deviant celui-ci le serment de remplir
ges fonctions avec zéle, franchise, loyaulé et discré-
tion.

Toule forfaiture & son serment le rendrait passible
de révocation et d’une indemnité identique a celle que
sa forfaiture aurail pu infliger an sociétaire qui en au-
rait été victime.

Dissolution. — Liquidation.

ARrt, 44,

La digsolulion de la Société ne pourra étre prononcée
qu’en assemblée générale & la majorité dea deux tiers
de ses membres.

Dans ce cas chaque sociétaire participerait & V'actif et
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au passif de la Société, au prorata du lait qu'il aurait
fourni.

ARrt. 45,

Le Conseil d’administration, le jour ol la liguidation
serait décidée, désignera & la majorité de ses membres
un ligunidatear choisi dans le sein de la Société, dont
les fonctions commenceront le jour méme ol la Société
prendra fin, et qui aura pour mission : de réaliser I'ac-
tif social, d’éleindre le passif, de distribuer aux socié-
taires la part proportionnelle leur revenant dans 'actif,
g'il y a lieu, et, en général, de procéder a tous les actes
nécessités par la liguidation avee les pouvoirs les plus
étendus, faculté de continuer l'exploitation pendanl le
temps qu'il lui paraitra utile et vendre l'actif en bloc on
en détail & l'amiable et sans aucune formalité judi-
ciaire.

Ce liquidateur, dans le cas ol certains sociétaires au-
raient disparu ou seraient incapables de recevoir, aura
le droit de consigner la part leur revenant & la Caisse
des dépdts el consignations.

Les quittances données par les sociétaires présents et
capables de recevoir et les récépissés de la Caisse des
dépols et consignations vaudront au liquidateur dé-
charge de son mandat.

Arr, 46.
Si pour un motif quelconque la Société se trouvait

dans P’obligation de fournir & un sociétaire sa partd’ac-
tif social, cette part serait calculée d’aprds le dernier
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inventaire prévu a 'article 27 dressé et approuvé des so-.
ciétaires, au prorata de la quantilé de lait que celui-ci
aurait fournie depuis son entrée & ia Sociélé.

Prorogation.

ART. 47.

Au bout de la période de..... ans, si la majorité de la
totalité des membres désire continuer la Société, 1'as-
semblée générale pourra en proroger la durée pour une
nouvelle période fixée par elle sans nouveaux statuts
ni nouvel engagement.

Dans le cas confraire, il sera procédé a la liquidalion
dans les formes prévues a l'arlicle 45.

En cas de prorogalion, les membres dissidents pour-
ront se relirer et leur parl d'actif leur sera versée aprés
avoir é1é calculée conformément & 'article 46.

Reéglements spéciaux.

ART, 48,

Des réglements spéciaux,sanclionnés par des amendes»
seront élablis par le Conseil d’administration pour fixer
le régime & suivre dans tous les cas non prévus aux
slatuts,

Ces réglemenls, concernant la traite, la conservation
el la livraison du lait, le service des laitiers, du contrd-
leur, ete., devront, pour élre exécutoires, élre portés a
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la connaissance de lous les sociélaires par voie d'affiche
aux yoitures des ramasseurs de lait et au siége de la
Société.

Ant. 49.

Si, dans cerlains cas ou pour certains motifs non pré-
vus aux présents staluts, de sérieuses difficullés gurgis-
saient enlre la Société et un ou plusieurs de ses mem-
bres, ces difficullés seraienl, sans recourir anx tribu-
naux, tranchées par un arbitrage. Chacuns des parties
confierait ses inléréls & un expert, el, au cas ol ces
deux experts ne pourraient arriver & une enlente, un
troigiéme serait nommé par M. le Président du Tribunal
civil de....., sur requéte a lui présentée par la parlie la
plus diligente. Chacune des parties devrait respecler ses
décisions.

Les frais occasionnés seraient supportés en commun.

Adhésion aux statuts.

Ant. 50.

Chaque sociétaire devra, avant le..... de la présente
année, signer lui-méme le registre d’adhésion ; il rece-
vra, en plus du double de sa police d’engigement, un
exemplaire des statufs qui seront imprimés sous forme
de livrel aprés avoir 6té soumis & l'approbation de l'ad-
ministration cnmpélente.

Tout sociétaire qui, & la date précitée, n’aura pas ac-
compli cette formalilé, sera considéré comme ne vou-
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LA PRODUCTION DU BEURRE EN FRANCE

D'aprés le service compélent du Minislére de I'agri-
culture, la production du beurre en France s'éléve
annuellement & 130 millions de kilogrammes, soit
plus de 3 kilogrammes par téte.

M. Lindet classe ainsi (1) les départements, quant
au chiffre de leur production (l'ordre de classement
correspond a 'ordre d'importance).

De 12 millions a 413 millions de kilogrammes : Cal-
vados, Nord, Manche ; de’ & 7 millions: Orne, Seine-
Inférieure, Somme, Pas-de-Calais ; de 3 4 4 millions:
Ille-et-Vilaine, Sarthe ;de2 & 3 millions: Loir-et-Cher,
Loiret, Indre-et-Loire, Cotes-du-Nord, Haule-Savoie ;
de 1 4 2 millions : Haute-Loire, Finistére, Eure-el-
Loir, Loire, Maine-et-Loire, Oise, Aube, Morbihan,
Saone-et Loire, Cher, Puy-de-Dome, Meurthe et-Mo-
selle, Yonne, Jura, Haule-Marne, Cote d’Or, Allier,
Ardéche, Vienne; 1/2 million & 1 million : Loire-In-
férieure, Nigvre, Savoie, Creuse, Doubs, Charente.

L'imporlation des beurres ne dépasse guére an-
nuellement 5.000.000 de kilogrammes, et l'exporta-
tion 23.000.000 de kilogrammes.

(1) Le lait, la créme, le beurre, les fromages, par L. Lisper,
chez Gautier-Villars.
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CHAPITRE IV

CONDITIONNEMENT POUR LA VENTE ET
L’EXPORTATION

Salage et préparation du beurre d'exporta-
tion. — On adit bien des [ois qu’il ne suffit pas, pour
les fabricants, d’apporter lous les soins de propreté
el les praliques industrielles rationnelles favorisant
la qualité et I'uniformilé des beurres, mais qu'il faut
encore prendre toutes les précaulions qu’exigent
I'emballage et l'expédition d'une marchandise aussi
délicate, C'est la un point de la lechnique beurriére
encore négligé, et qui compromet souvent la valeur
pécuniaire de l'alimenl en queslion. On ne saurait
nier, d’autre part, que '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 'embarras du choix.

Le beurre frais non salé conservant ses caractéres
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propres, comme saveur, surtout, il est cerlain que,
dans la plupart des cas, il serait préférable de ne pas
procéder au salage. Mais, dans ces conditions, parti-
culiérement pour les régions a température élevée, il
faudrait pouvoir utiliser des moyens de (ransport
appropriés, wagons, paquebots, ealrepdls, & aména-
gements frigorifiques, tels qu'en disposent, par exem-
ple, les exporlateurs russes, danois, canadiens, aus-
traliens, zélandais. En oufre, on a le tort de ne ré-
server pour le salage que les produits de qualité in-
férieure,

Le salage esf opéré par les industriels qui font ra—
masser le beurre dans les principaux cenlres de pro-
duclion, A leur arrivée, les motles sont divisées, soit
avec le fil métallique, soit encore avec le couteau en
bois. On classe les morceaux aprés dégustation et
suivant leur couleur, leur consistance, leur délaitage
plus ou moins parfait. Ce (ravail s'opére sur des la-
bles & recouvrement en verre, en tdle élamée ou en
bois. 1l s’agit, ensuite, de mélanger les heurres de
méme origine, de méme région, de méme age, pour
obtenir des produits homogénes.

Aujourd'hui, grice aux appareils perfectionnés,
tout se fait mécaniquement et d’une facon plus par-
faite que lorsqu'on ne disposait que des mains ou du
pilon.

Le travail 4 la main est souvent employé encore,
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cependant, pour le salage. On sait que les marbrures,
qu'il faut chercher & éviler, proviennent d'un travail
insuffisant, de I'inégale répartition du sel, surtout
quand le beurre est dur.

Les malaweurs verticavw et les lisseuses permet-
tent d'obtenir un produit plus parfait, & ce point de

Fig, 21, — Table & beurre,

vue. Rappelons que I'on emploie 2 & 3 °/; de sel pour
les beurres demi-sel, comme on en exporle en Angle-
lerre,el & a 6 9/ ,et méme davantage, pour les beurres
salés, Ce sel ne doit renfermer ni chlorure de calcium
ni chlorure de magnésium, il doit ¢tre neutre, sans
saveur amére ni acide. Il ne le faut ni trop grossier,
car alors il se dissoudrait trop lentement, ni trop fin,
ce qui rendrait le malaxage difficile. Enfin, il doit
étre séché au four.
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Le beurre & travailler, placé daus des jatles a rou-
lettes ou sur des lables mobiles, est amené vers le
malazeur horizontal, ou s'achéve, s'il y a lieu, le
délaitage et le lavage. On met la une parlie du sel
at du colorant. La quantité de ce dernier varie sui-
vant la teinte qu’a déja le produit.et aussi suivant les

Fig. 22. — Jalte a beurre.

gotils des consommateurs. Avec {rois hommes qui
surveillent le travail, on peut (railer 200 & 300 kilo-
grammes de maliére, selon que l'appareil marche a
bras ou a moleur.

Quand le beurre est trop dur, en hiver principale-
ment, el que cetle premiére manipulation est insuffi-
sanle pour le ramollir d’une facon uniforme, il faul
le passer ensuite a la lisseuse. Celte dernitre est com-

posée de deux cylindres lisses, en boisdur, tournant a
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des vilesses différentes et en sens conlraire. Le beurre
-est aplati enlre ces deux rouleaux en lames de un i
deux millimétres d’épaisseur, et ainsi sont délruits

Fig, 23. — Lisseuse.

les nceuds, les granulations, qui avaient échappé au
malaxeur horizontal. On peut manipuler de la sorte
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de 300 a 1000 kilogrammes de maliére a I’heure.

On jelle ensuile la pite dans un malaveur verl:-
cal, qu'elle vienne de la lisseuse ou qu'on la prenne
directement sur le malaxeur horizontal, si, dans ce

Fig. 24. — Malaxeur vertical,

dernier cas, elle est de consistance convenable dans
toules ses parties.

Ce nouvel appareil fournit un travail régulier,
qui assure plus de conslance dans le mélange que le
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malaxeur horizontal. Avee ce dernier,le malaxage du
beurre dépend de la quantité mise sur la lable, du
temps employé, de sorte que les diverses prépara-
tions peuvent différer de I'une & l'autre comme
homogénéité, Dans le malaxeur verlical, la paroi
inlerne de la cuve porle des branches horizonlales
el 'axe central des hélices & diverses hauleurs, ces
deux systémes de piéces sont en bois dur.

Le tout est couverl d’'un chapeau conique, sur Je-
quel on jette les portions de
beurre. L'eénsemble, hien
mélangé, sort ensuite par la
porte inlérieure,qu’on laisse
fermée au débul jusqu'a ce
que la cuve soil plein'ﬂ. Les s
premiéres porlions qui ap- Fig. 25. — Maluxeur hopi-
paraissent sont, d'ailleurs, zontal.
rejelées dans celle-ci. Pour assurer un malaxage plus
parfait encore, il o’y a qu'a faire passer le produit
deux ou lrois fois dans 'appareil. On le voit, le tra-
vail est continu et peut s'appliquer a 100 a 300 kilo-
grammes de maticre par heure. C'est dans celle der-
niéere manipulation que, au début, 'on ajoute le
restant de sel et de colorant.

Autrefois, il exislait des appareils dans les-
quels, de la parlie supérieure, qui constiluait la
lisseuse, le beurre fombuit en [ewille minee dins
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la partie inférieure disposée en malaxeur vertical,

Quand le beurre est trop mou et se travaille, par
suile, difficilement, on le laisse quelque lemps au re-
pos dans une salle réfrigérante ou dans des récipients
placés dans de I'eau refroidie par de la glace. Quand
il s'est bien raffermi, on peut le mellre en cuvre.
Voiei, d'autre part, comment on procéde en Dane-
mark. La pate, de consislance suffisante,est diviséeen
masses d’un kilogramme environ,dans une auge spé-
ciale,puis on saupoudre avec 49/, de sel.Ce dernier est
mesuré facilement avee un verre gradué. On empile
et I'on recoupe en tranches que I'on malaxe. On laisse
au [rais durant quelques heures,pour facililer la dis-
solution du sel et I'on malaxe de nouvean une dou-
zoine de tours,jusqu’a ce qu'il ne s’échappe plusd’eau.

Dans ces divers lraitemenls que l'on fait subir au
beurre, on doit éviler de le loucher avec les mains, et
le manipuler toujours avec des spatules, des pelles en
bois; on le transporle d'un appareil a lautre dans
des jaltes, pélrins ou sur des lables mobiles.

Lorsque la marchandise a & subir un long voyage
dans les pays chauds, outre le sel, on emploie encore,
parfois un anliseplique, borax, par exemple. Mais,
dans ce cas, il est bon de connailre parfaitement la Ié-
gislalion sur ce sujet du pays ot on I'imporle (1). La

(1) Voir plus loin.
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Jjuridiction francaise interdit bien 'emploi des ingré-
dienls chimiques. Le chlorure de sodium ou sel ma-
rin trouve, cependant, grace devant les juges. Quant
au borax, on n'a pas oublié qu'un négociant fut, ily
a quelques années, condamné par le (ribunal de la
Seine pour avoir addilionné le beurre d'un milliéme
el demi de borax, mais ensuite acquillé par un (ri-

T

I i

A B0 o

Fig, 26. — Spatules.

bunal de province. On emploie ordinairement 1/2 a
19/, d’acide borique ou de borax au malaxage.

Le beurre qui attend la mise en moule ou em-
- ballage doil é&tre maintenu dans une atmosphére
pure, séche, raréfiée, si possible,a I'abri de la lumiére
et & basse lempérature. Nous avons étudié plus haut
tous ces points.

Moulage et emballage suivant les destina-
A. Rorer, — Le Beurre. 1. 13
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tions. — Le beurre, avant d'étre livré aux consom-
maleurs, est mis en forme d’aspect varié et souvent

agrémenlé d’ornements divers qui, a la présentation,

disposent toujo;.lra favorablement I'acheleur.
Pour le commerce au délail, on adople, générale-

Fig. 21. — Table & mouler.

ment, les pains de un quart, une demie ou une livre, _

et méme d’'un kilogramme. On emploie, & cet effet,
des moules @ main, piéces de bois dur a cavité ovale,
ronde, carrée, rectangulaire, cylindrique, etc. Il est
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a remarquer que les pains cubiques, parallélipipé-
digues, sonl plus faciles & caser dans les bottes que

Fig. 28, — Moules & beurre.

les billes ou les rouleaux. Il importe, cependant, de
se conformer aux usages du pays ot l'on écoule la

Fig. 20, — Moules & benrre.

marchandise. Les moules portent dans le fond, en
ereux ou en relief, divers altributs d’ornemenlation,
des marques de fabrique, caractéres que Pon peut
appliquer, de méme, sur le tampon mouleur (1). Quel

(1) Avant de se servir pour la premidre fois de ces
moules, les laisser tremper avee les tampons 24 heures dans
de I'sau chande saturée de sel. Aprés ce bain, il peut étre
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que soit le genre de moule employé, le beurre y est
toujours manipulé avec des spatules, pelles, couteaux,
et fortement tass¢, pour ne laisser dans sa masse le

Fig. 30, — Moule & rouleaux.

plus petit interstice. Souvent les appareils sonl & |
charniéres, pour pouvoir plus aisément sortir le pain,

nécessaire de faire rajuster les tampons, qui sout devenus
trop grands, puis les laisser encore une heure dans 'eau
salée,
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plaquelte, brique, cube. Avec cerlains d'entre eux,
on commence par préparer des morceaux d’une livre,
que l'on divise ensuite en deux puis en qualre. On
peut ainsi traiter de 80 & 120 kilogrammes de beurre
a I'heure, suivant la saison.

Les rouleaua sont préparés plus spécialement pour
I'Angleterre,et sontdu poids de deux livres du pays

Fig. 31. — Moule continu,

(la livre anglaise équivaut a 453 &, 593). Le moule
eslcomposé de deux leviers articulés, portant en creux
deux demi-cylindres, qui se superposent par l'ouver-
ture. Le rouleau esl ensuite achevé & part, ce qui
exige pour chaque moule des lablelles spéciales. On
procéde, généralement, au travail sur une lable-glace.

Les appareils qui opérent mécaniquemenl per-
meltent de faire un travail plus rapide. lls fone-
tionnent soit & bras, soit ayvec un moteur. Un pislon,
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actionné quelquefois par une crémaillére, tasse le
beurre et le démoulage peut éfre automatique; un
levier compresseur fait alors ouvrir la trémie en bois

Fig, 32, — Moule & crémailldre,

dés que le beurre a pris la forme voulue. Un écrou,
que P’on monte ou que I'on descend, mesure le degré
de pénétration du piston dans la trémie, de fagon &
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arriver & un poids voulu des pains. Une ouverture,
pratiquée dans la paroi, permet a I'excés de matiére
de s'échapper. Grace & ces dispositifs il est possible
de préparer par heure deux cents pains de 125 a
500 grammes,

Les appareils dans lesquels les boiles sont d’une
seule piece ont moins & souflrir des déformations.
Avec les moules & main, on pése généralement le
beurre sur le platean de marbre d'une balance speé-
ciale.

Il existe encore des machinés & travail continu,
4 moteur ou 4 bras — machine Mac-Adam, par
exemple, — dans le genre de celles qui confec-
tionnent les briques creuses, Le beurre est jelé dans
une trémie el arrive dans la caisse de l'instrument,
ot il est pris par deux hélices en bhois tournant en
sens conlraire, aclionnées qu’elles sont par un pi-
gnon mil par un volant, 11 sorl alors par une filiére
a section variable, ronde, rectangulaire, ete.) et le
ruban court sur des rouleaux en bois disposés a cet
elfel en avant de 'ouverture, Un chdssis coupeur,
portant des fils d’acier placés a égale dislance, peut
se raballre sur la matiére pour la débiler en mor-
ceaux de un guark, une demie, une livre, etc, On met
ainsi en forme jusqu'a 300 kilogrammes de beurre a
Pheure,

Les mottes proprement diles se font de poids plus
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élevé, de 2 & 20 kilogrammes, Celles de 10 et
12 kilogrammes sont les plus courantes. Pour les
obtenir, on se sert d'une sorte de seau tronconique
en bois, dont les parois s'ouvrent, grice a des char-
niéres. On introduit le beurre avec une spatule, puis
on le tasse avec un pilon, pour obtenir une masse

Fig. 33, — Sean & moltes.

bien homogéne. Une fois dégagée, la motte est lissée
sur toute sa surface, loujours avee une spatule.

On fait aussi des mottes cubiques ou parallélipipé-
diques de % & 12 kilogrammes, ordinairement, qui se
présenlent mieux a la venle au détail et se découpent
plus régulicrement. Il est d'usage de majorer le poids
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des mottes, pour tenir compte des déchets en cours
de route. Ainsi, les piéces de 5 kilogrammes sonl
poussées & 5,050, celles de 10 a 10", 100, soit un
excés de 1 "/, que 'on porte méme a 1,5 en été :
c’est le « trait de poids ». Pour ['Angleterre, les
beurres salés sont mis en molles de 12%%,5 pour
12 kilogrammes de beurre pur, que l'on faconne en
eylindres.

Le papier d'emballage. — Le beurre en pains
est ensuile enveloppé dans du papier spécial dit
papier sullurisé, parcheminé, albuminé, glacé, pa-
ralling, pergament, qui est imperméable & ’humidité
el aux mauvaises odeurs. Ce papier regoil souvent
les empreinles de gravures, marques diverses, ele,
Les recherches de M, Marcas semblent démontrer que
le papier, préalablement mouillé, assure moins la
conservation du beurre que le sec, conlrairement &
ce que l'on croit généralement, I'eau apporlant, sans
doute, des germes d’altéralion, ou agissant directe-
ment. En Amérique, cependant, on trempe le papier
sulfurisé dans une trés forte saumure, durant
24 heures, et on I'emploieencore humide. Au Canada,
on laseptise méme plus parfaitement avec de la
formaline. A trois volumes d’eau,on ajoule un volume
de ce dernier produit, el I'on additionne la saumure,
dont il vient d'étre question, de celte solution, dans
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* la. proportion de 3 °/,. Suivant les destinations on
enveloppe ensuite les pains dans du linge fin, de la
mousseline, ete.

Colis postaux. — L'envoi par colis poslaux se
répand de plus en plus; il permet de se mettre direc-
tement en rapporl avee le consommateur, en parti-
culier avec les reslaurants, les hilels, les sociétés,
les palissiers, les crémiers, les épiciers, les sociétés
coopératives de consommalion, nombreuses dans les
cenlres ouvriers el miniers.

La marchandise qui arrive loute préparée, moulée,
marquée, ollre une eertaine garantie pour I'acheteur,
qui se croil ainsi mieux & l'abri des fraudes et mani-
pulations dont pourrail étre 'objet 'aliment une fois
chez le débitant, toules manigances qui ne sont pas
failes, non plus, pour augmenler son degré de con-
servabilité, Il ne craint pas, méme, dans ces condi-
tions, de le payer un peu plus cher.

11 faul reconnailre que ce procédé, adoplé en gé-
néral par les producteurs qui travaillenl eux-mémes
leur lait, et qui supprime l'intermédiaire, peul com-
pliquer les écritures quand il s’applique & une quan-
tité assez importanle de produit. Ce sonl, en général,
les colisde 3 kilogrammes, qui sont les plus courants :
ils renfermentenviron 2.5 de beurre; pour les colis
de 5 kilogrammes, on en mel 4,5, et 9 pour les pa-
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niers de 10 kilogrammes. On emploie, & cet effet, des
boites, des corbeilles en lattes, en osier, en carton
plissé, qui valent de 18 & 20 centimes. Les pains y
sont séparés par de la menue paille.

Vers I'Angleterre. — Les beurres frais arrivent
¢ Londres en pains ou rouleaux de deux livres an-
glaises, enveloppés dans du papier sullurisé el em-
ballés par douze dans des caisses en hois de peuplier,
par exemple, I'intervalle étant bourré de rognures de
papier,

Les beurres salés et les beurres frais de deuxiéme
qualité sonl mis sous forme de mottes eylindriques
et placés dans des bassets d'osier contenant 28 ou
56 livres. On réserve les barils pour la troisiéme qua-
lité, La venle se fait par I'entremise d’agents. La
commission est de 3 %/, et les facleurs paient au
complanlune fois par semaine, avec comple de vente.

En Angleterre, le beurre dit « glacé » serait, parait-
il, assez apprécié. Des motles d’'un kilogramme bien
raffermies sont enduites a la surface d’une couche de
sirop de sucre encore tiede, a 1'aide d'un pinceau.
Le beurrre fond et forme avec le liquide un vernis,
qui protége la motte contre l'action de l'air.

Au Japon, les beurres d’Ausltralie, arrivent égale-
ment en rouleaux d'une livre entourés de loile et
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rangés par 50 dans des caisses. Il faut, naturellement,
que le transporf d’'une marchandise ainsi emballée
se fasse dans des appareils frigorifiques, et qu'a
'arrivée on 'enlrepose dans un magasin analogue.
On sait que pour les pays chauds on doit uliliser
les boites mélalliques ou les barils hermétiquement
fermés.

Aux Etats-Unis, le beurreest expédié en briques
de une a deux livres, rangées dans des caisses par
% douzaines,

En Suéde, les pains d'une livre sont emballés
dans des caisses de 232, 400,

Bassets. — On doit, également, apporler tous ses
soins a I'emballage des grosses moltes, en été surtout.
La marchandise altérée en route subit a l'arrivée
une dépréciation marquée sur les cours, lors de la
vente. Il ne faut pas craindre de mettre quelques
sous de plus pour les matiéres d’emballage, ce
supplément de dépense se réparlissant sur un poids
de beurre assez notoire, 5, 10, 12 kilogrammes.

Chaque motte est entourée de calicot fin, blane,
bien lessivé, sans apprét ni ourlet, sonvent cousu ou
épinglé exactement a la grandeur de la molle, et
portant le nom de I'expéditeur, On enveloppe ensuile
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dans du papier paille qui, malheureusement, se colle
quelquefois contre la loile, puis du papier sulfurisé.
On introduit le tout dans un paillon cousu spéciale-
ment, ou bien on place de la paille longue en croix
a ouverture du panier el I'on enfonce brusquement
la motle par dessus. On utilise aussi les petils co-
peaux dits « laine de bois », Les corbeilles employées,
ou bassels, sont en osier ou en laltes de chétaignier,
en général, et de forme tronconique. L'osier est pré-
férable. Les lamelles se cassent et péneétrent dans le
beurre. Quand les molles sont pelites, on peut en
mettre deux, aprés les avoir entourées de mousseline,
dans un sac de toile que l'on ficelle. Une fois dans
le basset, on couvre de paille et I'on ferme avec de
la grosse loile d’emballage, que I'on coud sur les
bords, On attache ensuile une étiquetle portant le
nom du commissionnaire et celui de Pexpéditeur, et
I’on plombe, au besoin.

Avec des mottes de 10 kilogrammes, le poids tolal du
colis est d’'environ 11 a 12kilogrammes, el I'on comple
que les frais d'emballage s’éléventde 354 40 centimes;
20 a 30 pour le basset, 11 212 pourle calicot, 3 pour
le papier et aulant pour le paillon. Le papier jaune se
vend de 17 a 18 francs les 100 kilogrammes, le calicol
0,25 le métre, environ, le papier parcheminé de
65 % 50 pour mottes de 10 & 12 kilogrammes 1,60
4 27,20 le kilogramme, suivant quantilé et port, Le
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papier découpé pour pains est majoré d’environ
15 centimes par kilogramme. Les dimensions sont,
généralement, les suivantes : pour livre 32 x 25, le
mille 67,75; pour demi-livre 25 x 21, le mille
4,50 ; pour quart de livre 21 X 20, le mille 3,50.
Les impressions se paient ensus 3 a 6 francs le mille,
suivant quantités. Tous ces prix souffrent, naturelle-
menl, des variations.

Au point de vue de la facilité dans le transport, le
transhordement, le basset tronconique de poids brut
de 11 kilogrammes pour 10 kilogrammes de beurre
est le lype du colis a généraliser. Il se case facilement
dans les véhicules, la manulention en est facile et ra-
pide.

Il est entendu que toules les matieres utilisées
pour I'emballage du beurre doivent étre de la plus
grande propreté, indemnes de toute altération, la
toile bien lessivée, la paille séche, sans odeur de
moisi, pas plus que le bois des caisses qui, lui,
se laisse envahir facilement par les moisissures.
Pour plus de surelé, siériliser les boiles a la va-
peur.

Mise en boites et en barils des beurres. —
Nous venons d'étudier quelques modes’d’expédition
du beurre pour l'ewportation & faible distance ou
sous un climat tempéré, comme en Angleterre, en
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Allemagoe, en Suisse, en lalie, etc. Mais lorsqu'il
s’agit d'un long voyage dans les régions lropicales,
et lorsqu’on ne peut disposer dans les véhicules de
compartimenls ot 'on maintient une basse tempé-
rature, on utilise, le plus souvent, les boites en fer-
blanc ou les barils. D'ailleurs, ces expédilions dans
PAmérique du Sud, en Afrique, en Extréme-Orient,
se font de mai & novembre, alors que les prix sont
faibles aux Halles et le beurre de difficile conserva-
tion. Sur le marché anglais, I'emballage en hoiles est
assez apprécié. En particulier, le beurre danois y est
souvent débité en pelites boiles « dont I'apparence
de propreié 2t de fraicheur contribue largement & en
expliquer la venle considérable ».

On emploie,ordinairement,des boiles cylindriques,
mais de contenance variable. Pour le détail,on adopte
surtout la livre el la double livre anglaise, quelque-
fois la demi-livre (la livre vaul 45357,593). 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, 10 livres anglaises. L'Italie
fait des expéditions en Egyple en boiles de 10 livres.
On va méme jusqu’a 22 kilogrammes dans certains
pays.

Dans les exploitations importantes, les boites en
fer-blanc sont fabriquées dans I'usine méme. Avant
de les employer, on leslave d’abord & Peau de soude,
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puis on les rince & l'eau froide, enfin, on les seche.

Comme souvent on livre brut pour net,on s’arrange
pour que le poids corresponde a un chiffre rond en
unilés du pays imporlaleur. Il convient, alors, lous
calculs faits, d'oblenir toujours des boiles de mémes
dimensions qui, lorsqu’elles sont complétement rem-
plies, correspondent comme poids, ce qui évite de
faire & I'avance la pesée du beurre. On n’a qu'a se
soucier de le tasser parfaitement, ce que P'on fait,
d’ordinaire, avec des machines spéciales pourvues
d’un piston, qui agit comme un des appareils que
nous avons décrils au chapitre du moulage. Ou en-
core on met le beurre en cylindres ou en paralléli-
pipédes dont la section égale celle de la boite. On
coupe ensuile en morceaux de la hauleur de celle
derniére.

Si les récipients varient comme capacité, pour pou-
voir compfer surdes quantilés constantesde matiére,
il faut, naturellement, peser préalablement celle-ci
avant de I'introduire dans la boile ou au cours du
remplissage. Mais, outre que le beurre ne doit pré-
senler dans sa masse aucune lacune, aucun inlers-
tice, il ne doit pas, non plus, y avoir de vide entre
lui et le couvercle. Il est vrai que I'on peut combler
celui-ci par un ingrédient approprié, comme nous
I'avons indiqué.

En Amérique, on soude le couvercle au plomb,
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mais on ménage une élroile voverture, par laquelle
on verse de la saumure, pour remplir complétement
la hoile, el I'on achéve de souder.

On ferme souvenl & froid par un sertissage fait &
-I'aide d’une machine spéciale, 'opération est rapide,
puisque dans une heure on peut préparer 300 & 400
grandes boites el 7 a 800 peliles.

Quand on soude au plomb, il faut prendre garde
que la chaleur ne puisse allérer le beurre, Quelque-
fois une bande soudée tout aulour, sur le edlé, et
s'enlevant facilement avec une clé, comme pour les
boites a sardines, permel au consommateur d'ouvrir
aisément.

L’opération du remplissage doil se faire dans une
salle a lempéralure peu élevée, surlout en été. On peut
disposer I'atelier en sous-sol, enlretenir dans la piéce
un couranl d’air froid, ete.

Les hoiles, ainsi préparées, sont svigneusement net-
toyées avec de la sciure de bois, du papier fin, ete.
On a construit aussi,i cel ellel,des brosses annulaires
tournant a grande vitesse,dans lesquelles on les place.
On les obtient alors avec un beau brillant. On peut
en lrailer de la sorte jusqu’a 1.000 par heure. Sans
rechercher un luxe excessif, il n’est pas moins vyrai
que la fagon de présenter la marchandise contribue,
pour une large parl, & son facile écoulement. Aussi,
les récipients sont-ils, le plus souvent, trempés dans

A. Rorer. — Le Beurre, 1. 14
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dessolutions colorées, agrémentés d’ornements appro-
priés, d'étiquettes collées ou estampées, portant des

Fig. 34, — Brosseuse pour boltes.

indications diverses, lelles que marques de fabrique,
origine, nom de I'expédileur et, au besoin, le poids
garanli.
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Pour le transport en Amérique,Extréme-Orient,ete.
les boites sont rangées dans des caisses en bois blane
avec de la sciure, des balles de riz séches, de la
poudre de libge, ou tout aulre corps isolant. Les
caisses, une fois pleines, ne doivent pas étre trop
lourdes pour faciliter leur manipulation. Elles ont
souvent 1 metre sur 50 cenlimétres. On les arme,
parfois, de bandes minces de fer. Pour le Brésil elles
renferment 48 boiles d'une liyre ; pour le Japon les
boiles sont d'une ou deux livres anglaises; on les
emballe par 100 des premiéres el 50 des secondes.
Au Cap, on demande moins le beurre en hoiles ; on
lui préfére les produits frais apportés d’Australie par
les baleaux frigorifiques.

Pour le commerce en gros, on subslitue souvent
les barils, les caisses, aux boiles métalliques.

En France, on emploie des barils de chéne conle-
nant 35 kilogrammes. Les beurres danois arrivent
en Anglelerre dans des barils conlenant un « hundred
weight », soit 50 *¢, 802 de beurre, avec 3 °/, de sel,
sans compler une livre du méme ingrédient,qui sau-
poudre les parois. D’aprés la loi anglaise 'eau ne
doit pas dépasser 16 °/,. La Hollande utilise des
barils de hétre ou des caisses de 25 a 50 kilogrammes;
la Suéde, des fals de 51 a 52 kilogrammes ; I'[rlande,
des barils ou des boites de 28 el 56 livres anglaises
(12%, T el 25%, 40) ; I'Allemagne. des [ulailles et ton-

IRIS - LILLIAD - Université Lille



212 L'INDUSTRIE DU #EURRE EN FRANCE

neaux de 25 a 58 kilogrammes; 'llalie et la Sibérie, des
tonnelels ; les Etats-Unis, des baquets en fréne, des
seaux coniques,des caisses pyramidales,tronconiques,
de b a 30 kilogrammes: le Japon recoit du beurre

kb Ve i i i

d’Amérique dans des barillels de 50 ou 100 livres; le
Canada se sert de boites en bois de pin (spruce) de
56 livres anglaises; la Nouvelle-Zélande, de boiles
oblongues ou cubiques en pin blane de 56 livres an-
glaises (25%%,414), ou de pelils barils de 45 Kkilo-
grammes. En Auslralie, on a essay¢ le procédé que
'on trouvera décrit plus loin au chapitre relalif i ce ,
pays. |
En Danemark, et en partie dans la Sudde et la w
Finlande,on a adopté le mode d’expédition a poids net,
qui consiste & peser en unilés exacles le beurre avant
son introduclion dans le baril, un quintal anglais ;

par exemple, soit 50%, 8. Mais comme, a lui seul,
le produit pourrail ne pas lenir fout I'espace jusqu’au
couverele, ce dernier est mohile et se place exaclement
sur le beurre. On remédie ainsi & l'inconvénient que
présentail Papcienne manitére de faire el qui créait
des difficulléspourle elient comme pour l'expédileur,
a la suile du caleul du poids exact de la marchandise.
On prenait ce dernier par différence des pesées du
baril plein et vide, ce qui donnait des [ractions
d'unité; la chose, d'ailleurs, se compliquait quand
on converlissail en mesures du pays imporlateur. Le
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fond, cdlé i ouvrir, porte, outre les indications cou-
rantes, provenance, nom du producleur, numéro du
colis,ele.,'inseription apparente du poids garanli,par
exemple, garanted 1 cwt netto (un quintal anglais).

Les barils employés sont d’abord lavés a la potasse,
puis a I'eau froide; on saupoudre de sel les parois, puis
on pilonne le beurre inlroduil par moltes de 3 & 4 kilo-
grammes.On lisse la surface avec cenlre élevé, on ré-
pand du sel fin, puis on en met une couche de gros ;
on place du ealicot, puislecouvercle et I'on maintient
dans un lieu sec el frais. Quand on veut expédier,
on rdele la couche supérieure de beurre, apres avoir
enlevé le sel; on en remet du fin, on assujettit le
couvercle ; on coule du plialre sur les deux fonds et
I'on inseril, sur le ¢olé a ouvrir, les diverses indica-
tions nécessaires, marque, deslinataire, ete.

Ce mode d'emballage ne met, ccpendant, pas le
beurre 4 l'abride I'air d’une facon parfaite ;il finit par
rancir,aussi ne confie-l-on,en général, aux barils, pour
cerfaines expédilions, que de la marchandise de qua-
lité inférieure. Que 'on emploie des caisses ou des
barils, il importe que le beurre ne soit pasen contact
direct avec le bois. Les parois internes du conlenant
sont souvent paraffinées, oulre le papier parchemin,
qui peul les tapisser. Mais pour les longs parcours
dans les régions équatoriales, les boites métalliques
hermétiquement fermées sont préférables.
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On a constaté en Amérique que le beurre ainsi
emballé dans des boiles en fer-blanc et expédié dans
les pays chauds prenait un « gott de poisson ». Le
docteur Rogers a publié un rapport sur la question,
au nom du Minisiére de I"Agriculture des Etats-Unis.
Il en résulte que celte altération est due, principale-
menl & un groupe de bactéries du type lorula,qui est
anaérobie facullatif, c’est-a-dire peut se développer
quand I'oxygéne fait défaut. Le beurre en question,
quoique ayant une acidilé relalivement peu élevée,
prend le gonl caraclérislique dont nous avons parlé,
goil qui peul provenir d'une enzyme sécrélée par la
mamelle de la vache comme des levures torula,

Le transport ala gare. — Le (ransport des colis
a la gare doil se faire dans des véhicules aménagés
pour la circonstance, soigneusement venlilés (a claire-
voie), bachés, & plancher arrosé pendant I’été. On ne
les apportera, d'ailleurs, pas (rop a I'avance ala stalion
d’expédilion, et on évitera de laisser les colis exposés
sur les quais des gares aux ardeurs du soleil. Pour
loutes facilités, on installera la beurrerie & proximité
de la slation de chemin de fer. Des veeux ont été
émis & différenles reprises au sujet de l'aménage-
ment des gares, des wagons, de l'accéléralion des
transports. Le moins que l'on puisse désirer, c'est
qu’une denrée aussi délicate que le beurre ne voyage
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pas dans une promiscuilé, sil'on peut ainsi parler,
qui puisse compromeltlre sa qualité, en compagnie,
par exemple, de poisson ou autres produils & odeur
sui generis. 1l faut réclamer des compagnies un
oulillage plus en rapport avec les progres réalisés
dans l'industrie des ftransports, Un dispositil des
wagons, qui assure durant le voyage une venlilation
salutaire, ne peut sulfire en élé, pas plus qu'un
simple arrosage des planchers. Aujourd'hui, les
wagons réfrigérés ou frigorifiques s’imposenl devant
la concurrence élrangére, qui concenlre tous ses
efforts vers cetle queslion de la conservation par le
froid et du transport en véhicules frigorifiques des
denrées périssables.

Wagons frigorifiques. — Nous restons hien en
arriere de la plupart des aulres nalions, qui se dis-
putent les débouchés commerciaux, dans celle ques-
tion de I'application du froid industriel a la conserva-
tion desdenréesalimentaires. Nous ne pouvons enlrer
ici dans de longs détails sur les progrés réalisés a
'étranger, en ce qui concerne les salles réfrigérantes
des beurreries, les enlrepéts [rigorifiques élablis dans
les porls d’embarquement, ou d'arrivée, auprés des
halles, des lieux de venle, 'aménagement des wagons
et bateaux. On en aura, cependant, une idée, en li-
sant la partie de ce lravail qui a lrait & I'étranger.
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Si nous sommes capables de fabriquer en France
du beurre de meilleure qualité que celui de nos con-
currents, encore faul-il que l'aliment en question
puisse conserver tous ses caracléres au poinl de vue
de la finesse de gotl durant un certain lemps, par
exemple, une douzaine de jours quand on le desline &
I’Angleterre. Or, que se passe-t-il, en général, avec la
fabrication individuelle en Normandie? Les beurres
de qualité ordinaire qui sont destinés au marché an-
glais proviennent souvent d'un seul barattage par
semaine, de sorte que le jour de la vente au marché
la marchandise renferme des portions vieilles d’une
semaine. Si l'on tient comple que les exporlaleurs,
qui achétent le beurre sur les marchés locaux, doi-
vent leur faire subir les manipulalions diverses
que nous avons indiquées : Lriage, malaxage,
mélange, etc., on voit qu'en ajoulant le délai
de (ransport, la denrée ne peul arriver au
consommaleur qu'aprés deux semaines, environ,
relalivemenl aux porlions de maliére grasse qui
sont sorlies les premiéres du pis de la vache. Or,
en Danemark le beurre arrive bien souvent sur le
marché de Londres dgé au plus d’'une semaine.

Une partie de ces inconvénienls disparailrait, cer-
tainement, si 'emploi du froid élait plus générale-
ment appliqué dans la fabricalion, la conservation et
Pexpédilion du beurre.
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Fig. 35. — Wagon réfrigérant de I'Association centrale des laiteries coopéralives
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Pour ce qui concerne les wagons frigorifiques,
nous ne saurions mieux faire que de meltre icia
contribulion le rapport de M. Dugit-Chesal, Inspec-
teur des services commerciaux aux Chemins de fer
du Nord (1).

« Seule en France, I'’Administration des Chemins
de fer de I'Etal possede en propre des wagons réfri-
gérés qu'elle a fait construire a ses [rais et dans les-
quels les expédileurs de denrées quelconques peuvent
demander ’admission de leurs marchandises; chaque
jour trois wagons de ce genre circulent en service
régulier sur les lignes de I'Elat.

« Si les autres compagnies francaises n'ont pas
cru devoir se lancer elles-mémes dans 'organisation
d’un service de wagons [rigorifiques leur apparte-
nant, c'est qu'elles onl considéré que, mieux qu’elles
meémes, les expéditeurs intéressés ou des sociélés spé-
ciales, comme il en existe depuis longtemps pour le
transport des liquides, élaient en mesure de créer un
matériel adaplé aux Lesoins de chacun,

« Les lignes de la Compagnie d’Orléans ont été
desservies pendant I'été de 1904 par 25 wagons ap-
partenant & une société particuliére, qui les mettail &
la disposition des expéditeurs.

« Les expédileurs, dont le trafic le justifie, sont

(1) Rapport au Covgrés de Laiterie de Paris, 1905,
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libres de construire ewz-mdmes leurs wagons ; mais
i ceux qui veulent s'épargner les recherches, les ti-
tonnements et les dépenses qu’entraine falalement la
préparation de lout ce qui se raltache a la lechnique
du matériel roulant, les grandes compagnies de che-
mins de fer offrent des véhicules dont les preneurs
ont toute liberlé d'aménager l'intérieur & leur guise.
Sur le réseau de ['Ouest il n'y a pas moins de
25 véhicules ainsi spéeialisés au service des produc-
leurs normands. La plupart onl été converlis en wa—
gons isolants dans lesquels on refoule de l'air froid
avant chargement en amenant le wagon prés d'une
usine frigorifique dans laquelle sonl entreposés les
produils & expédier altendant le départ, .

« D'apres les spécialistes si le wagon est bien isolé
el si les produils a expédier ont séjourne asses long-
temps dans la chambre froide avant leur départ, la
marchandise peut faire un trajet d’'un jour ou deux
sans s'échauffer ; c'est ce que I'on appelle le systeme
de refroidissement préalable.

« Ce sonl aussi des wagons prétés par I'Adminis-
fration des chemins de fer de I'Etat que I"Associalion
des laiteries coopératives des Charentes et du Poitou
utilise, aprés les avoir aménagés. En 1904, il ne
fallul pas moins de 14 wagons pour assurer le ser-
vice régulier des beurres charentais,

« Les wagons utilisés sont isolés au moyen de
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plaques de liege de 0m,05 a 0™,06 d’épaisseur inter-
posées enlre les panneaux du véhicule,et une cloison
intérieure qui double les parois extérieures, le plan-
cher et la toiture. La porte élanche de la chambre
réfrigérée est distincie de la porte roulante exlérieure.
Deux bacs en tole rivée maintenus par des équerres
d’arrét sont disposés a chaque exlrémilé des wagons
pour recevoir les 800 kilogrammes de glace qui sont
généralement nécessaires pour qu’a l'arrivée a desli-
nalion (Paris), la température soil encore de -+ 12 a
-+ 14°; l'eau provenant de la fonte de la glace
s’écoule par des tuyaux d’évacualion a joint hydrau-
lique. Ces wagons sont dits rélrigérés parce que la
marchandise doil y étre introduite aprés relroidisse-
ment préalable; les véritables wagons réfrigérants
sont ceux qui regoivent la marchandise & une tem-
pérature quelconque. Un liquide incongelable cir-
culant dans des serpentins disposés a la partie supé-
rieure de la caisse du wagon abaisse progressivement
la tempéralure. La dépense de premier élablissement
esl plus élevée que pour les wagons munis de ré-
servoirs a glace, et de plus, il faut au départ une
inslallation spéciale pour refouler le liquide incon-
gelable dans les serpenlins, Mais a tempéralure
¢gale le refroidissement esl moins coliteux que par
la glace. Des wagons réfrigérants circulent entre
Thouars et Paris.
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« Les parois longitudinales des cloisons inlérieures
sont garnies de trois rangs de lasseaux supportant
des planches mobiles de 0*,04 d’épaisseur et 0™,10
de largeur sur lesquelles on dispose les paniers.

« Exlérieurement les wagons sont revélus d'une
couche de ripolin blanc ; a l'inlérieur ils sont enduits
d’un lait de chaux. Les véhicules ainsi aménagés
pésent a vide 7.400 kilogrammes environ, el peuvent
conlenir 550 paniers pesant 11 kilogrammes chacun,
soit 6.000 kilogrammes.

« Le cout de Pinstallation du wagon varie enlre
1.200 et 1.400 francs et les dépenses d’entretien
annuel peuvent élre évaluées a 100 francs, dont
80 francs pour la peinture et 20 pour les peliles ré-
parations, le lavage, etc. En été il faut compler une
dépense d'environ 48 a 20 franes par jour et par
wagon pour la glace.

« L'amortissemenl des 1.400 francs de premier
établissement, la dépense d’entretien annuel et les
frais de fournilure de glace sont couverls et bien au
dela par un prélevement de 1 cenlime par kilo-
gramme de beurre expédié...

« Certains réseaux admettent que le wagon, s'il
n'est pas enlitrement ufilisé auspoint initial de dé-
part, soit complélé dans les gares de passage avec
des colis chargés dans ces gares ou venant de lignes
d'embranchement. Cette disposilion facilite 'union
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entre producleurs pour I'achat ou la prise en localion
d’un seul et méme véhicule.

a Quelques compagnies délivrenl des billets &
quart de tarif aux agents voyageant dans les wagons
frigorifiques sur tout ou partie du parcours, pour re-
cueillir el charger les colis en cours de roule. »

Pour les beurres charenlais, un employé accom-
pagne les wagons du point de départ jusqu'a la sta-
tion de la dernire société se Irouvant sur la ligne.
La il ferme la double porle el plombe le wagon.

La compagnie des chemins de fer d'Orléans fait
circuler chaque jour un wagon frigorifique sur cha-
cune des principales lignes de son réseau: 1° Bor-
deaux-Paris par Avgouléme el Tours ; 2° Marmande-
Paris par les mémes villes; 3° Tonneins-Paris par
Penne-Cahors, Brive, Limoges, Vierzon ; 4° Agen-
Paris par Périgueux et Limoges ; 5° Toulouse-Paris
par Brive el Limoges. Des tableaux sont dressés,
qui indiquent pour chaque station les heures de pas-
sage du train a wagon frigorifique et, en outre, le
tarif des suppléments exigés. Pour le beurre le sup-
plément de taxe est de 0 ™, 98 par 100 kilogrammes
entre Toulouse et Paris.

Quand la compagnie d'Orléans mit 4 la disposition
du public ses wagons réfrigérants pour facililer
le commerce d'exportation et encourager les inté-
ressés, d'accord avec la Compagnie du Nord, elle in-
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troduisil dans son nouveau tarif de (ransport réduit
une clause spéciale édictanl jusqu’au 1% oc-
tobre 14905, soit pendant trois campagnes, une ré-
duction de 5 9 sur les prix du tarif pour les denrées
lransportées en wagons réfrigérants.

Dans un larif G. V. n° 121, applicable sur I'en-
semble des grands réseaux, sonl énumérées les con-
ditions générales de construction, d'entrelien et de
circulation des wagons [rigorifiques. Certaines com-
pagnies ont,en outre,dansdes tarifs spéciaux accordé
des avanlages sérieux sur les dispositions générales.
Par exemple, la C'* de I'Etal préte gratuilement les
wagons a I’Association des laiteries des Charenles, qui
prend a sa charge les frais d'inslallalion spéciale et
les appareils réfrigérants ;elle assure a la Compagnie,
pour chaque wagon, une moyenne de 8 voyages par
mois et un chargement moyen de4.000 kilogrammes.
Sur d'aulres réseaux le propriélaire ou le localaire
est dédommagé de 1'usure des véhicules par une ré-
daction du prix de transport. Sur le réseau d'Orléans
celle déduction est doublée pendant les deux pre-
mitres années de circulation.

Le Congrés de Paris, 1906, a émis le veeu « que
des wagons réfrigérants et des chambres froides sur
les navires soient mis & la disposition du commerce
d'exportation ».
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Conditions générales du transport par che-
min de fer. — Le transport des maliéres alimen-
taires esl loin de présenter toujours les meilleures
conditions, au point de vue de la conservalion, qui
se rattachenl au systeme que nous venons de décrire,
systeme qui est bien loin d’é¢tre appliqué partout. En
oulre, en ce qui concerne I'accélération des Lransports,
I'admission dans les divers Lrains, etc., des progreés
reslent encore a réalizer. M. Dayné, Irésorier de la
société d'Encouragement a I'lnduslrie laitiére, prési-
dent du syndical des mandalaires aux beurres et
eufs, a adressé, & ce sujet, 4 la Commission exlra-
parlementaire des chemins de fer, un rapport sur les
conditions de transport des denrdes périssables,
dont voici la subslance :

Le rapporteur s'étonne que les denrées périssables
comme le beurre, la volaille, ele., voyagent dans les
mémes condilions, les mémes lrains, & la méme vi-
tesse, que les marchandises d’une longue conservation.
Le délai de transport devrait élre plus court encore
pour les denrées immédiatement corruptibles que
pour celles d’une conservation plus prolongée. 11
faudrail consacrer par une nouvelle réglementation
ce qui exisle en fait, au sujet de la vilesse des trains.
Bien, qu’en général, les compagnies, négligeant les
délais réglementaires, fassenl voyager par grande vi-
tesse les denrées des halles el marchés, il n’en est
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pas moins vrai que, d’apres ces délais réglementaires,
une expédilion en grande vilesse exige 24 heures
pour aller de Chileauroux & Paris, et 53 pour aller
de Mende & la méme ville, ce qui fait 10 a 12 kilo-
métres & I'heure, alors que les trains de voyageurs
marchent & 80 & 100 kilométres. Bien gqu'il existe
un minimum pour la petite vilesse, il n’y en a point
pour la grande. En fail,il n’y a pas de train marchant
au minimum de 50 kilométres comme il en faudrait
pour les denvées immédiatement corruptibles, et le
rapporteur demande que ces derniéres puissent avoir
droit aux rapides, express, direcls, (rains posle. Il
demande, aussi, I'abaissement de 3 heures & 1 heure
du délai de dépit en gare des colis avant le passage
du train transporteur, etc.; l'annulation des clauses
forfaitaires que comportent les tarifs spéciaux des
denrées ; le retour graluit, aprés un délai minimum
de 8 jours, des emballages (I'Ouest, le Nord, I'Est
accordent la gratuité); des wagons appropriés &
chaque espéce de denrée; d'éviler de charger en-
semble viandes, beurre, poissons (les dispositions
prévues en la maliére ne sont pas observées); 'utili-
sation de cerlains trains de nuit aprés la fermeture
des gares, a la condilion d’avertir le chef de gare la
veille, et de lui faire parvenir, avant la fermeture, les
éléments nécessaires pour 'élablissement des écri-
tures et, en outre, que l'intéressé assure le charge-
A. Borgr. — Le Reurre. l. 15
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menl par ses propres moyens ; que dans les change-
ments de service de saison a saison, les trains de
messageries ne soient pas sacrifiés aux trains de
voyageurs ; que les chambres de commerce et syndi-
cats des principaux marchés de la région intéressée
soienl consultés pour les modifications & apporter
aux horaires; que les observalions soulevées par une
proposition nouvelle de farifs soient l'objet de la
méme publicité que la proposilion elle-méme ; qu'un
livret spécial soit mis & la disposition des intéressés
pour qu'ils puissent calculer les délais dans lesquels
doivent voyager leurs marchandises ; qu'il soit pro-
cédé & la revision de la convenlion de Berne, en ce
qui concerne la limilation de la responsabilité, et
que l'on melle ladile convenlion en harmonie avee
le régime qui serait établi sur les réseaux francais
en faveur des denrées périssables.

Voici les veeux émis sur la matiére par le Congrés
international de laiterie de Paris en 1905 :

Que les compagnies de chemins de fer se coneerlent
avee les producleurs pour que, la on la nécessilé en
sera reconnue, le transport des beurres et fromages
soit organisé suivanl le mode dés maintenant en pra-
tique & I'égard des beurres des laiteries coopéralives
des Charentes el du Poitou ;

Que les compagnies de chemins de [er concédent
au transport du beurre & grande et a pelite vitesse
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une tarification plus réduile que celle qui est ac-
tuellement en vigueur, et qui soit de nalure, d'une
part, a développer le commerce d'exporlalion, d’autre
part, & supprimer la [raude, rendue possible a la
faveur des prix fixés dans cerlains tarils pour les
beurres demi-sel ;

Que les G de chemins de fer wveillent, aux
époques d’aflluence des voyageurs, i ce que la régu-
larité des trains chargés de produils alimentaires, et
notlamment de beurres et fromages, ne soil pas com-
promise, et & ce que le ftransport de ces produits
s'exéeule, d'une [acon genérale, dans les délais pra-
tiques les plus réduils ;

Que le laril dit des colis agricoles el porlant ré-
duction du prix de (ransporl des denrées, nolamment
du lait, du beurre et des [romages, expédiés par colis
pesant isolément 50 kilogrammes au plus, soit mis
en vigueur a brel délai;

Que la manutenlion des beurres el des [romages
s'exéeule avee tout le soin désirable, aussi bien du-
ranl le trajet en chemin de fer qu'au cours du ca-
mionnage & l'arrivée et des manipulations que su-
bissent ces produils avant leur arrivée au destinalaire
définilif ;

Que les compagnies inslallent, comme cela existe
déja sur certains réseaux, surtout & Détranger,
des lablettes lalérales dans les wagons, et sur les-
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quelles on pourrail disposer les pelils colis ayant le
plus a souflrir de I'entassement. Ces tablettes pour-
raient, loul au moins, garoir le haut des véhicules.

Frais de transport. — Nous avans vu quel rdle
peut jouer la coopération dans le prix de revienl de
la marchandise, en tant que fabrication en commun
appliquée & une grande quantilé de lait & la fois;
mais, & ce pointde vue, il y a lieu de faire intervenir
les frais de transport. Or, le groupement des inlé-
ressés pourra mieux vaincre les résistances, obtenir
plus facilement des concessions, en ce qui concerne
la partie des amélioralions lechniques du matériel,
la vilesse des trains, que les frais eux-mémes, qui,
comparativement & ceux qui sont appliqués a
I'étranger, sont assez élevés,

Ainsi, en Angleterre, on a institué des tarifs spé-
ciaux pour les colis agricoles. Chez nous les conclu-
sions de la Commission extra-parlemenlaire sur
cetle question ont élé acceplées par les compagnies.
D’aulre par(, le projet de loi porlant réduction du
droit de timbre par I’Etat a élé voté par la Chambre
des députés en 1898, mais nous ignorons le sort dé-
finitif qui lui a élé réservé :

En France, d'aprés le Bulletin des Halles, la base
kilométrique appliquée au (ransport du beurre est
de 0,24 la tonne pour la grande vitesse, et de 07,16
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pour la petile, En Angleterre, le chiflre est de 07,0235,
sans distinelion de rapidilé, ce qui constitue une
grande dillérence. Exemple: 1 000 kilogrammes de
beurre expédié de Paris au Havre (228 kilométres) en
grande vilesse cofilent 54,75 de transport, et 36,48
seulemenlen petile vilesse, landis que le méme poids
paierait 5,70 sur le réseau anglais. De sorte que
pour une distance de 228 kilométresen France, les
frais sont aussi élevés que ceux que supportent les
beurres de Sibérie et d’Australie venant sur le mar-
ché de Londres, aprés avoir eu a parcourir plus de
10 fois la méme distance.

En Italie, les larifs sont, de méme, sensiblement
moins élevés que chez nous, la diflérence se chillre,
au profit des beurres italiens, par les nombres sui-
vanls : en grande vilesse (de 1 a 100 kilogrammes)
0, 014, (de101 & 200 kilogrammes) 0, 0592 et en
petile vitesse dans le premier cas 0,0988 et dans le
second 0,112 ;

En Danemark, les Sociétés coopératives ont obtenu
pour leurs produits des avantages de transport non
moins importants, grace aux grandes quantilés
qu’elles expédient & la fois.

[.'abaissement des tarifs de ransport est, pour ainsi
dire, une vérilable prime d'encouragemenl donnée a
Pexportation. On ne peut que souhaiter que les
Chambres de commerce des régions qui se livrent a

IRIS - LILLIAD - Université Lille



230 L'INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

I'exporlation, de Caen, de Rennes, de Saint-Brieuc,
par exemple, obtiennent des compagnies inléressées
un farif spécial pour le beurre, moins élevé que le
taril général.

«('estsurtoul pourles produils destinés a I'Etranger,
dit M. Dugit-Chesal, que nous avons déja cilé, qu’il
y aurait lien de rechercher un ahaissement du prix
de revient de transport ; or, en fait de tarif d’expor-
tation, il n’en exisle que deux ; 'un, propre & la Com-
pagnie du Nord, dont la région n’est, d’ailleurs, pas
exporlatrice ; I'aulre, dont lapplication est réservée
aux beurres expédiés, soit de la région normande
vers les ports de I'Océan, soil de la région charentaise
vers les ports de la Manche ; les prix qui fixent les
deux tarifs présenlent une réduction moyenne de
20 °/;. 11 serail désirable que toules les compaguies
consentissent & généraliser cette réduction de 20 °/,
en faveur des produils deslinés a I'exporlation ; 'or-
ganisation des syndicats et des coopératives est le
plus stir moyen d’oblenir cet abaissement de tarifs ;
c'est M. Sartiaux, Ingénieur en chef de 'Exploitation
de la Compagnie du Nord, qui le rappelait au Con-
grés national des syndicals agricoles : « En grou-
pant les produits qu'ils achétent ou qu'ils vendeat,
ces sociétés peuvent aider puissamment & ces abais-
sements... 1l est & peu prés impossible de songer,
avec les charges qui pésent actuellement sur les
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chemins de fer, & faire des réductions sérieuses
de tarif pour les pelites quantilés, 11 faul, pour des
réductions possibles, transporter par wagons comi-
pléts, mietix encore par trains complets de wagons
complets or, les coopéralives permettent de grouper
par masses iuiportantes les produits a transporter. Les
tarils réduits accordés aux Danois et aux Russes n’ont
pas d'autre cause. » Le congrés de Paris 1906 a émis
le veeu « que les larifs de trandsporl soient abaissés
surlout pour l’expm"talidn des beurres, »

Bateaux frigorifiques. — L'installalion de com-
partiments frigorifiques dans les baleaux n’est pas
moins indispensable que l'aménagement des wagons.

Nous avons vu que U'exporlation de nos beurres
salés diminue de plus en plus, les consommateurs
préférant le beurre frais. Dans ces conditions; le sue-
cés sur les marchés loinlains et dans les pays chauds
ne peul étre assuré qu'aux exporlaleurs qui peuvent
disposer de cales frigorifiques. Personne n’ignoreplus,;
aujourd’hui, 'imporlance prise par ce mode de trans-
port pour amener en Anglelerre, par exemple, non
seulement du beurre;, mais des viandes, des [ruils;
des fleurs, de la République Argentine, de la Cali-
fornie, de I'Australie; et cela en conservant & ces
denrées toules leurs qualités nalives. Ainsi, aux
Etats-Unis, en 1880, plus de 300 bateau x de transport
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avaient des cales frigorifiques; en Finlande,'Etat sub-
ventionne une compagnie de navigation donl les na-
vires sont ainsi aménagés. Il en est de méme au Ca-
nada, ete. En France, nous ne sommes point encore
arrivés & un lel degré de perfeclionnement, cepen-
dant, quelques paquebols sont aménagés avec cales
frigorifiques, par exemple, les navires : Amiral-Aube,
Amiral-Baudin, Amiral-Courbet, Campinas, Cor-
dilleras, qui appartiennent & la Compagnies des
Chargeurs Réunis, et dont la capacité frigorifique va-
rie de 1150 a 1300 meétres cubes; La Plata, Oxus,
Pampa, des Messageries Marilimes, dont la capacilé
frigorifique est de 170 a 850 meéfres cubes. D'aprés
M. Ricard, la Société des Magasins el Transporls fri-
gorifiques de France possédait, en 1906, 44 wagons
réfrigérants, et elle a fait des efforts, répétés pour en-
gager les Compagnies de Navigation & amenager des
cales frigorifiques sur leurs bateaux. La Société des
Transporls marilimes & vapeur a aménageé, vers 1906
des chambres frigorifiques de 186 métres cubes sur
deux de ses vapeurs, qui font le service entre Mar-
seille et "Amérique du Sud. Ce n’est que par les
groupements des producteurs et des exportateurs en
coopéralives ef en syndicals que nous pourrons plus
facilement obtenir ces améliorations.

Entrepéts frigorifiques. — Nous pourrions en
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dire autant des entrepdls frigorifiques, qu'il y aurait
lieu d'installer duns les ports d’embarquement, pour
que les beurres d’exporlation puissent y attendre le
déparl dans de bonnes conditions de conservabilité.

En France, il n'existe guére d'inslallalion de ce
genre qu'a la Bourse de Commerce de Paris. En ce
qui concerne l'induslirie beurriére proprement dite,
scules quelques grandes maisons d'exporlation de
Normandie el de Bretagne et les coopéralives des
Charenles possédent un pareil nﬂlénagemenl. Nous
I'avons dil, le groupement des coopéralives par ré-
gions ou des exporlateurs facililerail I'installalion
de dépots rigorifigues.

L'élranger, en cela encore, nous fournit de nom-
breux exemples. En Russie, au Canada, aux Elats-
Unis, en Australie ele., il existe un grand nombre de
ces dépots, soil publics, soit privés, dans les porls,
dans les grandes villes, & proximité des halles, dans
les beurreries, elec.

Négociants exportateurs et syndicats d'ex-
portation. — Ce sonl, en général, des négociants ex—
portateurs qui, chez nous, s'occupent de I'envoi des
beurres aux Colonies, & I’Etranger, aprés les avoir
achetés, classés, remaniés. Il est inléressant de se
demander s'il n'y aurait pas avantage, pour les pro-
ducleurs, a créer des syndicats d’exportation et de
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vente, qui pourraient faire les sacrifices nécessaires
pour nouer des relations, Le syndicat cenlral des
coopéralives, ou compfloir général, par exemple,
réunirait les beurres de ces derméres, les contrile-
rait, les classerait par catégories, au besoin, et con-
formément au gout des acheleurs, les expédierail en-
suile, el les vendrail sous sa surveillance. 1l est bien
enlendu qu’ici le lravail de classemenl, de prépara-
tiou, ele., serait grandement simplifié grace & une
direclion unique que I'on imprimerait a toules les
beurreries affiliées, direction confiée & un ou plu-
sieurs inspecleurs, par exemple, qui surveilleraient
le lravail, imposeraient les mémes méthodes de fabri-
calion, les mémes cultures pures pour la maluration
de la créme, efe., de sorle que 'on obliendrail assez
de régularilé et d'uniformité dans les produils. Sans
doute que celan'irait pas toujours toul seul, au débul,
dans celte vente a I"élranger faile sans intermédiaires.
Il faudrait envoyer des- agenls sur les marchés, ga-
gner la confiance de la clienléle, se créer des rela-
tions, faire de la réclame ; en un mot il y aurait une
période de début plus ou moinsdifficile & traverser,
Une des plus puissantes associalions que nous possé-
dions, celle des Charentes et du Poilou, a bien [fait,
vers 1902, un essai d’exportation de beurre en An-
gleterre, mais par 'intermédiaire d’un exportateur de
Libourne (Forlin).
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1l est certain que les exporlaleurs sont acluellement
mieux & méme de trouver des débouchés de par leur
grande situation commerciale, leurs relations, leur
initialive, leurs habitudes des choses du métier. lls
travaillent des beurres de rqualité laissant quelque-
fois a désirer, que leur oulilluge permet de rendre
passables, et de bien présenter. Il faut considérer, en
oulre, que ces négociants agissent & leurs risques
et perils. :

Sans doule, dans la siluation ou se lrouve encore
de nos jours la fabrication du beurre dans la plus
grande partie de la Normandie et de la Bielagne, du
Centre, ete., les exporlateurs constituent d’uliles in-
termédiaires enlre le producteur et le consommateur
étranger. Mais si l'on arrivait, dans ces régions, &
améliorer la fabricalion par P'emploi de centri-
fuges, ele., ele,, parla coopération, de fagond oblenir
un produil de meilleure qualité, plus régulier, de
bonne conservalion, certainement I'utikilé des inler-
médiaires se [erait moins sentir, el il ne s'agirait plus
que de se préoccuper de la connaissance et de la con-
quéle des marchés. Le congres de Paris 1906 a ap-
pelé l'altention sur l'organisalion de ces syndicals de
venle, pour créer des débouchés sur les marchés
étrangers et y mainlenir la clientéle. En allendant
que le progrés se réalise sous une lelle forme, un
moyen terme serait celui qui consislerait a fédérer
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toutes les beurreries d'un méme département, par
exemple, et & donner, d'une facon quelconque, une
marche unique a la fabrication, pour pouvoir livrer
aux exportateurs une marchandise uniforme et cons-
tanle,d’un prix moyen, el qui s’engageraient,d» leur
cole, a faire profiter les producleurs d'une part des
bénéfices réalisés.

Il faut convenir que les syndicals d'exportalion se
sonl multipliés en Danemark, ce qui prouverait as-
sez en leur faveur. Dans ce pays, ot 'on esl passé
mailre en la maliére, des agences anglaises sont ve-
nues s'installer pour acheler directement le beurre
aux coopéralives, Ainsi, la Wholesale Sociely, coopé-
ralive de consommalion, achéte chaque année en
Danemark 18 000 tonnes de beurre, soil ce qu’exporle
la France en Angleterre. Poussés par le gouverne-
ment, les Danois cherchent, aujourd’hui, & se séparer
des intermédiaires et & vendre directement aux gros
acheteurs ou aux détaillanls, en créanl des agences a
Londres.

De méme, en Australie les producteurs ou leurs
représentants cherchenl a se passer des négociants
exporlateurs et a traiter directement avec les compa-
gnies de Lransports, maritimes.

En France, les grandes maisons d'exporlalion sont
établies & Saint-Malo, Caen, Valognes, Carenlan,
Cherbourg, Dieppe, Saint-Nazaire, Bordeaux, elc.
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Les fraudes du beurre. — On n'ignore pas (ue
quelques esprits malavisés ou mal intentionnés ont
cherché a ldénigrer nos beurres & l'étranger, nos
beurres normands, en particulier, les accusant d'étre
margarinés, ou encore mélangés par des négociants
peu serupuleux & des produils de qualité inférieure
venus du Danemark, de la Hollande ou méme de
I'lItalie. Nous ne savons pas ce que celle accusation
peul avoir defondé, cependant, nous remarquons que
le Conseil général de la Seine Inférieure a émis les
veeux suivants a ce sujet : Que 'on inlerdise le mé-
lange de « végétaline » on beurre second au beurre.
La consommation de ce succédané s’éléve, parait-il,
a 100 millions de kilogrammes par an, UUne fabrique
située  Boulogne-sur-Mer en fournit plus de 50 mil-
lions de kilogrammes chaque année.Cetingrédient se-
rail la cause de la baisse du prix du beurre normand a
Londres et & Paris.

Que l'on inlerdise, également, le mélange de beurre
élranger au beurre normand. On vise iciles mélanges
du produit du pays avee du beurre inférieur de Hol-
lande, de Danemark, d’Italie, et qui seraient, ensuite,
livrés sous I'éliquelte de beurre de Normandie.

Cetle question de la margarine, des graisses, de la
végétaline pouvant servir a la fraude a été longue-
ment discutée lors des divers Congrés de Laiterie. On
a été a peu prés d'accord, en principe,-qu'il y avait
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lieu de compléter la législalion existante et d'addi-
lionner ces matiéres d'un produit permettant de ré-
véler facilement leur présence dans le benrre. La loi
de 19035 prévoit le cas pour la margarine.

La Belgique, 'Allemagne, 1'Autriche ont adopté
une législation & ce sujet, qui oblige & employer soit
I'huile de sésame,soil la fécule de pomme de lerre,ou
méme les deux ingrédients a la fois. On a reconnu,
cependanl, qu’il est difficile dans un lexte de loi
d’énumérer loutes les matiéres élrangéres qui peuvent
servir & frauder le beurre. Le Congres de Paris 1907
a émis le veen que les dispositions de la loi du 16
avril 1847 soient étendues & loules les substances ali-
mentaires autres que le beurre,solides & la lempéra-
ture ordinaire, quelles que soient leur origine, leur
provenance el leur composilion, présentant 'aspect
du beurre. ll appelle, nolamment, la vigilance du Mi-
nistére de P'agriculture sur la venle des graisses de
coco, quel que soil le nom sous lequel elles soient
vepdues, soit & leur élat normal, soit colorées.

On s'est encore demandé, dans ces assemblées, si
dans la cas ol celle addition de subslance révélatrice
élait rendue obligaloire, il n'y aurait pas lieu, pour
les nalions se conformanl & celle preseriplion, de pro-
hiber 'imporlation du beurre provenant de pays
n'ayant pas édicté cetle mesure.

La question est, certes, délicate au point de vue du
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commerce d'erportalion. Sans doute, pour des ré-
zions peu élendues comme la Belgique ou la Hollande,
la surveillance de la préparation de la margarine ou
aulres produils similaires est assez facile, el 'on peul
compler a peu prés sur Peflicacilé des mesures prises
i cel égard, mais pour une grande nation ot la popu-
lalion est moins dense, il y a lieu d’émeltre des
doules sur les résullals d'une telle pratique. Certains
trouvent la mesure un peu excessive, qui consisle a
ajouler & la margarine des ingrédients élrangers,
sous prélexle de sauvegarder une aulre matidre ali-
menlaire. Or, les principes huile de gésame et [écule
ne dépaturent pas la margarine, au sens propre du
mol, puisqu'ils ne lui enlévent rien de son gott, de
sa couleur, ele. Il n'en serait pas de méme, par
exemple, de laddilion de nilrate au suere qui
pourrait servir a faire du vin de sucre.

Bref, on a fait remarquer,qu’en 'espéce,le procédé
ne peut pas toujours suflfire & lui seul, mais que l'on
pourrait, peut-étre, prohiber le beurre des nations
qui n'auraient pas édiclé la mesure ci-dessus et qui,
en méme temps, n'exverceraient pas un contrdle di-
rect sur le beurve d'emportation, les deux procédés
présentant dans leur ensemble toule garantie.

Nous n'avons pas,en France,de socidlés de contrdle
pour le beurre d’exporlation, sociélés qui s’assurent
de la qualité de la marchandise destinée au dehors,
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el qui repoussenl énergiquement les beurres mal
faits ou fraudés. Parfois méme,l’administration vient
officiellemenl consacrer de son aulorilé la qualité de
la marchandise, en apposant sur les colis ine estam-
pille, wne marque de gavantie, qui assure l'ache-
teur de la pureté du produit. Le plussouvent, celle
inspection du beurre n’a rien d'obligatoire pour les
producteurs, mais I'importateur a vite fait de dé-
laisser les fournisseurs qui n'osent pas faire ainsi
conlroler leur marchandise. On trouvera, plusloin,de
nombreux exemples de cetle inspection du beurre
d'exportalion dans les pays étrangers.
Le Congreés de la Haye 1907 a émis le veeu que les
nations représentées au Congrés prohibent I'entrée :
1° Des beurres provenant des pays qui n’auront pas
adoplé I'obligation d’addilionner toules les graisses
susceplibles d’étre mélangéesau beurre de subslances
révélatrices, ou qui ne posséderont pas une organi-
sation efficace de conlrole de la pureté des beurres ;
2° Des beurres non munis de la marque de contréle,
qui proviennent de pays possédant une organisation
efficace de controle de la pureté des beurres.
Beurres anormaux et méthodes aralyti-
ques.— Celte question des beurres margarinés adonné
lieu & de nombreuses conlroverses, en ce qui con-
cerne les méthodes analytiques appliquéesau beurre,
ou plutot & l'interprétation des résultats obtenus, On
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se rappelle I’affaire du tribunal de Lille, ot se jugeail
le cas d'une exportation hollandaise en France
(80.000 kilogrammes) accusée d'avoir élé margarinée.
Les experls avaient conclu a la fraude, parce qu'ils
n’avaient pas lrouvé dans la matiére incriminée la
proportion normale d'acides wolatils. Le laux de
ces derniers étant trop faible (3,5 °/,), rapprochait le
beurre en question, comme composition, d’un beurre
additionné de margarine (20 °/;).

Aprés une étude sérieuse de la question, il fut re-
connu que le beurre hollandais, par suite d'une hy-
giéne el d’'une alimenlation défectuenses desanimaux,
avait, en oclobre el novembre, une teneur en acides
volatils moindre que la normale. Depuis, on a signalé
des fails analogues ailleurs qu'en THoliande, par
exemple, dans la République Argentine (Collard-
Bovy), dans le Nord de la France (Malpeaux), dans
la Vendée (Touchard et Bonnetal) etc. De méme,
en vue d’établir la bonne renommée des beurres de
Sibérie, le Gouvernement russe a envoyé & Londres
un chimiste chargé de démontrer aux aulorités lon-
doniennes que linfériorité du chiffre des acides vo-
latils, découvert a l'analyse .des beurres russes, ne
provient pas d’une adultération, mais de la nature de
P’alimentation des vaches.

Cette question est d'une trés grande importanceau
point de vue du commerce d'exporiation, aussi, se-

A. Rorer, — Le Bewrre. . 16
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rait-il désirable que toutes les nalions se missent
d’accord dans une conférence internationale pour
unifier les méthodes d'analyse, et fixer les hases
d'appréciation, les minima de composition, mieux en
rapport avec la réalilé des fails conslatés. A ce sujet,
M. Miintz conseille aux pays producteurs de dresser
des tableauz analytiques, aprés engudles officielles
faites de temps & aulre dans chaque région par les
chimistes les plus qualifiés, pour permeltre Vappré-
cialion de la pureté des échantillonsa analyser. Apris
une ébude approfondie de la composilion des beurres
naturels, les experts fixeraienl les limiles de compo-
sition & parlir desquelles un beurre peul-étre consi-
déré comme fraudé, ainsi que I'inlerprélation des ré-
sultats.

A coté du beurre suspect, 'expert devrail avoir un
échantillon émoin de comparaison du beurre qui est
entré chez I'intermédiaire, lequel ordinairement est
I'auteur de la fraude.

En France, la loi du /6 qwril 1897 s'attachait &
prévenir Padultération el édiclait la séparation com-
pléte des commerces du beurre et de la margarine :
elle fixait la quantité de beurre contenue dans la
margarine mise en venle (maximum 10 °/;) ; elle ins-
tiluait une surveillance trés active de la fabrication
de Ja margarine et de son commerce. Une inspection
des beurres a été organisée et confiée aux agenls ad-
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minjstratifs, qui peuvent pénélrer dans les locaux et
prélever des échantillons. Sur ce sujet, le congrés de
Paris 1907 a émis le veen que l'on mette a la dispo-
silion des inspecteurs les sommes qui leur sont f),é—
cessaires pour suivre les fraudes, notamment, par
conséquent, pour yoyager sur les yoies ferrées.

Les articles 17, 19 et 20 de cette loi ont é16 modi-
fiés par la loi du 1°° aout- 1905 sur les fraudes el
les falsifications des denrées alimentaires et des
produits agricoles. En outre, un projel spécial a ar-
rété commesuitVarticle 4 dela loi du 16 avril 1897
« Les expertises nécessitées par 'application de la loj
du d6 ayril 1897 et par la présente loi, seront contra-
dictoires. Un décret portant réglement d’administra-
tion publique déterminera les modes de préléevement
d’échantillons et d’analyses .» Enfin, larticle 5 est
ainsi congy :

« Les dispositions de la loi du b ayril 1897 pour-
ront étre rendues applicables par décrels portant re-
glement d’administration, publique aux subslances
alimentaires autres que le heurre, qui, par leur ca-
ractére physique ou leur composition chimigue pour-
raient, soil a I'étal pur, soit en mélange, étre con-
fondues avee les beurres ou ‘étlre ufilisées pour la fal-
sification de ce produit, les dépenses seront suppor-
tées par les fabricants intéressés .»
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Beurre mouillé, lacté, boriqué. — Il est néces-
saire de se tenir au courant de la réglementation
adoplée par les pays importateurs en ce qui concerne
la proportion d’eau admise dans les beurres, la na-
ture des antiseptiques, efe.

En ce qui regarde l'eau, il y aurait lieu de fixer
un maximum unique pour foutes les puissances.
L'Anglelerre demande que ce taux soit de 16 ¢/, et
que l'on arréte aussi une limite pour les maliéres ca-
séeuses. Les proportions qui existent dans les diffé-
rents beurres peuvent varier beaucoup, en effel. En
France, il n'y a pas de limile légale, pour ainsi
dire (1), mais au-dessus de 20 °/;, on admet que le
beurre est mouillé. On a vu des beurres contenant
26 °/, d’eau ne pas étre condamnés, sous prélexte
qu’on n’avait pu éliminer suffisamment le liquide ;
I'eau élant, d’ailleurs, 1'un des éléments constitutifs
du beurre, L'article 3 du projet de loi de 1905 vise,
cependant, le mouillage.

La proportion variable d'eau dans les beurres peut
tenir & la lempérature élevée du baraltage, ou baral-
‘tage direct du lait, au mauvais délaitage, ele.

Duclaux dit qu'en baraltant la créme avec de l'eau
salée, on peut amener le beurre & contenir 20 ?/,

(1) Le Congrés de Laiterie de Paris, 1907, a émis le veen

que le Ministre constilue une commission chargée d'exami=
ner dans quelle proportion I'ean doit étre tolérée.
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d’eau, sans que rien n'apparaisse. [.e méme auteura
trouvé dans les beurres de concours de 13 & 140/,
d’eau. D'aprés le D* Wieth la moyenne est de 14 °/;
environ.

Au congrés de laiterie de Paris en 1907, M. Trillat
a signalé que 'habileté des fraudeurs parvenait & re-
lever le taux de I'eau dans le beuarre jusqu'a 50 °/,.
Un lel produit est [acilement reconnaissable pour une
personne expérimenlée, soil parce que la pile laisse
suinter des goultes d’eau, soit & sa consislance gra-
nuleuse, qui révéle des précautions spéciales lors du
barattage. Un (el beurre ne rend pas & la cuisine.

Dans ’Amérique du Nord,onincorpore de eau tiéde
au beurre en le malaxant dans un pélrin avec cette
derniére, et I'on oblient ainsi le pack buller.

A Hambourg on fait flolter le beurre dans de I'ean
licde contenue dans un pétrin, et on le laisse s'impré-
gner de liquide.

Des appareils spéciaux permetlent encore d'émul-
sionner I'eau el le beurre, bien mieux qu'on ne peut
le faire avec un malaxeur. D'autres fois, on coule le
beurre fondu dans de l'eau froide en jels trés minces,
1l se solidifie ainsi brusquement en s'émulsionnant
au sein du liquide.

Cerlaines substances absorbant facilement l'eau
sont aussi incorporées au beurre. M. Trillat a pu dé-
céler une portion notable de caséinate de soude dans
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un produit contenant environ 35 °/; (féau. L'expéri-
mentateur ajoute que la pasleurisation du lait ne
saurait expliquer une dose de 26 4 28 °/, d’eau dans le
beurre qui en dérive, comme le prétendent cerlains
fraudeurs.

En Anglelerre, un décret a fixé & 16 9/, le taux
maximum d’eau. Dans ce pays, on vend sous le nom
de « milk blended butter » un beurre laiteux conte-
nant 29 40 °/, d’eau. Ony fabrique aussi du beurre
« caséeux » (1),

En Allemagne, le réglement du 1¢° mars 1902 dit
que le beurre salé, qui contient plus de 16 Y/, d’eau,
et le beurre non salé, qui en contient plus de 18 °/,
ne peuvent élre vendus comme beurre de commerce,
ni lenus en vue de la vente.

En Suisse, selon les canlons, la réglementation os-
cille entre 15 et 18 °/,.

En Belgique; la loi de 1900 fixe le maximum &
18 /. L'arrélé du 20 octobre 1903 dit que le beurre
contenant plus de 18 ¢/, de substances autres que la

(1) Par exemple; & un beurre sec & 12 9/;d’eau, on incorpore
par le pétrissage du caillé pressé et du lait écrémé et pas-
tearisé (1 partie et demie de matitre casteuse pour { de
lait)., Dé c& fait; la tetiear én eait, i Etait de 12 9/,, monte
& 16 9fy, et si; prithitivement, les tatix de malidre grasse et
caséine et sucre élaient de 86 0/, et 2 0/, ils deviennent
76 el 16, Peau resfant dans les limites permisés.
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matiére grasse et le sel, né péut étre vendu que sous
I'étiquette : « bearre mélangé d’eau ».

Il serait bon, égdlement, que dans tine éntente in-
fernationale on arrétat la lisle el le taux des antisep-
liques que 'on peut ajouter au beurre; sans danger
pour Porganisme humain; on éviterdit ainsi toule
contestation ou inlerprétalion anormalé commie celle,
par exemple, qui fait refuser en Angleterre le beurre
boriqué, alors que la loi anglaise attorise I'emploi
de cel ingrédient a la dose de 0,5 9/, au maximum,
Pour les beurres d’exportation dans les pays chauds,
Amérique du Sud, Afrique, Chine, Japon, il y aurait
tout avantage a faire usage de conservateurs recon-
nus inoffensifs, comme le fluorure de sodium & la
dose de 0,254 1 °/,,, par exemple, ou encore 3 45 dix
millitmes de Joraxz en poudre, et pour les pays ou
I'antiseplique est admis, .

En France, nofre législation n’a rien arrété de pré-
cis & cet égard. La loi de 1897 ne applique pas aux
antiseptiques. L'article premier du projet de loi de 1903
répéle la définition du beurre, comme dans la loi de
1897, mais le sel y est dénommé chlorure de sodium
ou sel de cuisine, et on exclut ainsi {ous lés autres
produits. Pour linstant, c'est I'imprécision, a tel
point que les (ribunaux eux-mémes ne sont point
d’accord dans leurs jugements.

M, Georges Graux dit, dans cet ordre d’idées :
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« Il est inadmissible que fe méme fabricant de
beurre, pour le méme produit, c'esl-a-dire pour du
beurre additionné de borax & la dose d’un milliéme
et demi, environ, soit poursuivi pour falsification el
condamné par le tribunal de la Seine (8° chambre)
le 24 juin 41893, et par la Cour de Paris (7" chambre)
le 6 novembre 1896, tandis que le 6 avril 1897 il est
acquitlé et presque félicilé par le tribunal de Vire. »

En 1892 le Gouvernement brésilien voulait refuser
nos beurres parce qu'ils étaient boratés, mais M. De-
ville défendit énergiquement nos nationaux.

Depuis le 1°F juin 1908, les beurres italiens conte-
nant des antisepliques prohibés en France ne
peuvent plus entrer en Algérie.

Le congrés de Paris 1907 a émis le veeu que loules
les prescriptions relatives a la fraude des beurres
soient appliquées dans les colonies [rancaises.

Droits de douane et autres mesures restric-
tives des pays importateurs. — En Anglelerre,
Belgique, Hollande, Danemark et Norvége, les
beurres entrent en franchise.

En 1892, en Allemagne, le tarif dovanier était de
20 franes par 100 kilogrammes, 25 franes en Autri-
che, 17 franes en Italie, 12 [rancs en Russie, 27 franes
en Suéde, 72 francs en Espagne, 112 francs en Por-
tugal, 140 en Roumanie,
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Aux Etats-Unis, la taxe est de 07,30 la livre, en
Australie, de 0,15 la livre anglaise,

En France, la Société d’encouragement i I'Induslrie
laitiere vola, en 1895, un veeu ayant pour objet de de-
mander aux chambres de nous placer sur un pied
d’égalité avec les autres nations, quant au taril
douanier applicable & la production laitiére. En 1898,
la taxe, qui élait de 6 francs par 100 kilogrammes au
tarif minimum, fut portée & 20 francs. On a prétendu
que cette mesure prohibilive, relative aux heurres
étrangers, est denature a nuire & notre commerce d'ex-
portation, et on a pris comme exemple le Danemark,
qui laisse enlrer en franchise les beurres du dehors,
de Russie, en particulier, et qui voil sans cesse s'ac-
croifre son commerce d’exporlation. S'il est vrai que
pendant longlemps les Danois ont inlroduit en An-
gleterre des beurres de Russie, de Suéde, de Norvege,
comme élant leurs propres produits, il y a une ten-
dance, chez ces derniers pays, & envoyer direclement
leur marchandise en Angleterre.

« En Anglelerre, méme, celte vente de produits d'un
pays sous la couvert de produits d’un autre pays est
considérée et punie comme un délit de tromperie sur’
Porigine de la chose vendue. On a vu des maisons
ruinées apres plusieurs années de grand suceés, parce
que le public a su qu'on lui vendait, sous le nom de
produils anglais, des produils étrangers. Ilsemble
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done, en cé qui concerne le marché de PAnglétérre,
que ce serait une détestable politique commereiale que
de recevoir des betrres élrangers pour les réexpédier
dans cé pays. »

Il est cértain, que notre production en France, mal-
gré Paceroissement deé la population urbaine, qui exige
plus de beurre, est suffisante pour faire fdce & nos ex-
portations. Mais nous devons stirfout chereher & amé-
liorer la qualité, d'une facon générale, pour fournir
au détaillant anglais unie marchandise moyenne qu’il
puisse revendre au consommaledr & un prix raison-
nable, lequel, en lui laissant un bénéfice sulfisant,
nous permelte de concurrencer avanlageusement nos
rivaux. Sans do.ile, si les beurres élrangers pouvaient
entrer chez nous librement, saus note & payer, nolre
chiffre d'affaires serait fdavorisé, les consommaleurs
francais ne s’en plaindraient pas, mais il n'en serait
pas de méme pour les producteurs, qui verraient alors
les cours fléchir. En cetle maliére, il est bien difficile
de concilier les inléréls de chacun, et la (ueslion
n'est cérlainement pas aisée & résoudre.

Au Brésil, le relévement des droils de douane est
une cause de la diminulion de nos importations dans
cé pays. A partir du 1% janvier 1903, la taxe a élé
élévée de 1 milreis 200 & 17 500 par kilogramme de
beurre, et de 27,4 & 3 milreis par kilogramme de
madrgarine, dont 25 ¢/, or.
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Dans la République de Colombie, un décret du
1% juin 1905 a abaissé de 50 9/, les droits d’importa-
tion sur les beurres infroduils par les villes de Cartha-
géne, Barranquilla et Cucula. Celle mesure provisoire
a élé prise devant la disetle anormale de la produc-
tion intérieure, due au manque de pluies. Quand les
droils seront rétablis, ils n’enireront en vigueur que
30 jours aprés leur publication au Journal Officiel,
pour que les négociants puissent faire leurs com-
mandes en connaissance des droils a supporter.

Aux Etals-Unis, la loi du 1% juillet 1902 punit
d'une amende de 500 & 2.000 dollars introduclion
d'un produit de laiferie ayant élé faussement éliquelé
ou marqué, en ce qui concerne I'Elat ou territoire
dans lequel il a été fabriqué.

L’arrété du 20 novembre 1903, pris en exéeulion
de la loi du 3 juin 1903 concernant I'adoplion de
types de pureté pour les produits alimentaires, dé-
finit les caracléres du beurre (butler) ; du beurre type
(standard butler, qui contient au moins 82,5 ¢/, de
matiére grasse du lail); du benrre travaillé (renovated
or process butler) ; du beurre travaillé type (standard
renovated or process butter).

La loi du 3 mars 1903 crée tun burean de chimie,
dont les principales attributions sont de rechercher
les falsifications d’alimenls imporlés aux Etals-Unis.
« Le secrétaire du trésor refusera de délivrer au
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consignataire les marchandises qui, aprés examen,
auront été trouvées dangereuses pour la santé,el dont
la venle est inlerdite ou soumise & des resiriclions
dans les pays ol elles sont fabriquées, ou d'ou elles
sont exporlées, ou qui sont faussement désignées en
quelque maniére, soit au point de vue du lieu de
fabrication, soil au poinlde yue du contenu du colis. »

Dans le but de faciliter Papplication de la loi, et
pour éviter des ennuis et des frais inuliles aux négo-
cianls qui exportent des produils alimentaires de
pays élrangers, et & ceux qui en imporfent aux Elals-
Unis, le ministre d'Etat a adressé des circulaires aux
consuls américains, aux fonctionnaires des douanes,
donnant des renseignements aux importateurs aux
Elats-Unis, pour éviler tout retard inulile au point
de vue de I'inspection des produits alimentaires &
leur arrivée.

En oulre, un projet de loi a été élaboré relalifl a la
répression des fraudes sur les denrées alimenlaires,
et destiné a empécher l'adultéralion des aliments
ou drogues, I'emploi de qualificalifs mensongers, ef
a déterminer la réglementalion de la vente de ces
produits.

Au Brésil, la douane préléve un échantillon de
beurre, qui esl soumis a Panalyse, dont le résultat
peut entrainer, de la part de l'administration, le
refus de laisser entrer la livraison. Les frais d’analyse
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sont supportés par l'expéditeur, qui a done intérét a
fes réduire au minimum, en (enant compte de ce
fait qu'il est prélevé autant d'échantillons qu'il y a de
qualités, on méme de modes d'emballage différents,
ou encore de dimensions de boiles.

Les débouchés. -— Il paraitrait résulter de cons-
tatations failes par nos agenls consulaires que, en
général, nous nous laissons facilement distancer par
les autres exportateurs, qui, bien souvent, ont, a un
degré plus prononcé, « 'esprit commercial ». ¢ L'ex-
portaleur francais est trop roulinier et trop dédai-
gneux des desiderata de I'élranger », esl-il dit quelque
part. I ne suffit pas, en effet, de savoir bien fabri-
quer, il faut encore savoir vendre, c'est-a-dire trouver
d’abord les débouchés, ce qui exige la connaissance
des besoins des divers peuples, et ensuite conserver
la clienléle acquise. Les colonies sont loutes désignées,
et il faul savoir les peupler avec des unités de la mé-
lropole, qui seront, pour ainsi dire, les meilleurs
agents de propagande commerciale. Mais, on I'a dit
encore, nous ne sommes guére colonisateurs, nos
fils se résolvent difficilement a quitler la « douce
terre natale », ouencore & visiter les pays pour s’ins-
[ruire, apprendre les bonnes méthodes, voir comment
font nos voisins, elc.

Le premier soin pour un exporlateur c'est donc
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d'envoyer d'abord des voyageurs étudier les contrées,
les climats, les habitants, leurs goils, leurs cou-
tumes, leurs caprices, méme, et pour cela ne pas
craindre d'entrer en conversation dans loules les
circonstances ott I'on peut se {rouyer en contact avec
eux : hotels, chemins de fer, voitures, cafés, ete, Il
faut, en effet, se déranger pour voir le client, le
solliciter chez lui et revenir ensuite a date fixe, au-
tant que possible, au lieu de confier ses offres & la
poste. Il est, cependant, certaines régions ol nous ne
sommes que peu ou pas représenlés, alors que nous
pourrions forf bien y traiter des affaires avanla-
geuses pour notre commerce. C'est ainsi que M. P.
Labbé citait le cas de Vladivostok, o 'on ne wvoib
jamais flotter les couleurs francaises. De méme, dans
la région de I’Amour etde 'Oussouri, en Asie russe,
les affaires commerciales y sont presque exclusive-
ment entre les mains des Allemands et des Anglais.

Il importe, pour le commercant, d’avoir dans la
région des agenls locaux bien au courantde la partie,
qui sauront appuyer l'offre du patron et tenir le
client en haleine. Ils lui signalenl, de temps a autre,
les bonnes occasions qui peuvenl se présenter, ainsi
que les modificalions probables dans la situation de
ses débiteurs.

La Russie, dont le commerce extérieur des beurres

prend une rapide extension, a envoyé en Angleterre
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une commission spéciale s'occupant elle-méme du
commerce en question, et un spécialiste chargé de
mettre en rapporl les négociants anglais ayec les
producteurs du pays, et éviler ainsi 'intervention,
loujours onéreuse, des intermédiaires (1).

On sait quelle influence la réclame intelligemment
organisée exerce sur le consommateur. C'est un fac-
teur qu'il ne faut point négliger ef, qu'a I'occasion,
on doit meltre a profit dans les journaux, surla yoie
publique, elc.

L'acheteur aime les affaires claires, neftes, et pour
éviter toute difficulté, importe-t-il de se seryir de la
langue, des mesures et des monnaies du pays dans
I'énoncé des prix couranls, dans l'élablissement des
catalogues, prospectus, ete., de méme que dans loutes
les correspondances. 1l faut aussi, quelquelols, savoir
faire crédit, ou accorder d’autres facililés de paie-
ment.

Ce sont la, bien souvent, de pelils délails, lesquels.
# premiére vue, peuvenl paraitre sans importance,
mais qui, aujourd’hui, décident Vacheteur en pre-
sence des multiples offres qui lui sont faites.

Le succes dans la vente d’une denrée alimenfaire

(1) En Franee, une intéressante circulaire de M. Dupuy,
alors ministre de 1 Agrmulture. avait en vue la réunion de
documents pratiques pouvant faire connaltre nos produits
i I'étranger.

';‘ IRIS - LILLIAD - Université Lille

———

¥



] L INDUSTRIE DU BEURRE EN FRANCE

dépend surlout de sa qualilé et de son prix de re-
vient, deux conditions qui sont subordonnées aux
procédés plus ou moins rationnels de fabrication, de
transport, et au prix de revient de la maliére pre-
miére ou manufacturée, que I'on doit chercher a ré-
duire au minimum. Nous avons suffisamment donné
de délails sur ces questions, et I'on verra, dans la
deuxiéme partie de cette étude combien on s'agile
autour de nous, & quel degré de perfectionnement
est arrivée l'industrie beurriére en Danemark, par
exemple, tant au point de vue fechnique qu'en ce
qui concerne la partie économique. Nous ne devons
pas rester inactifs devant cette lulte pour la conquéle
des marchés.

Pour ce qui a trait aux déhouchés proprement
dits, 'Anglelerre est notre premier client pour le
beurre, nous I'avons assez dit. Aprés tous les consi-
dérants dans lesquels nous sommes enlrés, a cesujet,
nous ajoulerons encore que nous devons nous effor-
cer surloul d'oblenir pour le marché de Londres un
beurre marchand, dont le type est celui des Cha-
rentes, dit M. Bures, « qui peut supporter le voyage,
se conserver ensuite un certain lemps, enfin, ayant
toujours sensiblement le méme goit et les mémes
qualités, bref, du beurre de marque » 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 condilions de I’aimricalion, elimat, nature
des palurages, races des animaux, proximité, qui
nous favorisent particulierement. Il ne faul pas ou-
blier que la clientéle riche de Londres et de quelques
autres villes préfére les beurres non salés. Cetle
classe de consommateurs, dit M. Jean Périer, aime
mieux « un beurre rance non salé qu'un beurre salé
en bon état de conservalion », Le méme auteur
ajoute que nous devons décentraliser nos exporta-
tions, qui ne se font qu'a Londres, et diriger nos
beurres sur d'aulres points du Royaume-Uni pour
récupérer, par la clientéle riche, la clientéle pauvre
qui nous a abandonnés pour les beurres meilleur
marché de Sibérie, d’Australie, de Canada, de I'Ar-
gentine. Les principaux marchés aux beurres, oulre
ceux de Londres, sont ceux de Manchesler, Bir-
mingham, Cardifl, Newcastle.

Dans les comlés de Northumberland, Durham,
Lincoln et York, la plus grande partie du beurre
consomme est d'origine danoise ou irlandaise. On ne
connait pas le beurre frangais a Neweastle. On nous
objecte que nos prix de gros sont lrop élevés, que le
commerce de détail devrail pouvoir céder la livre
(45% grammes) 10 pence a 1 shilling (1 franc a 1, 25),
Pour la ville en question, s'adresser & MM. Brewis
and son, 31 Blackett Street (Newcastle).

Le Bwésil, qui constituait le second de nos dé-

A. Rowgr. — Le Beurre 1. 17
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bouchés apres I"Angleterre, nous échappe de plus en
plus. Nous ayons donné quelques détails a ce sujet,
de méme que sur le mode d’envoi, d’emballage, dans
ce payvs. Ajoutons que les beurres salés importés
an Brésil, ceux dont la vente est la plus recherchés,
ont des prix qui varient de (6 a 72 francs la caisse
de 24 kilogrammes. Les frais d’envoi frel,.assu-
rance, ete., sont évalués a 6°/,, environ.
Aucoursdel’année 1901,'importation dediverspays
s'estélevée 2. 747.994 kilogrammes, représenlant une
valeur de 6.350.652 reis, qui ont occasionné 449,109
reis de frais divers d’expédition, soit 6,1°/,. Au sujet
des droits de douane, sur 1.200 reis, par exemple,
3/4 sont payés en papier et 1/4 en or, soit 300 reis,
dont la valeur papier est acluellement de 700 reis,
environ, en sorle que — la monnaie papier existant
seule — P'importateur taxé a 1.200 reis déboursera,
en réalilé, 1.600 reis, Il faut compler environ 1 %/, de
frais divers. L’analyse officielle est du coit de 20 reis
par chaque expéd tion et qualité,
NousavonsimportéauBrésilen 1900,1.244.300 kilo-
grammes de heurre,contre 2,162,036 en 1899 el 2.083.
735 en 1898. Ajoutons que le port de Southamplon,
en Anglelerre, réexporte une grande quantité de
beurre francais-au Brésil et dans I'Afrique du Sud.
Il ne s’importe pas de beurre aux Etats-Unis, bien
que la produclion y soit inférieure & la consomma-
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tion locale. Ce fail tient a ce que le public prend
pour du yrai beurre des produits margarinés. Le [ret
du Havre a New-York peut varier suivant les lignes
et I'encombrement entre 15 et 25 francs les 1000 ki-
logrammes.

Le Canada, non plus, n’a pas recours a Pélranger
pour le beurre, Il n'a importé en 1900 que pour
290.220 dollars, venant surtout des Efats-Unis,
d'Angleterre, d’Australie, et trés peu de France (56
dollars).

A Saint-Pierrve de la Martinique, le beurre oléo-
margarine pourrait trouver un débouché assez im-
portant. Il faudrait des produits de bonne qualité
onclueux el jaunéatres,

En Indo-Chine, on consomme peu de beurre, les
Européens seulement en utilisent, les indigénes sont
habilués aux graisses alimentaires, d'ailleurs, le
beurre y est vendu cher.

Dans les Colonies francaises et en Extréme-Orvient,
en général, nos beurres sont concurrencés par ceux
qui viennent d’Australie et de la Nouvelle-Zélande,
aussi bien en ce qui concerne le prix qu'en ce qui
touche a la qualité.

En 1900, nous avons envoyé aw Japon pour 21.
835 yens (le yen vaut 2%, 55) de beurre, sur un
chiffre total de 109.020 yens, dans lequel les Etats-
Unis entrent pour 52.881 yens, occupant ainsi le
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premier rang et nous le second. La consommation
va en augmenlant, par suite de l'accroissement de la

population européenne des villes. Les batiments de.

commerce et de guerre conslituent, comme pour le
fromage et le lait, un important débouché. Malheu-
reusement, le bon beurre de conserve a a lutler, 1a-bas,
avec la margarine, produit que les Japonais ne pen-
vent discerner. On cile, par exemple, une enlrée par
KKobé de 200 caisses de margarine de 100 livres
chacune. De pareils envois sont, parait-il, fréquents.
Ce dernier produit viendrail surtout de Hollande et
d’Allemagne.

Le beurre francais arrive au Japon dans des boiltes
rondes en fer-blane contenant une ou deux livres
(poids anglais), en caisses de 100 boites d’une livre ou
50 de 2 livres (1). Les beurres d’Australie sont en-
voyés sous forme de rouleaux d’'une livre, enveloppés
dans dela toile, et réunis par 50 dans des caisses en
bois. Ce mode d’emballage nécessite des appareils
frigorifiques de transport., Les beurres américains
sont souvent mis en barils de 50 ou de 100 livres,

mais, le plus souvent, en boites du modele fran-

cais.

(1) Du beurre de créme pasteurisée, salé a4 2 0fy, exporté
en Amérique et en Exiréme-Orient, et revenu en France
aprés 6 mois de séjour en boite en métal, avail presque
encore toute sa qualité (Louis Dreoxnt).
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Iin 1900, les principaux fournisseurs de beurre
en Chine (Shangai) ont été la France, le Dane-
mark, I'Australie, la Suéde et les Elats-Unis. Le
seul port de Shangai receyrait annuellement pour
un demi-million de francs de beurre en boites
en fer-blanc d’une demie, une ou deux livres. Le
prix de venle serait de 2 francs, environ, la livre
anglaise. Le beurre extra, de provenance ealifor-
nienne, en récipients en verre, se vend (', 25 la
livre.

Les hoites doivent étre protégées conlre la rouille,
et les inscriptions imprimées dans le métal, car les
éliquetles collées ne sont pas praliques. Les emballa-
ges doivent élre fails avec beaucoup de soins, pour
que le conlenu ne souffre ni du temps, ni de la cha-
leur, el conserve un hon aspect.

L'absence de services marilimes directs rapides
avec bateaux a cales [rigorifiques, entre le Cap et la
France, constilue un grand obstacle & 'envoi de nos
beurres dans I'Afrique du Sud.

.D’apres I'Annual Report of the Cape Town
Chamber of commerce 1901, la colonie du Cap a
importé en beurre et margarine de 1891 a 1901 les
valewurs suivanies :
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D'apres la Molkerei Zeitung, 12 avril 1902, une
maison allemande aurait envoyé 25 caissesde beurre
sibérien dans le sud de I'Afrique. Le beurre doit
dtre disposé par pains de dix livres, a raison de cing
par caisse. Il doil avoir une couleur jaune foncé,
qui est celle du beurre habituellement exporté rn
Angleterre.Les besoins de AfriqueduSudinfluencent
sensiblement le marché mondial du beurre. Une
partie du produit australien se détourne de la voie
anglaise pour se diriger vers ce nouveau débouché.

En FEgypte, la population européenne des grandes
villes, le Caire, parexemple, et les étrangers, sont de
plus en plus nombreux, surtout pendant les sept mois
d’hiver. La lailerie égyptienne tend & se perfectionner,
mais la consommation intérieure offre encore un
cerlain débouché aux beurres du dehors.

A Smyrne, il arrive & peu prés annuellement
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300.000 kilogrammes de beurre de I'étranger, fournis
parl'ltalie,la Russie, 'Autriche, I'"Angleterre. On em-
ploie communément pour la cuisine dubeurre fondu
de qualilé trés inférieure, vendu 1", 60, environ, le
kilogramme.

La colonie anglaise consomme, de préférence, le
beurre anglais salé, qui arrive emballé dans des
boiles en fer-blanc contenant depuis un quart de
kilogramme jusqu'a T kilogrammes. Gelui de Milan
est encore de meilleure qualité, el, dans ces conditions,
il se conserve moins bien. D’ailleurs, I'importation du
beurre frais en été dans ce pays n'est pas a conseiller.

A Smyrne, les prix de vente du beurre sont les sui-
vanls : Beurre russe et aulrichien de 1, 60 a2, 50
le kilogramme ; beurre indigene et syriaque de 2,25
a 2% 50 le kilogramme.

Le beurre fin demi-coloré s'achéle 3 franes le kilo-
gramme.Les ventes sefont au complantsousescompte
de 2/, contre remise de documents el, parfois, aprés
réception et examen de la marchandise. Le produit
de bonne qualité a, loulefois, un placement limilé,
On écoule une forte quanlité de beurre bon marché
margariné venant d'Autriche, de Russie, de Syrie.

Les Grecs consomment heaucoup de beurres
étrangers, la production élant, pour ainsi dire, nulle
dans le pays. On (rouve sur les marchés du beurre
danois en boile d'une demie el une livre, cetle der-
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niére, conlenant un peu moins d'une livre, se vend
1 60 a1 ™80. On utilise surtout comme beurre de
cuisine, celui qui vient d'Italie. Corfou envoie du
beurre de qualité inlérieure ressemblanl & du sain-
doux, vendu 17,25 la livre. Une maison de cetle
ville emballe comme « beurre de table » du beurre
excessivement salé et d’une couleur jaune trés foneé,
en paquets de 500 grammes vendus 0, 93.

La France, qui ne prend pas part & ce commerce,
pourrait envoyer du beurre en boites, comme le fait
le Danemark el du beurre salé pour la cuisine.

Le journal Allemand Mileh Zeitung du 5 sep-
tembre 1903, qui interpréte la consommalion du
heurre en Grece dans ses rapporls avec le commerce
allemand, donne des adresses de dépositaires el
des indicalions pratiques aux personnes qui dési-
reraient entreprendre I'importation du beurre en
Gréce.

A Naples, la consommalion du beurre s'aceroit.
Elle se chiffre quolidiennement par 3.000 & 4£.000 ki-
logrammes. Celle denrée tend & remplacer 'huile
dans la cuisine napolitaine. Elle vient, principale-
ment, de la Haute-Italie el aussi de la Russie et de la
Suisse.En 1901,nous avons vendu a l'llalie 162 quin-
taux de beurre frais, valant 41. 310 francs (deuxiéme
rang aprés 'Aulriche, qui en aliveé 2.516 quinlaux),
et 169 quintaux de beurre salé estimés 43,940 francs
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(deuxiéme rang aprés I'Allemagne, avee 228 quin-
taux).

A son tour, I'ltalie nous livrait, dans la méme
période, 4.709 quintaux de la premiére calégorie,
pour 1.200.793 francs, et 334 quintaux de la deuxiéme
pour 86.840 francs,

D'une facon générale, 'Autiiche se suffit a elle-
méme en produits laitiers, et ne saurail, par consé-
quent, constiluer pour nos producleurs de beurre un
débouché avanlageux.

Bien que nos beurres aillent en Swuisse en quan-
tilés croissanles, nous devrions chercher a y déve-
lopper encore nos Iransaclions, pour contrebalancer
un peu le chiffre de I'Italie, notre plus sérieuse con-
currenle, el qui y a un succés sans cesse grandis—
sant, au délriment aussi de 'Allemagne et de I"Au-
triche. Il importe, pour cela, de nous mettre en quite
de débouchés : par exemple de faire des offres aux
hoteliers sous forme de prix courants, avec des indi-
calions précises sur les prix de revient pour chaque
calégorie de colis convenantle mieux auxdivers par-
liculiers. Les sociélés de consommalion, en Suisse,
comme ailleurs, devraient étre des clientes a mé-
nager. On peut demander, a ce sujel, le compte rendu
de I'Union des Sociélés de consommation a Bile.
Celte Union fait I'achat en gros pour 109 sociétés
alfiliées et 63 libres. De méme, le hureau cenlral de
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la sociélé suisse des holeliers de Bale envoie gratui-
tement sur demande « Les hotels de la Suisse, guide
pour les voyageurs », o I'on peut trouver de nom-
breuses adresses.

Nous avons exporté en Suisse,en 1902, 12.756 quin-
taux de beurre {rais, a 240 franes, et 4,194 quintanx
de beurre fondu, salé, a 105 francs. A son tour, la
Suisse nous a envoyé respectivement 163 quintaux
du premier produit, a 298 franes, el 378 quintaux
du second, a 187 francs.

En ce qui concerne I'Allemagne, nous avons vu
que ce pays, par suile de 'aceroissement de sa popu-
lalion, est devenu importateur. Les entrées de beurre
en Allemagne, dit M. J. Périer, ont augmenlé de
112 °/, pour les 5 derniéres années, et de 384 %/, pour™
les dix derniers mois considérés, La France tient une
faible place dans cet accroissement, dont profitent
surtout les beurres russes,

La Belgique fait de réels progrés en beurrerie ; en
1902 nous ne lui avons expédié que 464.228 kilo-
grammes de beurre a 27,70, mais les Pays-Bas lui en
envoyaient 2.703.000 kilogrammes. On estime que
c'est surtout en Flandre orienlale que nos déhouchés
pourraient s'élendre.

Peut-étre aurions-nous plus de chance en Hol-
lande, ol nous rencontrons, cependant, des concur-
rents qui disposent de communications réguliéres et
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plusrapides que nous.ll nous faudrait done,avant tout,
éludier la queslion du transport par voie maritime,

Quelques négociants danois, dit 'Enquéte sur
I'Industrie laitiére, onl essayé, il y a quelques an-
nées, de faire venir des échantillons de beurre de
provenance francaise. Ce beurre a été trouvé insuf-
fisamment salé et d’'un prix trop élevé. Les chiffres
suivants indiquent combien est faible 'importation
du beurre francais en Danemark :

e T e T 7.615 kilogrammes
RO N T Ty 475 »
R e o s 515 »
P00y T s v e 675 »

En Norvége, la consommalion locale va croissant,
alors que l'on exporle la plus grande partie du lait
condensé et du beurre. Ce pays olfrirait donc un hon
placement pour notre produit. Nous y en envoyons
déja environ 30.000 kilogrammes ; mais il ne dépen-
drait que de nous d’accroitre ce chiffre, lequel ne nous
place, en effet, qu’au quatriéme rang des [ournisseurs.
La Norvége a demandé au tolal, en 1899, pour
300.580 kilogrammes de beurre, qui lui ont élé
fournis surtout par ’Allemagne, les Etats-Unis et la
Suéde. Voici, a titre d'indicalion, quelques adresses
d’'importateurs :

A. Coucheron ; E. H. Delhloff; Jensen et Ci;
Halfdan Larsen ; Thomson fréres ; Urby et G,
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Comme représentants éventuels: M. Th, Chauvin
(Behrensgade, 5); M. Kildal (Munkedamsveien, 88) ;
M. Sommerfeldt (Prinsensgade, 2), & Christiania.

Terminons par celle remarque que les importa-
tions des beurres italiens sur la Cole d'Azur ont
alteint 1,300 tonnes en 1906, soit & peu prés les /10
de la consommalion dans ce coin de France, le reste
élant fourni par nos beurreries, Ces beurres milanais
sont de bons beurres ordinaires, inférieurs, cepen-
dant, comme finesse, aux beurres des Charenles et
du Poitou. 1ls arrivenl chez nous, sur le littoral, bien
frais ; ils sonl de bonne conservation, et la conslance
de leur goul les fail apprécier. 1l faut dire que les
envois de ces mélanges de beurres achetés au hasard
des marchés, el, généralement, mal préparés par un
deuxieme trailement impuissant a faire disparailre
les lares originelles, se font rares. Le beurre milanais.
de centrifuge conslilue une sorte de marque sur les
marchés du sud-est, devant l'insuflfisance de nos
beurres francais, dont les bonnes qualilés s'écoulent
presque exclusivement vers la capilale. L'été, alors
que ce dernier marché esl plus parliculiérement en-
combré, semble toul désigné a nos producleurs pour
faire la conquéle de la Cole d’Azur (E, Poher).

IRIS - LILLIAD - Université Lille






270 TABLE DES MATIHRES

p. 69. — Baraltage, p. 73. — Délaitage, p. 80. — Malaxage,
p. 82. — Salage, p. 85. — Rendement, p. 83, — Carac-
téres it rechercher dans le beurre, p. 91. — Composition,
p. 93. — Beurre trop mou, bearre trop duar, p. 94, — Le
froid en beurrerie, p. 99. — Quelques défauls du beurre,
p.103. — Transmission possible des maladies par le beurre,
p. 107.— Conservalion et rajeunissement da beurre (froid,
chaleur, antiseptiques, etc.), p. 110. — Vente du beurre
aux Halles de Paris, p. 120. — Du rdle des coopératives
dans les progrés de l'industrie beurridére, p. 128, — Nor=
mancie el Bretagone, p. 135, — Encouragements divers
(paiement & la richesse du lait), p. 141. — Nos beurreries
coopératives modernes (Charentes et Poitou), p.i146,— Com-
ment constituer une coopérative, p., 153, — Modéle de sta-
tuts pour coopérative, p. 157. — Lu production du beurre
eu France, p. 184.

CHAPITRE 1V

CONDITIONNEMENT DU BEURRE POUR LA VENTE ET L'EXPORTATION.

Salage et préparation du beurre d'exportation, p. 185 — Mou-
lage et emballage suivant les destinations, p. 193. — Mise
eu boites et en barils, p. 206. — Le transport & la gare,
p. 214, — Wagons frigorifiques, p.215 . — Conditions géné-
rales du transport par chemin de fer, p. 224, — Frais de
transport, p. 228. — Tarifs, p. 229. — Bateaux frigori-
fiques, p. 231. — Entrepdts frigorifiques, p. 232, — Négo-
ciants exporlateurs et syndicats d'exportation, p. 233. —
Les fraudes dans leur rapport avec le commerce d'expor-
tation, p. 237. — Beurres anormaux, p. 240, — Droits de
douane et autres mesures restriclives des pays importa-
teurs, p, 248, — Les débouchés pour la France, p. 255

IRIS - LILLIAD - Université Lille






[ NN

Beurre de chévre

La chévre n'est pas seulement la vache du pauvre ; mais,

dans certaines contrées de la France, de I’Allemagne, de
'"Autriche, de la Suisse et de la Scandinavie, il en est tenu
de grands troupeaux. Prescue partout, le lait obtenu est livré
directement an consommalteur ; une petite partie sert a la
fabrication du fromage. Mais, dans le nord de la Suéde,
le lait de chévre est écrémé, ef la créme est barattée.
M. Ernest Gutzeit, ayant re¢u de Stockholm un échantillon
de ce beurre, en fit I'analyse, au laboratoire du professeur
Fleischmann, & Kcenigsberg. La couleur était d’un blane

| jaune ; la consistance dare, le gott rance. L'analyse donna: -

} DT P AR i S AN B o) 8,2
GEalape E e e 86,5
Sel marin et cendres. . ., . 3,1
Principes protéiques. . . . . 0,9
Hydrates de carbone. .. . . . 0,7

La faible proportion d'eau est frappante (12 pour 100 en

moyenne dans du beurre salé de vache), elle est peut-étre
en rapport avec la notable richesse en sel. La richesse en

graisse se tient dans les limites ordinaires pour du beurre
de vache (82 a4 88 0/0). La haute richesse en protéine
qu'accuse le lait de chévre, malgré la forte addition de sel,
est peut-étre explicable par la grande richesse du lait en
corps albuminoides (dans dulaitde vache en moyenne 3,4 0/0
et dans du lait de chévre 5,0 0/0). La teneur en eau etla forte
proportion de principes albuminoides se décelaient déja, lors

de la fusion du beurre de chévre. Lagraissedu beurre fondu

posséde, & I'état solide, une couleur jaune clair el une trés
- forte consistance. :
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